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Tilman Botzenhardt,
Redaktion

Liebe Leserin, lieber Leser,

VOr 40 000 Jahren beginnt der Mensch,
eine neue Art von Dingen zu erschaf-
fen: nicht Werkzeuge oder Waffen, son-
dern Figuren, Amulette, Abbilder sei-
ner Umwelt. Die frithen Kunstwerke
bieten ihm Zutritt zu einer zweiten,
magischen Realitdt: zu Schutzgeistern
und Ddmonen, Gottern und Ahnen.

Sie helfen ihm, Angste zu bannen und
Kummer zu Giberwinden, sie schenken
Hoffnung und wecken Krifte. Es ist
eine kreative Explosion von welthisto-
rischem Ausmag, die wohl nicht zufil-
lig am Anfang jenes Zeitalters liegt,

in dem unsere Spezies nach und nach
den gesamten Planeten erobert. Seinen
einzigartigen Hang zur Kunst hat der
Mensch seither nie verloren. Warum

er sich ausgerechnet zu jener Zeit und
im Herzen Europas Bahn bricht, schil-
dert Mathias Mesenholler in unserer
Titelgeschichte. Ich wiinsche [hnen viel
Freude beim Lesen.

Mit herzlichen Griifien

e Tehe LSO

Tilman Botzenhardt

GEO KOMPAKT
Kiinstliche Intelligenz

Maschinelles Lernen hat Forschenden in den letz-
ten Jahren zahllose Wege geebnet: In dieser Aus-
gabe von PM. Schneller schlau schildern wir etwa,
wie kluge Algorithmen neuerdings Liicken in anti-
ken Inschriften fiillen (Seite 28). Die Technik hinter
solchen Erfolgen erldutert die neue Ausgabe von
GEOkompakt: Sie zeigt, wie kiinst-
liche Intelligenz unseren Alltag
durchdringt und unsere Zukunft
prdgen wird — und nennt Chancen
und Risiken der Entwicklung fiir
Forschung und Gesellschaft.

GEOkompakt »Kiinstliche Intelligenz<«
148 Seiten, 11 Euro, ab 1, Juni im Handel,
Weitere Themen: Bodyhacking e Neuro-
nale Netze  Industrie 4.0 e Roboter als = Geburt
Therapeuten @ Kl und Kreativitat £ der

»SCHNELLER SCHLAU «
Der kurze Wissens-Podcast von PM.

Warum hat eine Stunde 60 Minuten? Wie gefdhrlich

ist Gluten wirklich? Und kommen auch Mdnner

in die Wechseljahre? Solche Fragen beantwortet das

PM.-Team auch zum Héren, in unserem »Schneller

schlau«-Podcast. Wir beschreiben erstaunliche
Phdnomene in Natur und Wis-

m & senschaft, Amiisantes aus der
__‘ ) Gesellschaft und Relevantes aus
= Politik und Geschichte. Uberall,
== wo es Podcasts gibt, oder auf
scsuc':ﬁ_l"!'g R www.audionow.de

IHRE FRAGEN — UNSERE ANTWORTEN

Haben Sie eine Frage, von der Sie glauben, sie kdnnte auch andere Leser interessieren?

Dann schicken Sie sie uns! Wir werden die Antwort finden und beides veroffentlichen.
Schreiben Sie lhre E-Mail an: schnellerschlau@pm-magazin.de
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16 Gibt es den

Wetterfrosch wirklich?

| 59 Erhdhen
Tdtowierungen
das Risiko

fiir Krebs?

({3 » AKTUELL |

= Wie gesund sind Fertigprodukte?

10 B

= Wie gut erholen sich die Bestidnde der Buckelwale?
= Koénnen Birken Mikroplastik aus dem
Boden ziehen?
= Warum werden Hahne vom Kréhen nicht taub?
= Was ist Pelosol?
= Gibt es den Wetterfrosch wirklich?
= Behandeln sich Schimpansen mit Insektenmedizin?
= Wirken Betdubungsmittel auch bei Pflanzen?
= Aus wie viel Abwasser bestehen deutsche Fliisse?

[Z Schneller schlau 6/2022

20 D TITEL

Wann entdeckte der Mensch die Kunst?

y13 )) GESCHICHTE

= Heifit Machu Picchu gar nicht Machu Picchu?
= Wer fullt die Liicken in antiken Inschriften?

= WARUM SAGEN WIR ... »Aufschneider«?

= Wiitete die Pest im Mittelalter tiberall gleich?
= Was bedeuten die Figuren von kriegerischen

. Wikingerfrauen?
M = INTERVIEW: Lassen sich Dokumente iber NS-Opfer
71 Impressum online durchsuchen?
72 Leserfrage des Monats, = SEIT WANN GIBT ES ... die Schulpflicht?
Leserservice & Ratsel = Warum puzzelten die Menschen in einem Andendorf
74 Vorschau ihre Vorfahren wieder zusammen?
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14 Konnen Birken Mikrplastik :
aus dem Boden ziehen?

. YA ») POLITIK

= Kann Europa sich selbst nachhaltig mit Nahrung
versorgen?

= Wo und was diirfen Jugendliche schon ab
16 Jahren wihlen?

= Wer regelt die Nutzung der deutschen Meere?

= Wie grof sind die Schiden durch tauenden
Permafrost?

3:Y » FREIZEIT |

= Wie ist der Biergarten entstanden?

= Warum sind Landkarten immer von oben beleuchtet?
= Was ist ein Heiliggeistloch?

= Wer trifft sich jeden Samstag zum Parkrun?

= Wie hort sich der Flug eines Engels an?

= Was war die Schlacht der Beldge?

2-J » TECHNIIC

= Machen Vogelfiiffe Drohnen zu besseren
Beobachtern?

= Kann Lasertechnik das Vereisen von
Flugzeug-Tragflachen verhindern?

= Wie wird wertvolle Porzellankunst restauriert?

= Lassen sich Gliterziige allein durch die
Schwerkraft antreiben?

L)) ) WISSENSCHAFT |

= Wie kalt wird es in Gewitterwolken?

= Jagte der Spinosaurus seine Beute unter Wasser?
= Wo soll ein Tresor fiir Stuhlproben entstehen?

= Sind Mutationen im Erbgut zufillig verteilt?

06/2022
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66

Muss ich im Urlaub |
erreichar sein? &

)) GESUNDHEIT

= Kénnen Querschnittgelahmte wieder gehen lernen?
= Wie hat sich die Pandemie auf die Psyche von
Kindern ausgewirkt?
= Kann man Diabetes mit Stammzellen heilen?
= Fiir welchen Wurm wurde einmal ein Krieg unterbrochen?
= Kann man Tic-Stérungen heilen?
= Erhohen Tatowierungen das Risiko fiir Krebs?

)) PSYCHOLOGIE

= Sind wir im Halbschlaf kreativer?
= Wie kann man gute Gewohnheiten entwickeln?
= Warum fallen uns Wérter schlechter ein, wenn wir altern?
= Kénnen Narzissten sich keine Gesichter merken?
= Kann man unsere Persénlichkeit im
Gehirnscanner messen?

= Sind junge Erwachsene heute emotional intelligenter
als frithere Generationen?

= Was ist das Imposter-Syndrom?

‘Wer kauft inhaftierte Schwarzfahrer frei?

Was ist die Stille Stunde im Supermarkt?

Wer war Europas erster moderner Fahrradkurier?
Was ist die Mission der indischen Wasserfrauen?

Diirfen Kinder von ihrem Taschengeld kaufen, was
sie mochten?

Wie wird Lugen vor Gericht bestraft?

Muss ich im Urlaub erreichbar sein?
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as »Genusspaket« verspricht
Feinschmeckern »angenehm
fruchtige Noten« und einen
traumhaft zarten Biss. Wer
45 Euro investiert, erhilt Essen aus der
Dose: sechs Portionen Jahrgangssardi-
nen in farbenfrohen Konservenbich-
sen. Die Fische werden in der Bretagne
von Hand in Ol eingelegt, mit verschie-
denen Gewlirzen oder Marinaden ver-
edelt und dann nach Jahrgang sortiert
verkauft-eine Delikatesse, dielange nur
in Frankreich zu bekommen war.

Mittlerweile bieten auch deutsche
Feinkosthandler die Spezialitdt an. Bis zu
50 Euro zahlen Sammler fiir dltere Jahr-
gange. Und in Berlin hat sogar ein erstes
Dosenrestaurant eréffnet. Die eingeleg-
ten Fische werden dort mit Brot und
Salat serviert, stets in der Konserve.

Fertigessen als Event-fir Jahrgangs-
sardinen mag dieser Plan gelingen. Ub-
licherweise aber haben Instantgerichte
ein mieses Image: Heringshappen und
Dosenravioli, Tatensuppen und Tief-
kiuhlpizzas gelten als Uberwirzt und
einfallslos, als Notlosung fur Faule.

Und auch Mediziner warnen: Durch
ihren oft hohen Gehalt an Fett, Zucker
und Salz erhohe der iberméafige Kon-
sum von Fertigmahlzeiten das Risiko fir
Ubergewicht und andere Zivilisations-
krankheiten. Die Ursachen dafir sind
noch nicht lickenlos verstanden, weil
auch soziale und psychologische Aspekte
eine Rolle zu spielen scheinen. Wer »

Vergleichen lohnt sich: Bei fast
allen Fertigessen gibt es
neben eher ungesunden auch
empfehlenswerte Produkte

06/2022 Schnellerschlau 7



arm oder gering gebildet ist, als Single
lebt oder keinen Sport treibt, trdgt von
Vornherein ein hoheres Risiko fiir be-
stimmte Leiden. Zudem beeinflusst Fer-
tignahrung wohl mitunter die Darmflora
negativ, weil wichtige Inhaltsstoffe wie
zum Beispiel Ballaststoffe fehlen.

Trotzdem greifen in Deutschland im-
mer mehr Verbraucher zu den schnell
zubereiteten Gerichten: Etwa 18 Millio-
nen Menschen verzehren mehrmals pro
Monat ein Fertigmenti, zweieinhalb Mil-
lionen sogar mehrmals pro Woche, ergab
eine Umfrage aus dem Jahr 2020.

Essen sich all diese Menschen in ein
frithes Grab? Vermutlich nicht. Fertig-

mabhlzeiten sind sehr vielfdltig - und oft
besser als ihr Ruf. Ldngst gibt es Rezep-
turen mit weniger Fett, Zucker und Salz.
Lebensmitteltechniker arbeiten daran,
den Gehalt an wertvollen Nidhrstoffen
zu erhohen. Und vorgeschnittenes Tief-
kiihlgemiise oder Dosentomaten enthal-
ten manche Nahrstoffe in htherer Kon-
zentration als ihre frischen Pendants.
Wissenschaftler raten deshalb expli-
zit dazu, Convenience-Produkte nicht
pauschal zu verdammen. Denn unter
den Begriff »Convenience«, zu Deutsch:
Bequemlichkeit, fallen so unterschied-
liche Waren wie Tofuschnitzel und
Fruchtjoghurts, Kohlrouladen aus der

Dose und vorgeschnittene Obstsalate,
Wraps aus der Kiithltheke und frische Piz-
zateige zum Selbstbelegen. »Und oft ste-
hen durchaus empfehlenswerte Produk-
te direkt neben eher problematischen
Snacks«, sagt Hans Hauner, Erndhrungs-
mediziner an der TU Munchen.

DIE QUALITAT DES ANGEBOTS
VARIIERT STARK

So priifte die Zeitschrift »Okotest« vor
einiger Zeit handelstibliche Tiefkiihlpiz-
zas. Die Produkte zeigten eine erstaun-
liche Bandbreite in der erndhrungs-
physiologischen Qualitdt. Von 20 Pizzas
erzielten 13 zumindest mittelméfige
Werte, was den Gehalt an Fett, Zucker
und Salz anging. Eine Pizza stufte »Oko-
test« sogar mit »gut« als tberdurch-
schnittlich ein. Die verbleibenden sechs
Produkte aber enthielten deutlich zu viel
der genannten Zutaten.

Zu erkennen widren diese Unter-
schiede schnell mithilfe einer Lebens-
mittelampel wie dem Nutri-Score. Doch
noch ist die Kennzeichnung mit dieser
Skala fur die Industrie freiwillig. »Ver-
braucher miissen sich deshalb nach wie
vor die Mihe machen, die Zutatenlisten
zu lesen, wenn sie empfehlenswerte Fer-
tigprodukte finden wollen«, so Hauner.
So kénnen sie zum Beispiel iiberpriifen,
ob ein Artikel zu viel Salz enthélt - die
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung
empfiehlt, insgesamt nicht mehr als
sechs Gramm pro Tag zu sich zu neh-
men - oder ob der Hersteller einen sehr
hohen Zuckeranteil hinter Bezeichnun-
gen wie Dextrose oder Malzextrakt ver-
birgt. Auch umstrittene Farb-, Aroma-
und Konservierungsstoffe sind so zu
erkennen (siehe Kasten Seite 11).

In die Bewertung des Nutri-Score
fliefen jedoch alle Inhaltsstoffe ein, er
gibt eine Gesamtbewertung wieder. Da-
her lassen sich auch nur Waren inner-
halb einer Produktgruppe vergleichen.
Wenn etwa ein Toastbrot den Bestwert
erhilt, bedeutet es nicht, dass man es mit

Die Sardinen-Bar in
Berlin-Schoneberg bietet
Fischkonserven fiir
Gourmets — aus Portugal,
Frankreich und Spanien

06/2022
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Mineralol im Veggie-Wiirstchen

VIELE FERTIGPRODUKTE sind in die
Kritik geraten, weil ihre Verpackungen
gesundheitsschddliche Substanzen
freisetzen. Forscher entdeckten zum
Beispiel Weichmacher in Fertigsof3en
und Mineral6lriickstdnde in vegeta-
rischen Wiirstchen. Weichmacher
treten aus bestimmten Plastiksorten
aus und stehen im Verdacht, auf den
Hormonhaushalt des Menschen zu
wirken; Mineral&l kénnte das Krebs-
risiko erhohen, fiirchten Mediziner.
Das Ol gelangt auf zwei Wegen
in die Lebensmittel. Einerseits liber
das Schmierfett von Produktions-
maschinen, weshalb industriell ver-
arbeitete Lebensmittel besonders

vor allem aus bedrucktem Altpapier.
Uber Pappkartons kann das Mineraldl
so nicht nur in Fertigprodukte gelan-
gen, sondern zum Beispiel auch in
lang lagernde Waren wie Nudeln, Reis
und Haferflocken oder in Obst und
Gemiise, das in Recyclingschalen
angeboten wird. Fiir Weichmacher
gilt: Sowohl Convenience-Produkte
als auch Frischwaren kdnnen belastet
sein. So lassen sich Riickstande in 01,
Milch oder abgepacktem Fleisch und
Kdse finden.

In aller Regel sind die dort
entdeckten Mengen gesundheitlich
unbedenklich, sagen Verbraucher-

betroffen sind. Andererseits liber

Verpackungen, die mit mineralélhal-

tiger Farbe bedruckt sind.
Ausgerechnet die 6kologisch

sinnvolle Recyclingpappe gilt oft als
bedenklich, schliefilich besteht sie

einem Vollkornbrot mit intakten Kor-
nern und Kernen gleichsetzen kann.

GUTE FERTIGPRODUKTE SIND
KEINE SELTENHEIT MEHR

Wer vergleicht, findet in fast jedem Seg-
ment unbedenkliche Produkte - »selbst
bei Tlitensuppen«, sagt Hauner. Einige
Anbieter von Tiefkiithlgerichten etwa
verzichten ganz auf die Beigabe von Zu-
satzstoffen und setzen maglichst hoch-
wertige Produkte ein - eine Paella ist
dann mit Safran und Olivendl zubereitet,
nicht mit kostengiinstigeren Olen und
Gewiirzen. Immer stirker wichst auch
das Angebot an sogenanntem Chilled
Food, also frisch zubereiteten Waren aus
der Kithltheke. Darunter fallt Sushi to go
ebenso wie vorgemischte Desserts und
vorgekochte Nudeln. Diese Snacks kom-
men meist ohne Konservierungsstoffe
aus. Geschmacklich seien zum Beispiel
die Suppen aus diesem Segment »er-
staunlich gut«, urteilte die Stiftung
Warentest Anfang 2020, einige wiirden
schmecken »wie selbst gekocht«. Auch
den Gehalt an Weichmachern unter-

06/2022

schiitzer. Wer aber regelmaf3ig Fer-
tiggerichte in Einzelportionen kauft,
erhoht die schiere Menge an Plastik-
verpackungen, die bedenkliche Stoffe
freisetzen kénnten. Auch vor dem
Erhitzen von Portionsboxen warnen
Experten: Dabei gehen Weichmacher

suchten die Priifer, denn die Suppen wer-
den meist in Kunststoffbehiltern ver-
kauft und erhitzt (siehe Infokasten). Doch
in den Suppen aus der Kiihltheke waren
keine bedenklichen Stoffe zu finden.
Auch wer keine Komplettmahlzei-
ten, sondern nur einzelne Zutaten vor-
gefertigt kaufen méchte, findet Experten
zufolge empfehlenswerte Produkte: Tief-
gekiihltes Obst und Gemiise etwa enthilt

Etwa 18 Millionen Deutsche essen
mehrmals im Monat ein Fertigmenii

in aller Regel deutlich mehr Vitamine als
die frische Ware im Supermarkt. Denn
die Produkte in der Auslage verlieren
wihrend des Transports und der Lage-
rung einen Teil der wertvollen Inhalts-
stoffe. Tiefkiihlfriichte dagegen werden
bereits kurz nach der Ernte schockge-
frostet. Dabei kommen alle Stoffwechsel-
prozesse zum Erliegen, und der Nihr-
wert bleibt nahezu vollstdndig erhalten.

besonders leicht in Nahrungsmittel
tiber. Fertiggerichte sollte man
deshalb nicht in ihrer Kunststoffver-
packung erwdrmen, sondern in
geeignetes Geschirr umfillen.

Als unproblematische Alternative
gelten Glasbehdlter. Weichmacher
werden hier nur im Schraubver-
schluss eingesetzt. Es gibt sogar
Varianten, die selbst darauf verzich-
ten — zu erkennen am blau gefdrbten
Dichtungsring. Auch einige Kunst-
stoffarten setzen keine Weichmacher
frei, etwa Polyethylen, Polypropylen
und PET. Zu erkennen sind sie am
aufgedruckten Recyclingcode: PE, PP
und PET. Unbelastet sind zudem
Tiefkiihlprodukte.

Dosengemiise dagegen bietet dem
Verbraucher meist deutlich weniger
Vitamine. Trotzdem gelten einige Va-
rianten als empfehlenswert: Hiilsen-
friichte wie Linsen und Kichererbsen
etwa kommen dank der Konserve hdu-
figer auf den Tisch - weil sie vorgegart
sind, entfallen die langen Einweichzei-
ten. Ihre wertvollen Néhrstoffe wie Ka-
lium, B-Vitamine, Ballaststoffe und Ei-

weifd bleiben zum grofien Teil erhalten.
Und sogar geschmacklich ist manche
Dose der Frischware tiberlegen: Tomaten
etwa, die fiir den Supermarkt bestimmt
sind, werden meist kurz vor dem idealen
Reifegrad geerntet — so sind sie noch
etwas fester und damit robust genug fur
den Transport. In die Dose kommen da-
gegen Friichte mit optimalem Reifegrad.
Dadurch bieten sie einen volleren »

Schnellerschlau 9




DAKTUELL

Geschmack. Der Gehalt an Vitamin C ist
im Vergleich zur frischen Ware zwar auf
etwa ein Zehntel reduziert, dafiir ist in
Dosentomaten mehr von einem anderen
wertvollen Ndhrstoff enthalten: Lycopin.
Das Carotinoid wirkt entziindungshem-
mend und soll das Krebsrisiko senken.
Bei Tomaten sorgt es fur die rote Farbe.
Unreife, fast noch griine Tomaten, wie
sie an Supermarkte gehen, enthalten nur
halb so viel Lycopin wie voll ausgereifte,
dunkelrote Friichte in der Dose.

So erweisen sich viele Fertigangebote
als sinnvolle und sogar gesunde Helfer
im Kichenalltag. »Viel zu oft verteufeln
wir Convenience-Produkte als Junk-
food«, kritisiert Daniel Kofahl, Erndh-
rungssoziologe aus Kassel. Menschen,
die sich zum groflen Teil von Fertigpro-
dukten erndhren, lebten zwar nachweis-
lich ungesund. »Aber was ist so schlimm
daran, wenn sich Verbraucher ab und zu
eine Reispfanne aus dem Tiefkiihler auf-
braten, vielleicht ergénzt mit etwas fri-
schem Gemuse oder einem Salat, oder
Klofiteig aus dem Kiihlregal nutzen?«

Gerade in Deutschland werde der
Wert des Selberkochens sentimental
tberhoht, so der Soziologe: Sogar in
Frankreich, der selbsterkldrten Heimat
der gehobenen Kiiche, wiirden die Men-
schen Fertigprodukte selbstbewusster
nutzen. »Wir aber traumen uns gern zu-

riick in eine Zeit, wo zu Hause noch »mit
Liebe gekocht< wurde, von der Mutter
oder Grofmutter. Dass diese Frauen stets
begeistert hinter dem Herd standen und
darin nicht oft auch eine ldstige Pflicht
gesehen haben, wage ich zu bezweifeln.«

Auch auf den steigenden Konsum
von Instantprodukten blickt der Sozio-
loge entspannt. Selbst im Jahr 2020, das
geprdagt war von Hamsterkdufen und
Homeoffice, stieg der Pro-Kopf-Ver-
brauch bei Tiefkiihlpizzen nur von 12 auf
13 Stiick pro Jahr - etwas mehr als eine
Pizza pro Monat. »Es féllt mir schwer,
darin ein generelles Problem zu sehen.
Vielmehr zeigen die Statistiken doch:
Fertigprodukte gehéren langst zu unse-
rem Alltag. Wir sollten deshalb lernen,
sie klug zu verwenden.«

»Der Wert des Selberkochens
wird sentimental iiberhoht «

So raten Experten, sie, wo immer
moglich, mit frischer Ware zu kombinie-
ren: Ein Salat zum Schlemmerfilet oder
frisches Gemiise in der Fertigsofie kon-
nen die Néhrstoffbilanz eines Gerichts
deutlich verbessern. Als Faustregel gilt
dabei: Je weniger ein Produkt verarbeitet

wurde, desto mehr Nahrstoffe bleiben in
ihm erhalten. Tiitensuppen etwa bieten
weniger Vitamine als die vorgekochten
Suppen aus dem Kiihlregal. Auch an Bal-
laststoffen mangelt es den Beutelvarian-
ten, weshalb sie den Hunger oft nur
kurzfristig stillen. Ohnehin sollten Kon-
sumenten von Fertigprodukten gut auf
ihr Sdttigungsgefiihl achten, empfehlen
Erndhrungswissenschaftler: Fertigge-
richte sind meist sehr energiereich, ent-
halten also viel Fett und Zucker. Das Sat-
tigungsgefiihl des Menschen aber wird
nicht nur von der aufgenommenen Ka-
lorienzahl bestimmt, sondern auch
vom Volumen der Mahlzeit -

erst eine gewisse Fille
und Dehnung des
Magens tragt

dazu bei, dem
Hirn zu signali-
sieren, dass genug

Nahrung aufgenommen wur-

de. Kompakte Fertiggerichte, die grofie
Mengen an Kalorien im Snackformat
bieten, sattigen daher unter Umstanden
weniger als eine ballaststoffreiche Mahl-
zeit mit viel frischem Gemise.

Erweitertes Repertoire: Als
Fertigware essen Menschen oft
auch Speisen, die sie am
heimischen Herd nicht selbst
kochen wiirden

VORSICHT BEI ZU VIEL
FETT, ZUCKER UND SALZ

Eindrucksvoll zeigt das eine Studie von
2019: Zwei Gruppen erndhrten sich ent-
weder von frischen Produkten oder von
Fertigartikeln. Bei der Auswahl der Nah-
rungsmittel achteten die Studienleiter
aufidentische Kalorienwerte der Waren.
Die Teilnehmer konnten so viel essen,
wie sie wollten. Am Ende hatten die Pro-
banden der Convenience-Gruppe dabei
pro Tag gut 500 Kalorien mehr zu sich ge-
nommen als die der Vergleichsgruppe.

Einige Hersteller reduzieren bereits
den Fett-, Zucker- und Salzgehalt ihrer
Produkte. Fruchtiger Frischkdse zum
Beispiel, ein beliebtes Dessert fiir Kin-
der, kommt heute mit fast einem Drittel
weniger Zucker und zwei Drittel weniger
Fett aus als frither.

FOTOS: DEPOSITPHOTO, GETTY IMAGES (2)
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Eine tiberschatzte Gefahr?

OFT GELTEN Zusatzstoffe in Le-
bensmitteln pauschal als ungesund.
Doch darunter fallen ganz unter-
schiedliche Substanzen: Stabilisato-
ren und Verdickungsmittel, Packgase
und Emulgatoren, Aromazusdtze
und Farbstoffe. Mit ihnen sorgt die
Industrie dafiir, dass Lebensmittel
in kréftigen Farben leuchten, eine ap-
petitliche Konsistenz haben, inten-
siver schmecken oder lange
haltbar bleiben.
Gemeinist all
diesen Beigaben: Sie
wurden vor ihrer
EU-Zulassung
ausfiihrlich auf
mogliche Neben-
wirkungen gepriift,
wo notig, gelten
Héchstmengen. Trotz-
dem geraten einzelne
Stoffe immer wieder in die
Kritik: Azofarbstoffe, die StiRigkeiten
knallige Farben verleihen, stehen
etwa im Verdacht, bei Kindern Hyper-
aktivitdt auszuldsen. Lebensmittel
mit diesem Farbstoff miissenin
Deutschland deshalb einen Warn-
hinweis tragen.

Bei zahlreichen anderen Zusatz-
stoffen, die im Verdacht stehen,
Allergien auszuldsen, die inneren
Organe zu schddigen oder Krebs zu
verursachen, ist die Studienlage
nicht eindeutig. Verbraucherschiitzer
kritisieren zudem, dass sich die
Zulassungen vieler Zusatzstoffe
auf mittlerweile veraltete Studien
stiitzen. Das Deutsche Krebsfor-
schungszentrum der Helmholtz-
Gemeinschaft (DKFZ) erklart
dagegen, bei einem Gebrauch in
vorgesehenen Mengen wiirden
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Zusatzstoffe weder Krebs verursa-
chen noch die Gesundheit in anderer
Weise beeintrdchtigen.

Ausdrlicklich warnen die Forscher
des DKFZ vor Listen, die im Internet
kursieren, auf denen mdgliche Risiken
der unterschiedlichen Zusatzstoffe
aufgezdhlt werden. Viele dieser
Listen seien unserits, so die Exper-
ten, wiirden sich aber falschlicher-
weise auf das DKFZ berufen. Als
vertrauenswiirdig gelten dagegen
die Informationen der Verbraucher-
zentralen oder des Bundeszentrums
flr Erndhrung.

Auch die Angst vor Allergien, die
zweifellos durch Zusatzstoffe aus-
geldst werden konnen, relativieren
Ernahrungsexperten. Derartige
Uberreaktionen kénnen auch nach
dem Verzehr von natiirlichen Lebens-
mitteln wie Niissen, Milch und Kern-
obst auftreten.

Vertrackt ist bei industriell gefer-
tigten Produkten aber: Sie enthalten
mitunter so viele Zusatzstoffe, dass
Wechselwirkungen zwischen den
Substanzen nur schwer einzuschdt-
zen sind. Die Konservierungsmittel
Natriumbenzoat und Ascorbinsdure
etwa gelten beide flir sich genommen
als unschddlich. Werden sie aber
gemeinsam verwendet, kann krebs-
erregendes Benzol entstehen. In
Sdften wurde die Substanz bereits
nachgewiesen, allerdings in extrem
niedrigen Dosen — Grof3stddter
nehmen allein durch das Atmen mehr
Benzol auf.

Christian Zacherl vom Fraunhofer-
Institut fir Verfahrenstechnik und Ver-
packung hat schon viele Fertigprodukte
uberarbeitet: So entwickelte er fettarme
Schokoaufstriche ohne Palmfett, salz-
reduzierte Wirstchen und Burger mit
30 Prozent weniger Kalorien. Dafiir nutzt
Zacherl sowohl neue Herstellungsver-
fahren als auch alternative Inhaltsstoffe:
Zucker etwa ldsst sich in Fertigprodukten
durch die Beigabe von Gewlirzen wie Va-
nille und Zimt reduzieren - sie gaukeln
dem Hirn einen stifferen Geschmack vor,
denn neurologisch sind bestimmte Sin-
neseindriicke miteinander verbunden.
»Multisensorische Interaktion« heifit das
Prinzip, das zum Beispiel auch den Ein-
satzvon Chili oder der Wattpflanze Quel-
ler anstelle von Salz erlaubt.

ZUSATZNUTZEN FUR DIE
GESUNDHEIT

Lebensmitteltechnologen bemiihen sich
aber nicht nur darum, ungesunde Zu-
taten in Fertigprodukten zu reduzieren.
Sie reichern die Snacks auch mit gesun-
den Inhaltsstoffen an: Den Teig von Tief-
kithlpizza etwa hat das Fraunhofer-
Institut versuchsweise mit Anteilen aus
Hiulsenfriichten versetzt — so steigt der
Gehalt an wertvollen Ballaststoffen.

»Wichtig ist, dass Produkte auch mit
neuer Rezeptur genauso schmecken wie
vorher und sich auch im Mundgefiihl
und im Biss ganz dhnlich anfiihlen -
sonst werden sie nicht gekauft«, so Za-
cherl. Diese neuen Waren sind indus-
triell hochverarbeitet -und stellen damit
ein Erndhrungsdogma infrage: Bislang
galten vor allem pure oder wenig be-
arbeitete Lebensmittel als besonders ge-
sund. Noch streiten Erndhrungswissen-
schaftler, ob die industriell gefertigten
Produkte mit verbesserter Rezeptur ein
Umdenken in dieser Frage verlangen.
»Naturlich ist es wichtig, dass wir das
Kochen nicht verlernen, denn am ge-
stiindesten erndhren wir uns, wenn wir
selbst am Herd stehen - schliefilich ha-
ben wir nur dann volle Kontrolle iiber
die Qualitdt und die Menge der Zutatenc,
sagt Erndhrungsmediziner Hauner.

»Solange aber Menschen zu Fertig-
produkten greifen, ist es klug, die Pro-
dukte gesiinder zu machen - und ihnen
bei der Auswahl zu helfen.« m
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