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Speisezettel der Grossmutter
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Industriell optimierte Designer-Nahrung erzeugt Ubergewicht und Unbehagen. Der
gesundbeterische Bio-Kult beruht auf falschen Versprechungen. Wer gut leben und
essen will, greift zu den bewahrten Rezepten unserer Grossmutter.

Wir essen zu wenig Bléatter und Sténgel. Zu grosse Mengen und zu viel von Wissenschaftlern
entworfenes Essen. Diesist die vereinfachte Formel, weshalb wir immer dicker werden,
obwohl es noch nie so viel Light Food, so viele Erndhrungsberater, so viele Didten gegeben
hat wie heute. Die Nahrungsmittel tragen auf der V erpackung inzwischen
Konsumenteninformationen, die an den Beipackzettel eines Medikamentes erinnern. Obwohl
noch nie so viele verschiedene Produkte auf unseren Tellern vorkamen wie heute, hat die
Biodiversitét unserer Grundnahrungsmittel drastisch abgenommen. Die Vielfalt, die Qualitét,
die Sicherheit sind so Uberwaltigend, dass die Fettleibigkeit als logische Folge kommen
musste.

Ich habe mich fir Grossmutters Essen entschieden und damit 37 Kilogramm verloren.
Granny-Food ist ein geniales Prinzip, das so funktioniert: Wir sollten nichts essen, was unsere
Grossmuitter in ihrer Jugend nicht als Lebensmittel erkannt hétte: Bel einem Sack M&M'’'s,
einem Uberraschungs-Ei, einer Blichse Red Bull oder einem Plastikbecher mit der Aufschrift
L C1 hétte sie sich wohl gefragt, ob das nun ein Spielzeug oder ein Mittel sei, um den
Holzboden zu bohnern. Auf die Idee, den Inhalt in den Mund zu stecken, wére sie kaum
gekommen.

«Was wir heute verspeisen, kann man nicht Essen nennen», stellte Erndghrungsjournalist und
Berkeley-Professor Michael Pollan kirzlich im New Y ork Times Magazine fest. Was er
meinte: Wir essen keine Lebensmittel mehr, sondern Nahrungsmittel. Ein Lebensmittel ist ein
Mittel zum Leben, wahrend wir beim Nahrungsmittel abhangig sind von jemandem, der uns
flttert. Doch Essen darf keine Ersatzhandlung sein, um gleichzeitig die Welt zu retten, unser
Gewissen zu beruhigen oder um gesund zu bleiben. Granny-Food ist eine Verteidigungsform
gegen jede Form von Designer-Food.

Dr. Kelloggs Stuindenfall

Wann hat der Irrsinn mit der Erndhrung begonnen? Fur mich personlich war es das
Birchermuedli, eine traumatische Erfahrung wahrend der jugendlichen Zwangsernahrung.
Schon damals war ich der Meinung, Essen sollte nicht aussehen wie lundi matin sur le trottoir
(bereits einmal gegessen). Vielen Schweizern ging es wahrscheinlich éhnlich: Sie mussten
zum Frihstiick Weizenkeimflocken hinunterwirgen, nur weil die Mutter glaubte, ihr Kind
wurde dann lebenslang eine schénere Haarpracht tragen. Auch mit Lebertran und
Sanddornsirup wurden wir gequélt. Fir unsere Mtter stand fest, dass ein Kind nicht essen
soll, um zu leben, sondern um dadurch zu gesunden. Zu meinem Erstaunen finden heute junge
Leute ein Birchermtesi durchaus appetitlich. Das hat einerseits mit dem Gewo6hnungseffekt
zu tun, andererseits denkt man, das Birchermuesli habe einen inneren Wert.

Der Wertewandel begann bereits zu Zeiten unserer Urgrossmuitter, einige Gesundbeter fingen



an, Lebensmittel mit Religion zu vermischen. Heute noch bekannte Exponenten sind Dr.
Kellogg und Graham. Diese sektiererischen Gesundbeter wollten ihre Anhanger so erndhren,
dass daraus eine geistig gesiindere L ebenshaltung entsprang. Graham, der Erfinder der
Graham-Crackers und des Grahambrots, wollte vor allem die sexuelle Lust mit seinen
neuartigen Nahrungsmitteln bekampfen.

Dr. Kellogg wurde mit einem Maisbrei beriihmt, den er auf Blechen trocknen liess — der
Vorléufer der heutigen Kellogg' s-Flocken. Es gab Streit mit seinem Bruder, der den Flocken
Zucker beimischen wollte. Kein Wunder, machte sich doch Dr. Kellogg auch einen Namen
mit Traktaten gegen das Masturbieren, was seiner Meinung nach klar durch stark gewtirzte
oder gesiisste Speisen gefordert wurde. 1906 kamen die Ur-Kellogg' s-Flocken ohne ihn auf
den Markt. Ende des 19. Jahrhunderts begann also eine neue Ara, in der Lebensmittel erstmals
zu Nahrungsmitteln degradiert wurden mit einem gesundheitlichen Zweck.

Diese Art von Gesundheitsfanatismus fasste auch in Europa Fuss. Dr. Bircher behauptete, das
Muedli nicht selber entwickelt zu haben, sondern dieses «recht seltsame Essen» von einer
Sennerin tbernommen zu haben. Er glaubte auch, sein Muedli enthalte «biologisch wirksame
Lichtquanten», aus denen der Korper «L ebenskraft» gewinnen kdnne. So begann sich, mit
Hilfe von Dr. Bircher, die Grenze zwischen Medikament und Nahrungsmittel langsam

aufzul 6sen.

Nachdem das Umfeld gepfligt war, um aus unseren L ebensmitteln Medikamente zu machen,
war die Versuchung fir die aufblihende Wissenschaft gross, dasselbe zu tun. Da der
Reduktionismus in der Wissenschaft oft zu Erfolg fuhrt, wurden Lebensmittel auf ihre
Einzelbestandteile reduziert. Der grosste Erfolg in dieser Hinsicht war die Entdeckung der
Vitamine. Seit man mit Limonen das L eben von Matrosen hatte retten kénnen, sind Friichte
und Sudfrtuchte zu Behaltern mit unterschiedlichem Vitamingehalt geworden.

Die Aufsplitterung ging bis zu den Elementarteilchen in den Nahrungsmitteln. Millionen von
Kindern wurden von nun an mit Spinat gefoltert, nur damit sie gentigend Eisen und Muskeln
wie Popeye bekamen. Zu Unrecht, Spinat hat gar nicht so viel Eisen. Der Schweizer
Physiologe Gustav von Bunge hatte 1890 den Wert zwar richtig berechnet, doch bezogen sich
seine Angaben auf getrockneten Spinat — spéter wurden sie irrttimlich frischem Spinat
zugeschrieben. Die Idee, dass L ebensmittel Vitamine oder Mineralsalze in grossen Mengen
enthalten und deshalb verzehrt werden sollten, hat sich trotzdem gehalten. Lebensmittel
werden seither nicht mehr als Teil unseres Lebens betrachtet, sondern wir meiden oder essen
sie aufgrund ihrer Kohlenhydrate, Fette, Eiweisse, Ballaststoffe und Mineralsalze. Sogar der
Sex im Kuhstall wurde diesem Prinzip geopfert. Der Bauer liest im flussigen Stickstoff die
geeigneten Samen aus, damit die Milch-Quersumme seiner K tihe den richtigen Fett- und
Eiweissgehalt liefert.

Grenzwert fir Pommes frites

Den wunderbaren Frihstiicksspeck kann man heute in der Molecular Cuisine als Aroma wohl
noch riechen. Tierische Fette sind hingegen schon lange out, und durch ihren neuerdings
entdeckten Gehalt an Transfettséuren ist ihr Image weiter in den Keller gesackt. Kaum haben
wir uns an den Ausdruck «ungeséttigte Fettsauren» gewdhnt und entsagen seither der Butter
und dem Speck, bedrohen uns die Transfettsauren. Das Paradox: Die angeblich so gesunde
und cholesterinsenkende Margarine enthdlt mehr Transfettsauren als die feine
Fruhstticksbutter, die wir uns eben abgewohnt haben.



Die Kellogg' s-Flocken waren so etwas wie Health-Food, gepaart mit religioser Uberzeugung,
der Spinat ein Medikament fir unsere Blutbildung und die Margarine ein Fett, das nicht dick
machte. Alle drei erlauben keine kulinarischen Hohenflilige. Alle drei haben im Volksglauben
bis heute tberlebt. Nahrungsmittel besitzen einen inneren Wert, bloss Lebensmittel zu sein,
reicht nicht mehr. Dabei scheint es gar keine Rolle zu spielen, ob dieser Wert auf Glaube,
Wissenschaft oder Marketing basiert.

Die Nahrungsmittel analyse machte weitere Fortschritte. Von Cornflakes konnte man nicht
mehr behaupten, sie seien gesund, weil es sich zeigte, dass sie praktisch nur aus Starke
bestehen, und Stérkeist Zucker. So half die Wissenschaft nach und machte aus dem
wertlosesten Grundnahrungsmittel Health-Food. Was urspringlich im Mais drin war, wurde
nun wieder zugegeben. Und noch mehr dazu. Die Liste der Vitamine in den heutigen
Cornflakesist beeindruckend. Das Prinzip — man nehme einen Maisbrei und flige ihm
Vitamin B6, Vitamin B2, Vitamin B12, Vitamin B1 sowie Folsaure und Eisen bei —ist
eigentlich hirnrissig, weil im nicht prozessierten Lebensmittel das meiste noch drin war;
trotzdem wurde es x-mal kopiert. Genauso hat man Reis geschdlt, poliert, parboiled, und weil
am Schluss eben nur noch reine Stérke, also Zucker, tbrigblieb, musste diesem Reis vom
Onkel aus Amerika die B-Vitamin-Reihe Niacin, Pantothensdure, Vitamin B1, B2 sowie B6,
zugegeben werden, als ob wir nur mit einem Medikamentenreis glicklich werden kénnten.

Selbst Nahrungsmittel, die ehemals Genuss verhiessen, werden neuerdings mit akribischer
Genauigkeit auf Zusatz- und Giftstoffe untersucht. Pommes frites sind zur Acrylamid-
Bedrohung geworden. Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) sieht als zuléssige
Hochstmenge fur Menschen eine Aufnahme von einem Mikrogramm pro Tag und Kilogramm
Korpergewicht an. Der durchschnittliche Acrylamid-Gehalt aller vom Zircher
Kantonschemiker kirzlich analysierten Pommes frites betrug 102 mg/kg. Wer sechzig Kilo
wiegt, darf also taglich gefahrlos 600 Gramm Pommes frites verschlingen — die Bedrohung ist
keine mehr.

Vor Weihnachten wurden in ganz Europa die Zimtsterne als Nervengift verteufelt. Pl6tzlich
zahlte beim Zimt nur noch der Cumarin-Gehalt und nicht mehr der Geschmack. Dabei hétte
ich damals, laut Bundesamt fur Gesundheit (BAG), jeden Tag 33 Kilo Sterne, bei Aldi
gekauft, verdriicken durfen!

Grassierende Label-itis

Beim neusten Hype um BSE in der Milch wird der Schuss wohl auch hinten rausgehen.
Solange wahnsinnige Kuihe einen filmreifen Salto mortale vor dem Kuhstall machten, konnte
man dem Konsumenten noch gewaltig Angst einjagen. Gemass den damaligen Prognosen
mussten wir heute l&ngst eine Creutzfel dt-Jakob-Epidemie in der Schweiz haben. Der
Konsument verliert jedoch seine Angst vor BSE, wenn jetzt behauptet wird, in der Milch, die
er sait Jahrzehnten trinkt, sei ein todlicher Erreger vorhanden. Vielleicht beginnt sich der eine
oder andere zu fragen, ob Iebende Lebensmittel, wie die Kihe, berechtigterweise zu
Hunderttausenden umgebracht worden sind oder ob sein Magen nicht vielleicht doch der
bessere Ort zum Vernichten gewesen wére al's der Verbrennungsofen.

Neuerdings nennt sich das interdisziplinare Studienfach der Haushalts- und
Ernahrungswissenschaften Okotrophologie. Eine derart unappetitliche Berufsbezeichnung
bringt es mdglicherweise mit sich, dass viele Ernahrungsstudien, die oft beinahe klinische



Studien sind, zu widerspriichlichen Resultaten fihren. Die foie gras wurde nicht nur aus
tierschiitzerischen Grinden diskriminiert, sondern auch, weil sie zu viel Fett enthdlt. Die
Stopfleber soll der Grund fir Herzkrankheiten sein, fuhrte aber zum French Paradoxon.
Ausgerechnet in der Region, wo der foie gras und dem Rotwein gefront wird, finden
Erndhrungswissenschaftler weniger Leute mit Herzerkrankungen.

Der Zweikampf zwischen den Butter- und den Margarine-V erkaufern wurde ebenfalls mit
Wissenschaft unterlaufen. Olivendl musste einspringen und soll ein wahrer Gesundbrunnen
sein. Wer kennt schon die urspriingliche Studie aus den funfziger Jahren, auf der dieser
Olivendl-Glaube basiert? Trotzdem wurde versucht, die mediterrane Lebensweise als die
einzige gesunde Erndhrung darzustellen. Die beriihmte Sieben-L dnder-Studie folgte, an der 13
000 zu Beginn der Studie gesunde Manner zwischen 40 und 59 Jahren aus sieben Landern
teilnahmen. Sie wurden 15 Jahre lang beobachtet. Wichtigstes Resultat: Auf Kreta sterben die
Menschen weniger haufig an koronaren Herzkrankheiten als etwa in den Niederlanden oder in
den USA. Aber liegt das wirklich am Olivendl? Ein Forscherteam der Universitatsklinik von
Barcelonarét neuerdings, jeder Mensch solle téglich acht Walniisse zu sich nehmen, um sich
vor Herzinfarkt zu schiitzen. Ist nun das Olivendl der gesundheitsfordernde SchiGissel faktor
der mediterranen Kost, wie bislang vielfach geglaubt wurde, oder die in stiideuropéi schen
Mahl zeiten oft verwendeten Nisse?

Die Wissenschaft tritt die Flucht nach vorne an. Als Nachstes kommt Brain-Food. Nestlé hat
bereits einen Vertrag mit der ETH Lausanne unterzeichnet. Nestlé war auch die erste Firma,
die moderne Gesundheits-Claims in ein Produkt verpackte. Lange Zeit wurde behauptet, LC1-
Jogurt stérke das Immunsystem. Viel Geld wurde aufgewendet, um einen Beweis dafUr zu
finden. Vereinzelte wissenschaftliche Studien zeigen einen kleinen Effekt auf das
Immunsystem im Reagenzglas. Die Fragestellung ist hingegen fragwirdig. Esist gar nicht
moglich, das Immunsystem gefahrlos zu «stimulieren», ausser man impft. Im Normalfall [auft
das Immunsystem auf vollen Touren. Die Medizin verwendet hingegen eine ganze Reihe von
Medikamenten, um das |mmunsystem zu hemmen. Das klappt, der Erfolg der
Entziindungshemmer liegt darin. Die einzigen mir bekannten Medikamente, welche das
Immunsystem hingegen starken, sind ausserst gefahrlich. Erst kirzlich sind an einem solchen
Medikament, einem Anti-CD28-Antikorper, in London sechs Patienten beinahe gestorben.
Nestlé scheint das begriffen zu haben und macht einen verniinftigen Schritt vom
Nahrungsmittel zurtick zum Lebensmittel. Neuerdings werden die Jogurts damit angepriesen,
einfach gutzutun. Das ist gar keine so dumme Idee, Lebensmittel sollten uns eigentlich uns
wohl fuhlen lassen, sie sind kein Medikamentenschrank.

Eine andere Form des Gesundheitswahns erscheint in der Gestalt von Labels, die versprechen,
was sie nicht halten kénnen: Warum sollte eine Banane mit einem Kleber drauf besser oder
gesiinder sein a's eine andere? Bananen sind ohnehin nur Klone. Die Labels fihren uns
wieder zum Birchermiesli zurtick, als eine Mischung aus Pseudoreligiositat und
Gesundheitsstreben unser Essen unterwanderte. Auch das Bio-Label suggeriert namlich,
Produkte mit der Knospe seien gestinder, sicherer und 6kologischer. Fundierte
wissenschaftliche Studien dazu gibt es allerdings nicht. Es wird sogar argumentiert, die
zusétzlichen Werte in Knospen-Nahrungsmitteln kdnnten nicht wissenschaftlich erfasst
werden.

Religitse Labels auf Nahrungsmitteln sind an und fir sich kein Problem, falls sie nur fir die
Anhanger dieser Religion gelten. Bel uns wurde das Bio-Label aber dazu verwendet,
Produkte, die sich in keiner Art und Weise von normalen Produkten unterscheiden, im Preis
um mindestens zwanzig Prozent anzuheben. Preistreiberel ist ja nicht verboten, aber esist



Zeit, aus der BioWelle auszusteigen und das Prafix «Bio» wieder der Wissenschaft
zuriickzugeben: «Bio» wie «Biotechnol ogie».

Ist das religitse Bio-Label einmal eingestampft, konnte man Gberlegen, ob etwas Gutes dran
war: Die lokale und konsumentennahe Produktion macht durchaus Sinn. Allerdings nicht,
weil damit vom Aussterben bedrohte Bauern, die mittelalterliche Methoden benutzen,
geschitzt werden. Nein, der Hauptgrund fur die lokale Produktion besteht darin, dass wir
keine Aasfresser sind. Je frischer ein Produkt, umso geringer ist die Chance, dass
faulniserregende Keime unsere Gesundheit bedrohen.

Die Pro-Specie-Rara-L eute dirften ruhig eine wichtigere Rolle in der Lebensmittel produktion
ubernehmen. Die Biodiversitdt unserer Lebensmittel hat drastisch abgenommen. Viele der
téglichen oder saisonalen Lebensmittel unserer Urgrossmiitter sind heute kaum mehr
erhdltlich. Wer hat schon mal Erdkastanie, Gemiisemalve, Hirschhornwegerich, Meerkohl,
Zuckerwurzel oder Speiseklette gegessen? Ein typisches Schweizer Rezept wie etwa «Schnitz
und Drunter» ist mit modernen Apfeln nicht mehr zu kochen. Fiir Spezialititen sind viele
Konsumenten bereit, mehr zu zahlen. Die Grossverteiler haben dies begriffen und neue
Marketinglinien aufgezogen, so dass man wenigstens wieder Pfélzer Riiben oder Pastinaken
kaufen kann, die fast in Vergessenheit geraten waren.

Was sollen wir denn nun wirklich essen? Die folgenden Punkte sind ein kleines Manifest des
Granny-Food.

1. Mehr Sténgel, mehr Blatter — Begleiten wir unsere Grossmutter durch die Korridore beim
Verteller oder Discounter. Was dain Zellophan, PVC, Aluminium oder Blech verpackt ist,
hétte sie in ihrer Jugend kaum als essbar erkannt. Extruder-Food, etwa Chips, die nach Speck
riechen und mit viel Fantasie auch so aussehen, sind sehr kalorienreich. Zu viel Energieist
das Grundproblem unserer Nahrungsmittel. Der Anteil an Kérnern auf unseren Tellern hat
massiv zugenommen. Mais, Reis und Getreide sind Energiebomben, die friher als Hauptgang
verzehrt wurden, nicht als obligate Beilage. Nimmt man das heissgeliebte Schnipo des
Durchschnittsschwel zers, frittiertes Billigfleisch plus Kohlenhydrate, so wundert es einen
nicht, dass wir zu dick werden. Der Mythos |ebt aber weiter, friher habe man viel fettiger
gegessen. Dabei vergisst man gerne, dass elne Sauerkrautplatte zu Grossmutters Zeiten und
vor alem wahrend des Krieges vorwiegend aus Sauerkraut bestand. Heute findet man auf
einer Bernerplatte das Sauerkraut versteckt unter einem Fleischberg. Auch wenn der
Schweizer friher mehr Fleisch gegessen hat, gab es darin oftmals schwerverdauliche Sehnen,
Nerven und Haute. Wann haben Sie das letzte Ma Kutteln oder eine Niere gegessen? Nicht
unsere politische Gesinnung, sondern unsere Teller sollten wieder ergriinen. Verglichen mit
der Vielfalt an Teigwaren und Broten ist das Angebot an Gemiise marginal. Mehr Sténgel und
mehr Blatter zu essen, ist also gar nicht so einfach.

2. Wir sind Allesfresser — Wer kann heute noch ein Schwein liebevoll betrachten, dabel mit
der Zunge schnalzen und sich auf einen Schweinebraten freuen? In den Augen der
Konsumenten mussten landwirtschaftliche Betriebe langst in Streichel zoos umgewandelt
werden. PETA hat gar eine Kampagne gestartet mit dem Titel: «Holocaust auf IThrem Teller».
Ein Zitat von Isaac Bashevis Singer, dem judischen Literatur-Nobel preistréager und
Vegetarier: «Wo esum Tiere geht, wird jeder zum Nazi...Fir die Tiereist jeden Tag
Treblinka», wird verwendet, um jedem von uns tierische Produkte zu verleiden. Tierische
Produkte werden heute so zerhackt, verpackt und veréndert, damit das Tierische nicht mehr
sichtbar ist. Selbst auf der Schokolade mussten die Kihe lila eingeférbt werden. Der
neuentstandenen Tierliebe fehlt das nattrlichste Argument: Ich bin mit dir nett, weil ich dich



verspeisen mochte. Unser Gebiss, unsere Darmlange, die Enzyme in Speichel und
Verdauungstrakt oder die Tatsache, dass wir Eisen besser aus Fleisch als aus Spinat
resorbieren, spricht dafur, dass wir Allesfresser sind. Und: Einen typischen Pflanzenfresser
wie das Pferd kann man nicht mit einem saftigen Steak in den Stall locken.

3. Granny-Food ist teuer — Sollten wir es tatséchlich schaffen, die Pseudoreligiositdt aus
dem Essen zu vertreiben, darf natlrlich nicht gleichzeitig der Wunsch bestehen, dass

L ebensmittel mdglichst billig sein sollen. Wenn die Flasche Wodka bei Aldi nach Abzug der
Steuern noch Fr. 1.15 kostet, sind die Feldfrichte sicher nicht besonders umweltschonend
gewachsen. Die Energy-Drink-Kopie von der Migrosist nur halb so teuer wie das Original,
bringt aber trotzdem eine unverschamt hohe Gewinnmarge. Bei Nahrungsmitteln zahlen wir
also gerne Uberhohte Preise, warum nicht auch bei Lebensmitteln?

4. Kein Sport — Unser Essen hat nichts mit Bewegung zu tun. So verninftig der Ratschlag,
Sport zu treiben, an und fur sich ist, so verfuhrt er eben doch die Bewegungsmuffel dazu,
beim ersten Anflug von Schlappheit sich einen Energieriegel und einen Energiedrink zu
genehmigen. Fir die Motoriker ist Sport eine tolle Sache, fur die Dicken eine weitere Strafe,
von der man sich am besten mit einer Tafel Schokolade erholt. Je weniger man in der Welt
herumrennt, umso mehr Zeit bleibt, sich mit den angenehmen Seiten von Lebensmitteln zu
beschéftigen.

5. Einen Garten anlegen — Das verlorengegangene Verhdltnis zu L ebensmitteln kdnnte am
nachhaltigsten zurtickgeholt werden, wenn wir wieder zum Spaten griffen. Mit Ausnahme von
Bananen schmeckt praktisch alles besser, was frisch aus dem eigenen Garten gepfliickt ist.
Gartenarbeit ist fur viele, auch fur mich, eine Horrorvorstellung. Aber die Idee kann auch
anders umgesetzt werden. Gabe es wieder vermehrt Restaurants, wo man nach dem Bestellen
einer Portion Spargeln den Koch aufs Feld marschieren sdhe, wére das fast wie zum Spaten
gegriffen — zumindest eine Ausrede fir die eigene Faulheit. Und der Schrei eines Huhnes aus
der Kicheist die beste Frischegarantie.

6. Selber kochen — Am allermeisten wirde unser Verhaltnis zu Lebensmitteln verbessert,
wenn wir wieder dazu Ubergingen, selber zu kochen. Der heutige Beruf eines Kochs hat oft
nicht mehr viel mit Kochen zu tun. Jene, die wirklich noch kochen kénnen, tun es nur fir
Betuchte. Fir Leute, die selber kochen kénnen, kommt das Granny-Food-Prinzip al's
selbstverstandlich daher. Kocht man mehrere Gange, ist es undenkbar, zu viele energiereiche
Nahrungsmittel in die Mentfolge zu packen: Eine Pizza oder ein Teller Spaghetti sind ein
kompl ettes Essen, in einem Mehrganger sind sie ein Appetitkiller. Weil gute Kche ohnehin
Allesfresser sind, wird eine kleine Portion tierischen Ursprungs mit Bléttern und Sténgeln
garniert, die Kohlenhydrat-Beilagen sind nur noch Deko. Die verwendeten Produkte sind
frisch und teuer. Das Granny-Food-Prinzip wird also von den Hobbykéchen bereits gelebt, die
Kantinenkoche sind noch weit davon entfernt.

7. Multikulti-Food — Die japanische und chinesische Kiiche oder die aus armen Landern
erfullen das Granny-Food-Prinzip Gber weite Strecken. Das Griinzeug Uberwiegt auf dem
Teller. Das zeitraubende Hantieren mit den Stabchen verhindert beim Européer, dass daraus
Fast Food entsteht. Nur haben wir mit dem Asia-Food noch ein Transportproblem. Den
Zitronenbl attern, Miniauberginen oder Pfefferfriichten sieht man meistens an, dass sie nicht
vom Bauern nebenan stammen.

8. Gen-Food — Es gibt eine moderne Technologie, die es ermdglicht, Lebensmittel al's solche
zu belassen und sie trotzdem gestinder und frischer auf unserem Tisch erscheinen zu lassen:



Gentechnik. Darlber zu reden, ist fast unmdglich, weil wir ein romantisches Bild der
Landwirtschaft haben. Will man wirklich Pflanzen, die weniger Chemie brauchen, die an
unser lokales Klima angepasst sind, die gestinder wéaren, dann ist die traditionelle
Pflanzenzucht daf ir weniger geeignet al's der gentechnische Eingriff. Gentechnisch veranderte
Pflanzen wirden von unseren Urgrossmiittern als normale Lebensmittel erkannt. Der
gentechnische Eingriff ist die kontrollierteste Form der Pflanzenmanipulation. Esist ganz
einfach Zeit, dass wir nicht mehr blind an unseren Pflanzen herumpfuschen. Die
Klimaerwéarmung, ob vom Menschen gemacht oder nicht, wird eine raschere Methode
brauchen, um unsere Pflanzen an die neuen Gegebenheiten anzupassen. Die traditionelle
Pflanzenzucht hat in der Vergangenheit Tomaten hervorgebracht, die sich ausgezeichnet
eignen, um im Glashaus zu wachsen. Mit solchen Tomaten wird es aber sogar schwierig, ein
Ketchup herzustellen. Essen mochte ich sie nicht. Nicht jede Pflanze ist eben ein gelungenes
Lebensmittel. Einige unserer Gemuise und Friichte missen verbessert werden, weil die Natur
sieuns nicht in geeigneter Qualitét liefert oder weil sie ein Flop aus der Pflanzenzucht sind.
Erdbeeren schmecken hdchstens aus dem eigenen Garten, beim Grossverteiler gekauft,
entspricht ihr Geschmack etwa der Kartonverpackung.

9. Friss einen Viertel — Ein Schokoriegel ist geeignet, einen Astronauten auf den Mond zu
senden, nicht aber, ein Kind zur Schule zu schicken. Auch uns Erwachsenen ist das Mass
abhanden gekommen, selbst wenn wir bloss eine Portion essen. Unser Essen hat sich derart
verandert, dass ein Teller weiter reicht, as wir annehmen. Menschen, die abnehmen wollen,
tun oft das Richtige mit FDH, friss die Halfte. Dieses Prinzip kommt aus Zeiten, wo auf dem
Teller noch Kraut und Gemuise mit einem geringen Energiewert waren. Man muisste ein neues
Konzept einfihren: FEV, friss einen Viertel. So binich von 125 auf 88 Kilogramm
runtergekommen. Es war schmerzhaft, hat ein Jahr gedauert, aber der Verzicht auf
Nahrungsmittel und der Genuss von Lebensmitteln haben mir ein neues Leben beschert.

Beda M. Stadler ist Professor an der Universitét Bern und Direktor des Instituts fir
Immunologie.
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