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Das ist es: Joghurt

mit Zucker und Traubenzucker
Das verspricht es:

ein normales Immunsystem

Das ist es: Haferflocken mit Zucker,
Eiweil, Kakao und Vollmilchpulver
Das verspricht es: Protein-Musli.
Erreiche das nachste Level

DISZIPLIN Als ein Chemiker 1958 die Diatmargarine erfindet, will er Lebensmittel gesinder machen.
Als ein Softwareentwickler 2013 authort zu essen, will er sich perfekt ernahren. Aber wie schmeckt Perfektion?

Die Bauchentscheidung

VON SEBASTIAN KEMPKENS

enn Rob Rhinehart

sein Ziel erreicht

hat, gibt es in jeder

Kiiche einen zwei-
ten Hahn neben dem Wasser.
Offnet man ihn, quillt eine brau-
ne Briithe aus dem Rohr. Von die-
ser Briithe erndhren sich die Men-
schen. Sie lassen sie in Becher
laufen und schiitten sie in sich
hinein, morgens, mittags,
abends. Sie betanken sich damit
wie Autos und bezahlen die Bri-
he zusammen mit der Wasser-
rechnung. Salate, Pasta und
Schnitzel essen die Menschen in
Rhineharts Vision nur noch am
Wochenende, wenn sie etwas ge-
nieflen mochten. Unter der Wo-
che sparen sie Zeit und Geld.
Lauft alles wie geplant, kdnnte es
in 20 Jahren so weit sein.

Rob Rhinehart ist ein 25-jéhri-
ger Amerikaner, die braune Bru-
he seine Erfindung. Er hat sie
Soylent genannt. Das Verspre-
chen:Ein Becher davon ersetzt ei-
ne Mahlzeit. Es gibt ein Video, in
dem er ruhig und eindringlich
uber sein Projekt spricht, sich an
die Zuschauer richtet: ,Wir brau-
chen Ihre Hilfe, um die Zukunft
des Essens zu gestalten.“ Rhine-
hart will eine Erndhrungsrevolu-
tion, mit einem Drink, der aus
knapp 40 verschiedenen Néhr-
stoffen, Wasser und Ol besteht.
Und in 20 Jahren soll das Ganze
uber Leitungen in alle Haushalte

verbreitet werden, zumindest
sagt er das mal so. Je hoher die
Latte liegt, desto besser. Rhine-
hart kommt aus einer Branche,
inderindenvergangenenJahren
fast alles moglich schien.

Als er anfing, tibers Essen
nachzudenken, arbeitete er noch
als Softwareentwickler fir ein
Start-up-Unternehmen im Sili-
conValley inKalifornien. Er hatte
wenig Zeit und Geld, Kochen und
Einkaufen erschienen ihm inef-
fizient, lastig, zu teuer. Erst rech-
nete er aus, welches Fast-Food-
Menii die meisten Ndhrstoffe pro
Dollar bietet. Nach sieben Tagen
Hot-N-Ready = Pepperoni-Pizza
von Little Caesars fiihlte er sich
so elend, dass eine andere Lo-
sung her musste.

Rhinehart ging an die Sache
heran wie eine Unternehmens-
beratung. Er war der Berater, der
menschliche Kérper das Unter-
nehmen. Braucht der Mensch
Apfel? Nein, antwortete er, der
Mensch  braucht Vitamine.
Braucht er Brot? Nein, Kohlenhy-
drate. Milch? Nein, Proteine.

Nach einigen Wochen hatte er
Soylent geschaffen. Um zu be-
weisen, dass es funktionierte, er-
ndhrte sich Rhinehart 30 Tage
ausschlief’lich von dem Getrank.
Noch heute, fast ein Jahr spater,
isst er richtige Gerichte nur,
wenn er am Wochenende mit
Freunden ausgeht. Eine Pizza ist
fur ihn wie ein Bier, unter der
Woche trinkt er nicht.

= Geld: Laut Statistischem Bun-
desamt gaben Deutsche im Jahr
2011im Durchschnitt 312 Euro mo-
natlichfiir Lebensmittel, Getranke
und Tabakwaren aus. Das sind
knapp 14 Prozent des Geldes, das
sie flir privaten Konsum zur Verfii-
gung haben. Fiir Auswartsessen
zahltensie im vergangenen Jahr
35,90 Euro pro Monat. Die meis-
tenessenauBer Haus, weil sie ent-
weder keine Zeit oder keine Lust
haben, selber zu kochen.

= Zeit: 91ProzentderMenschenin
Deutschland stimmen einer Stu-
die des Rheingold-Instituts zufol-
ge dem Satz zu, Genuss mache Le-
benlebenswert. 46 Prozentgeben
an, dassesihnenimstressigen All-
tagimmerseltener gelingt, etwas
zugenieBen. Unterdenen, die das
vonsichsagen, sind deutlichmehr
jingere als dltere Menschen.

Salate, Pasta und
Schnitzel essen die
Menschen in Rob
Rhineharts Vision nur
noch am Wochenende

Arbeiter schaufelt Margarine. Nach den Kriegen hatten die Deutschen genug vom Butterersatz

Schon als Kind, erzihlt er,
fand er es absurd: Im Wohnzim-
mer zu sitzen, umgeben von mo-
derner Technik, und einen Salat
zu essen, Laub. Alles war opti-
miert, nur die Erndhrung nicht.

Wenn man mit Rhineharts
strengem Blick auf die Sache
schaut, mag das erst mal stim-
men. Anderseits: Wird nicht ge-
rade die Erndhrung unaufhor-
lich optimiert, weil Leute versu-
chen, sich uber ihr Essen selbst
zu verbessern?

In Deutschland verwendet
mehr als die Halfte der Men-

Schokolade die Welt retten. Und
der anriihrbare Essensersatz
Nahrungsmittelverschwendung
fir immer beenden.

In den USA ist Soylent, Rhine-
harts braune Briihe, erfolgreich,
noch bevor sie auf dem Markt ist.
Innerhalb weniger Wochen gin-
gen Bestellungen im Wert von
zwei Millionen Dollar ein, dazu
steckten Investoren eineinhalb
Millionen Dollar in Rhineharts
Firma. Im Februar sollen die ers-
ten Soylent-Pakete innerhalb der
USA verschickt werden, ab Mitte
des Jahres konnte der Versand

schen mindestens ein- /u nach Europa beginnen.
/Py /

mal im Monat Lebens-
mittel, die ne- 4

machen noch B
einen gesund- .
heitlichen  Zu- )%
satznutzen ver-
sprechen, zum
Beispiel den Choles-
terinspiegel zu sen-
ken. Das Geld, das fir
Functional Food ausgege-
ben wurde, hat sich zwischen
1995 und 2009 mehr als ver-
zehnfacht, heute sind es in
Deutschland etwa fiinf Milliar-
den Euro jahrlich.

Menschen wissen so viel iiber
ihr Essen wie nie zuvor, sie ken-
nen Omega-3-Sduren und die
Haltungsbedingungen von Lege-
hennen. Und deshalb verlangen
sie viel. Der probiotische Joghurt
soll gesund machen, Fair-Trade-

e
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Die Soylent-Welt wirkt
bizarr, als ware sie weit
entfernt, gerade vom
gemiitlichen All-
tag  deutscher

Bio-Ei-Kaufer

zwischen Wo-

chenmarkt,
selbstgezogenen
Kriutern und Sa-
rah-Wiener-Biichern.
Aber wenn in dieser
Bio-Welt der Grofdeinkauf an-
steht, der Einkaufer vor dem Re-
gal innehalt und sich nach dem
neuesten Skandal schon wieder
fragen muss, ob das, was er ges-
tern noch fir richtig hielt, noch
richtig ist — ware er dann heim-
lich dankbar fiir ein Produkt,
dass ihm ein paar Entscheidun-
gen abnimmt?

Anders gefragt: Wenn es ein

Gericht gibe, dass die Klimakata-

strophe 16sen, den Welthunger
beseitigen und auch noch ge-
sund machen wiirde — auf wie
viel Genuss wiren Sie bereit zu
verzichten?

Wiirden Sie Margarine essen
statt Butter?

Hamburg-Altona. Im neunten
Stock des Altenheims Augusti-
num blickt Karl-Friedrich Gan-
der aus dem Fenster. Unten liegt
der Elbstrand, Fischrestaurants
auf Schiffen diitmpeln im Wasser.
Oben bollert die Heizung, auf ei-
nem Glastisch steht Tee. Wie die
Vernunft begann, den Genuss zu
regieren: Um das zu verstehen,
ist Ganders Wohnzimmer ein gu-
ter Ausgangspunkt.

Es ist namlich so, dass Karl-
Friedrich Gander diesen Prozess
mit angestof3en hat: Er hat die Di-
atmargarine erfunden, das erste
industrielle Massenprodukt,
dass Menschen vor allem gekauft
haben, weil es sie angeblich ge-
stinder macht. Der Ursprung ei-
ner Entwicklung, die bis zu Rob
Rhinehart reicht.

Gander war lange so etwas wie
der deutsche Margarine-Bot-
schafter.Inden1950erJahrenlei-
tete er die Entwicklungsabtei-
lung der Margarine-Union von
Unilever, einem Konzern mit in-
zwischen rund 180.000 Mitar-
beitern in Giber 100 Lindern.

Hort man ihm zu, versteht
man, wie es dazu kommen konn-
te, dass die optimale Erndhrung
ein solches Geschift wurde, ob-
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Arbeiterin verpackt Margarine. Nach der Fresswelle der 1950er Jahre kommt sie als Didtprodukt zuriick
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Das ist es: Milch mit Kaffee, Zucker,
Stabilisator E339 und Verdickungsmittel
Das verspricht es: Du bleibst so

einzigartig, wie du bist

Das ist es: Fett mit

Kaliumsorbat und Aroma
Das verspricht es: gesundes

Wachstum von Kindern

wohl die Wirkung der Produkte
meist umstrittenist. Der Rentner
und die Margarine sind eine Fall-
studie daruber, wie ein Ernah-
rungstrend entsteht. Wie er ge-
macht wird.

Gander setzt sich. Am Tisch
hat sich ein Pressesprecher von
Unilever schon Tee einge-
schenkt. ,Im Sinne der Transpa-
renz“ wollte er unbedingt bei
dem Gesprich dabei sein. Es geht
hier darum, eigene Wahrheiten
zu verteidigen, auch das zeigt
diese Geschichte.

Noch bevor die erste Frage ge-
stellt ist, hebt Gander den Zeige-
finger. ,Ich habe etwas fiir Sie he-
rausgesucht, junger Mann® Er
reicht zwei Blatter. Erstens: seine
Sicht der Dinge, eine knappe Sei-
te Text ,Zur Frithgeschichte des
,Margarine-Instituts fiir gesunde
Erndhrung’ und des Wieland-
Preises” Zweitens: Sein Lebens-
lauf, ,Curriculum Vitae, Karl-
Friedrich Gander, geb. 19.04.23"
Ehrenmitgliedschaften, eine Ho-
norarprofessur, das Grofie Bun-
desverdienstkreuz. ,So, jetzt kon-
nen Sie anfangen und mich dar-
uberausfragen, wieallesanfing.”

Alles: Dass die Zeitungen voll
waren mit Berichten iiber Cho-
lesterinwerte, gesattigte und un-
gesittigte Fettsduren. Dass sich
Minner, die den Weltkrieg tiber-
lebt hatten, davor fiirchteten, an
der ,Manager-Krankheit zu
sterben, dem Herzinfarkt. Und
dass dann eine Losung gefunden
wurde, immer mehr Deutsche
umstiegen von Butter auf Marga-
rine.,Das sagt Gander, ,wareine
tolle Zeit. Mir hat das irgendwie
Spaf? gemacht.”

Die Margarine ist entstanden,
weil NapoleonIII. ein haltbareres
Produkt als Butter suchte, um
seine Truppen damit zu versor-
gen. Und auch Ganders Ge-
schichte von der Didt-Margarine
fangt mit Krieg an. Gander hat es
sogar in seinem Lebenslauf ver-
merkt: Im Zweiten Weltkrieg ist
er Soldatin Nordafrika, spaterim
Osten. Im Krieg, sagt er, gab es
immer nur Margarine, jeden Tag.
Seit dem Ersten Weltkrieg hatten
die Deutschen so viel Margarine
gegessen, dass sie sie nicht mehr
sehen konnten.

Immer mehr wollen gut
essen. Aber was ist gut?

Als Gander zurickkommt und
anfangt, technische Chemie zu
studieren, wollten die Leute end-
lich wieder Butter. ,Das war die
Fresswelle, sagt Gander. Es dau-
ert nicht lang, bis die ersten dick
werden vom Fett und umzuden-
ken beginnen. In einer Ernih-
rungszeitschrift heifdt es einige
Jahre spater unter dem Titel ,,Ge-
sundheitsmarketing: Die becel-
story“: ,Nach der ,Frefiwelle’ ste-
hen wir am Beginn einer Ge-
sundheitswelle, deren Auswir-
kungen und Zielrichtungen sich
heute erst erahnen lassen.”

Vor allem die 40- bis 59-Jahri-
gen machten sich 2013 deutlich
mehr Sorgen um ihre Gesund-
heit als noch einige Jahre zuvor,
zeigen Studien. Die Zahl derjeni-

gen, denen gutes Essen wichtig
ist, ist in Deutschland in den ver-
gangenen Jahren leicht gestie-
gen. Aber die Frage ist: Was ver-
steht man heute unter gutem Es-
sen? Moglichst viele mehrfach
ungesattigte Fettsdauren? Und
was soll dabei optimiert werden?
Der Korper? Das Wohlbefinden?
Das grofie Ganze?

In dem Film ,Eden” mit Char-
lotte Roche spielt Josef Ostendorf
einen Mann namens Gregor, ei-
nen der besten Kdche der Welt.
Seine Kiiche ist betérend gut, sie
wirkt aphrodisierend. Gern wiir-
de man ihn mal bei einem ausge-
dehnten Abendessen mit Rob
Rhinehart sehen. Gregor ist ein
Typ, der heute selten geworden
ist. So selten, dass er Stoff fir
Spielfilme bietet: Er ist ein hem-
mungsloser Genief3er.

Am Anfang des Films sitzt er
alsKind im Schwimmbad am Be-
ckenrand und isst Pommes
frites, wahrend die anderen im
Wasser spielen. Dann sieht man
ihnals erwachsenen Mann inder
Kiiche. Er reifdt eine Ente ausein-
ander, lutscht an dem rohen
Fleisch, beif’t in den Parmesan,
zerquetscht Tomaten zwischen
den Hianden. Aus dem Off sagt
seine Stimme: ,Ich habe nie ge-
vOllt, Genuss entsteht nur aus
Mangel. Aber ich wollte schon
immer einen Bauch haben.”

Gregor will eins werden mit
den Zutaten, egal ob gesund oder
nicht. Kochen und Essen bedeu-
tet fiir ihn Kontrollverlust, Eksta-
se. Dass Gregor Margarine essen
wiirde, ist quasi unvorstellbar.

Den Ubergang von der Fress-
zur Gesundheitswelle kann man
grob auf 1958 datieren, da bringt
Karl-Friedrich Gander die Diat-
margarine auf den Weg. Er ist 35
und hat gerade promoviert. Ein
junger, ehrgeiziger Chemiker,
gleich nach dem Studium einge-
stiegen bei Unilever, wo er seit ei-
nem Jahr die Entwicklungsabtei-
lung leitet. Gander liest viel, er
hat mehrere amerikanische
Fachzeitschriften abonniert.

Eines Morgens stofit er in ei-
nem dieser Magazine auf einen
Forschungsbericht Ancel Keys.
Der Amerikaner forschte schon
langer zu der Frage, wie Lebens-
stil und Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen zusammenhangen. Keys
hatte 1952 seine grofite Studie be-
gonnen: knapp 13.000 Minner
in sieben Landern. Schnell konn-
te man sehen, in welche Rich-
tung das Ganze gehen wiirde. Je
fetter jemand isst, desto hoher
steigtder Cholesterinspiegel und
desto grofier wird das Herzin-
farktrisiko. Knapp zehn Jahre
nach  Studienbeginn, 1961,
schaffte es Keys es mit dieser Er-
kenntnis aufs Cover der Times.

Gander hatte schon vorher er-
kannt, welche Schlagkraft die Er-
gebnisse des Amerikaners fiir
die Margarine-Industrie besa-
flen. ,Niemand auf der Welt ver-
stand damals so viel von Marga-
rine wie ich sagt er. Der junge
Chemiker war ein Mann der
Wirtschaft, noch immer zitiert er
gern den Satz seines ersten Pro-

fessors. Er stellt dann die Tee-
tasse ab, beugt den Oberkorper
langsam vor und sagt: ,Warum
gibtes eine chemische Industrie?
FlirPharmaka? Nein.“ Nach einer
Pause stofdt er es aus: ,Damit
Geld verdient wird.“

So macht sich Gander daran,
Keys Erkenntnisse in ein Produkt
umzusetzen. Eine Margarine, die
arm sein sollte an gehirtetem
Fett und Kokosfett, dafiir reich
an Olen und ungesittigten Fett-
sauren. Erst entsteht das Produkt
Flora, ,mein Baby‘ sagt Gander.
Dann folgt Becel pro activ, die
erste hierzulande vertriebene
Didtmargarine zur Senkung des
Cholesterinspiegels.

Der Becel-Gedanke
breitet sich aus

Die Becel-Vermarktung ist vom
ersten Tag an ein Gesundheits-
manifest. Unilever schaltet An-
zeigen mit langen Informati-
onstexten und die Margarine
wird erst nur in Apotheken ver-
trieben. Das Ziel: Arzten ein Pro-
dukt zur Bekimpfung eines er-
hohten Cholesterinspiegels zu
liefern. Es funktioniert. 1961 hiel-
ten nur 25 Prozent der Arzte Mar-
garine fir geslinder als Butter.
1971, als Becel aus den Apotheken
in die Supermarkte kam, waren
es schon gut 40 Prozent.

Gander griindet damals mit
anderen das ,,Margarine-Institut
fiir gesunde Erndhrung’, offiziell
ein Forschungsinstitut. Warum
sollte das Wissen iiber das Essen
und seine Bestandteile, iiber den
Korper und seine Bediirfnisse
nicht genutzt werden, um nur
das Beste aufs Brot zu bekom-
men? Tatsachlich, sagt Gander,
,war das ja kein Forschungsinsti-
tut, das waren drei Mannekens*
Dafiir gibt es einen Preis fiir gute
Wissenschaft, den Wieland-Preis.
Das Ziel, sagt Gander, war es,
,den Durchbruch der Margarine
richtig zu zementieren”

Es ist vor allem der Durch-
bruch einer Idee: Gesundheit ist
kauflich, jeden Tag.

Gander erinnert sich, wie An-
cel Keys einem Volkspiddagogen
gleich durch die Welt tourte und
von der Mittelmeer-Diit erzihl-
te, von Olivendl], Salat, Fisch und
Rotwein. Langsam breitete sich
der Becel-Gedanke aus, auch
wenn es Gegenwellen gab. Tief-
kiihltrends, Fettorgien. Irgend-
wann kamen dann noch die Men-
schen, die Butter essen, weil sie
so ein altes, natiirliches Lebens-
mittel ist im Gegensatz zur in-
dustriellen Margarine. Aber zum
Butter-Frischkise-Brot dann bit-
te gerneinen ACE-Drink. Und das
Power-Miisli vorweg.

In seinem Buch ,Wofiir es sich
zu leben lohnt* schreibt der 0s-
terreichische Philosoph Robert
Pfaller, Lebensmittel seien die
,Requisiten fiir die Teilhabe an
einem bestimmten Lebensstil®
geworden. ,Bestimmte Apfel
sind nicht nur Obst, sondern Ver-
sprechen von gesundheitsbe-
wusstem Leben oder sogar von
okologischem Protest.” Zugleich
wiirden ,Dinge des Genusses“
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Die gute Butter. Ihr Ruf wird gerade wiederhergestellt Fotos: Science & Society/images.de

Der junge Chemiker
erkennt die
Schlagkraft von
Gesundheitsstudien
,,Niemand auf der
Welt verstand
damals so viel von
Margarine wie ich”

KARL-FRIEDRICH GANDER, ERFINDER
DER DIATMARGARINE

wie fettes Essen oder Alkohol
mehr und mehr gedchtet. Sie
konnten verschwinden, warnt
Pfaller. ,Ohne die Unvernunft
unserer Ausgelassenheit, Grof3-
zligigkeiten, Verschwendungen,
unserer Geschenke, Feierlichkei-
ten, Heiterkeiten und Rauschzu-
stinde wire unser Leben eine ab-
geschmackte Abfolge von Be-
diirfnissen und —bestenfalls —ih-
rer stumpfen Befriedigung.”

Verlangen nach. Lust auf. Ge-
nuss scheint allein iiber die Sin-
ne zu entstehen. Wenn die Zunge
etwas liebt, dann wirkt dieser
Moment, als sei der Kopf gar
nicht im Spiel. Ein Gefiihl, das
sich nicht kontrollieren lasst. Ei-
ne Bauchentscheidung, wie Lie-
be auf den ersten Blick.

Aber sogar Verlangen funktio-
niert nur scheinbar kopflos. Es
fiihlt sich an, als kimen es ganz
von innen. Dabei haben wir, oh-
ne es zu merken, schon lange ge-
lernt, welche Korper und welche
Signale tberhaupt begehrens-
wert sind. Genauso ist der Ge-
schmack trainiert.

Unter Kontrolle sind wir also
in jedem Fall. Und viele fiihlen
sich gut dabei.

Leute wie die 25-jahrige Jura-
studentin, die zugenommen hat,
als sie aufhorte zu Rauchen. Und
das Gefiihl hat, ihre Erndhrung
besser in den Griff zu bekom-
men, seit sie auf ihrem Handy ei-
ne App hat, die Noom heif3t und
mit deren Hilfe sie jeden Tag auf-
zeichnen kann, was sie gegessen

hat und was sie noch essen darf.
Die App erfiillt fir sie eine dhnli-
che Funktion wie frither Becel:
Sie gibt ein Ziel vor, reduziert die
Mboglichkeiten, setzteine Grenze.

Oder Leute wie die 30-jahrige
Kulturwissenschaftlerin, die sich
vegan erndhrt und wegen des Re-
genwalds versucht, auf Palmol zu
verzichten. Im Restaurant und
am Kiithlregal bedeute das
manchmal Kontrollwahn, sagt
sie. Aber beim Ausprobieren
neuer Zutaten, iiberhaupt beim
Nachdenken iber Essen, sei ir-
gendwie auch etwas entstanden.
Eine neue Genussebene.

Oder wie der 52-jahrige Che-
miker, der abnehmen will und
jetzt ein ,Programm® verfolgt:
Nur alle zwei Tage essen und an
den anderen Tagen weniger. Der
beim Abendessen aus dem Zim-
mer gehen muss, weil der Duft
ihn wahnsinnig macht, aber
trotzdem von seinem Programm
spricht, wie von einer interes-
santen, intellektuellen Stro-
mung, die er gerade entdeckt hat.

Die Gesundheitswelle hat in-
zwischen eine Eigendynamik be-
kommen. Sie braucht ihr Pionier-
produkt, die Margarine, nicht
mehr. Zwar gehore sie weiter zu
den Kernprodukten des Kon-
zerns, aber viele Verbraucher
griffen wieder zu Butter, sagte
der Finanzchef von Unilever
kiirzlich. Die Margarine ist ein
Sorgenkind des Konzerns. Gan-

Fortsetzung auf Seite 22
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Das ist es: Gewurztee mit Zimt,
Ingwer, Fenchel, Rotbusch

Das verspricht es:
eine Aura

Das ist es: Wasser mit Saccharose,
Saureregulator und Taurin

Das verspricht es: belebt

Geist und Korper

Recherche: Lena Kaiser,
Paulina Unfried. Inhaltsanga-
ben unvollstandig Fotos: Archiv
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der freut das nicht gerade: ,Dass
die Firma jetzt Rama mit Butter
auf den Markt wirft’, sagt er fast
angeekelt, ,enttduscht mich
doch. Jeder weif, dass Butter Gift
fiir den Cholesterinspiegel ist.”
Dabei ist genau um diese Ge-
wissheit inzwischen ein Mei-
nungsstreit entstanden, der aus-
gefochten wird in Gerichtssilen
und in Fernsehstudios weltweit.
Dass gesittigte Fettsauren
schadlich sind und mit dem Cho-
lesterinspiegel das  Herzin-
farktrisiko erhdhen, wird langst
heftig bestritten. Der Wissen-
schaftler Ancel Keys, seit 2004
tot, aber auch heute noch Ge-
wiahrsmann Ganders, steht im
Zentrum eines Streits. Thm wird
vorgeworfen, seine Graphen ma-
nipuliert zu haben. Nach Keys
gab es viele weitere Untersu-
chungen und Unilever allein hat
mehrere Dutzend Studien dazu
vorgelegt, dass Becel pro activ
den Cholesterinspiegel senken
kann. Aber Kritiker sagen: Keine
Studie konnte den Zusammen-
hang zwischen gesittigten Fett-
sauren, Cholesterin und dem In-
farktrisiko wirklich beweisen.

Fertigessen zum Anriithren
gegen die Verwirrung

Aseem Malhotra hat sich vorge-
nommen, den ,Mythos“ von Di-
atmargarinen wie Becel zu zer-
stéren. Malhotra arbeitet als Kar-
diologe in einem Londoner Kran-
kenhaus und sieht jeden Tag, was
falsche Erndhrung und falsche
Didten mit Menschen machen.
Deshalb entschied er, etwas zu
unternehmen.

Er wollte herausfinden, wie
grof} der Zusammenhang zwi-
schen gesattigten Fettsduren
und einem erhohten Choles-
terinspiegel tatsichlich ist. Seine
Erkenntnis: Zu behaupten, ein
niedriger Cholesterinwert ver-
ringere das Herzinfarktrisiko, sei
,,schlechte Wissenschaft“ Das Ge-
genteil sei der Fall. Wer stark auf
gesattigte Fettsduren verzichte,
erhohe sogar das Risiko, an ei-
nem Herzinfarkt zu sterben. Mal-
hotra veroffentlichte seine Er-
gebnisse in einem Fachmagazin,
der britische Guardian griff sie
auf und titelte, Butter und Kise
seien laut einem Kardiologen
besser als Margarine. Ein Mythos
sei gebrochen.

Seit seinem Artikel ist Malho-
tra Dauergast in Talkshows, kiirz-
lich wurde er von einer Zeit-
schrift als einer der Pioniere der
Gesundheitsvorsorge 2013 aus-
gezeichnet. Dariiber, dass Unter-
nehmen Menschen dazu verfiih-
ren, Margarine statt Butter zu es-
sen, konnte Malhotra ewige Mo-
nologe halten. Uberhaupt habe
eine noch unveroffentlichte
Herzstudie aus Sydney gezeigt:
Patienten, die Butter durch Mar-
garine ersetzt haben, hatten zwar
ihren Cholesterinspiegel um 13
Prozent gesenkt. Aber ihr Herz-
infarktrisiko sei gestiegen — of-
fenbar, weil zu viele der eigent-
lich gesunden Omega-6-Fettsiu-
ren die Arterien beschidigen.

Der Streit den Malhotra und
andere Experten austragen er-
klart letztlich auch den Erfolg
Rob Rhineharts in den USA. Soy-
lent wirkt umso attraktiver, je
grofRer die Verwirrung um die
Frage ist: Was muss ich eigentlich
essen, um gesund zu bleiben?
Und was, wenn es mir nicht nur
um meine Gesundheit geht, son-
dern wenn ich auch sonst mog-
lichst wenig falsch machen will:
was die Umwelt angeht, die Kaf-
feebauern, die kommenden Ge-
nerationen? In Finnland wird
schon an einer Bioalternative zu
Soylent aus Pecaniissen, Spinat
und Johannisbeeren getiiftelt.
Der Slogan lautet dort: Essen ver-
einfacht.

An Soylent kann man sehen,
was passiert, wenn Menschen an
den Abendbrottischen aufhoéren,
bei diesen Fragen mitzureden.
Wenn sie sich zuriicklehnen und
die Suche nach dem, was wirzum
Leben brauchen, der Industrie
uberlassen.

Den Blogeintrag, in dem Rob
Rhinehart tber seinen ersten
Monat mit Soylent schreibt, be-
bildert er mit einer Marktszene.
Obststiande links und rechts, Kis-
ten mit reifen Bananen und
Mangos. ,When I stopped Eating
Food“ heif$t Rhineharts Text. Wie
ich aufhorte Essen zu essen.

Hier geht es um Nahrung, sagt
Rhinehart damit. Nicht mehrum
Essen.

Und vielleicht macht das am
Ende den Unterschied.

= Sebastian Kempkens, 25, sonn-
taz-Autor, hat die Recherche auch
auf dem Geburtstag seiner Oma

begleitet. Er traf lauter Becel-Fans

GENuss Wie viel Vernunft vertragt gutes Essen? Man muss sie vorsichtig
dosieren, sagt Spitzenkoch Vincent Klink. Eine kleine Schlemmerei

Mit Lust gew

urzt

»Wo Wein wachst, essen die Leute besser.” Vincent Klink kocht Kutteln Foto: Gottfried Stoppel

AUS STUTTGART
PHILIPP MAUSSHARDT

sist schon dunkel, doch die

menschlichen  Umrisse,

die aus dem Stuttgarter

Lichtermeer die Alte Wein-
steige heraufstapfen, koénnen
nur zu Vincent Klink gehoren.
Der Koch der ,Wielandshohe” ist
relativ unverwechselbar, auch
im Dunkeln. Diinne Koéche seien
ihm suspekt, hat er einmal ge-
sagt.

In der Kiche der ,Wielands-
héhe* herrscht kurz vor der Off-
nung des Restaurants Hochbe-
trieb, und irgendein netter Ki-
chenjunge hat dem Chef eine
Bratwurst zur BegriiRung hinge-
legt. Man darf vermuten, dass sie
immer daliegt, wenn Vincent
Klink seinen Arbeitsplatz betritt,
so viel Flirsorge muss sein.

,Jedes zweite Haus in Stutt-
gart ist inzwischen ein Fit-
nesszentrum’, sagt Klink, als er

Stevie Schmiedel, taz-Leserin, Pressesprecherin, Hamburg
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sich in seinem Kommandostand
neben der Kiiche fiir den Abend
bereit macht. Kaum eine Besen-
kammer. Von hier steuert er sei-
ne Mannschaft, telefoniert mit
Lieferanten oder stellt die Hei-
zung an und aus.

Fiir einen Gast wie mich ist ge-
rade noch Platz auf einem Ho-
cker, und sollte der Gast auch
noch etwas zu essen bekommen,
lasst sich unter einem Regal eine
kleine Lade ausziehen. ,Bringet
mol dem Herrn Maufihardt an
Teller Kuttla.“ Vincent Klink
muss mich beobachtet haben,
wieichihm neidisch hinter seine
Bratwurst dreinschaute.

Klink gehort seit Jahrzehnten
zur deutschen Spitzengastrono-
mie. Aber es stimmt auch an-
dersherum: Er gehorte nicht da-
zu. Er weigert sich inzwischen, ir-
gendwelche Moden mitzuma-
chen, und die Gastrokritiker er-
schreckt er regelmaflig mit Ge-
richten wie ,Bohneneintopf mit
Bratwurst“ oder ,Maultaschen
mit Kartoffelsalat® die sie in ih-
rem Standardkatalog einfach
nicht finden. Hummer gibt es bei
ihm nur ein einziges Malim Jahr,
an Silvester.

Vinz, wo hast du eigentlich es-
sen gelernt?

,Da, wo es jeder lernt: daheim.
Aber das geht ja heute nicht
mehr, die meisten Miitter haben
das Kochen ja verlernt. Mein Va-
ter war ein Irrer, der brachte alles
auf den Tisch, was essbar war.
Der war Amtstierarzt und stin-
dig bei den Bauern unterwegs.
Von dem hab ich’s.”

Wenn Klink etwas verab-
scheut, dann die Lebensmittelin-
dustrie. ,Die haben uns erst mit
Cola und Tiefkiithlpizza dick ge-
macht und jetzt sagen sie uns,
dass wir zu dick sind und jetzt
fettfreie oder makrobiotische Le-
bensmittel essen sollen.”

Die Kalbskutteln kommen, in
einer samig dunklen Sauce mit
frisch gemahlenem Koriander.
,Ich steh auf keine Waage mehr,
solange ich auf meine Moto Guz-

zi draufkomme, ist alles o.k.|
sagt er. In letzter Zeit hat er viel
uber die neue Lustfeindlichkeit
nachgedacht. Warum tut man
sich hierzulande mit dem Genie-
Ren so schwer? Friiher hat er ge-
dacht, es hangt mit dem Glauben
zusammen. In katholischen Ge-
genden werde geschlemmt, in
evangelischen war sinnlich im-
mer gleich siindig. ,Aber ich
glaube, das stimmt nicht. Luther
hat es doch in der Hinsicht auch
krachen lassen. Manche haben
den Luther einfach vergessen.”

,Bringet dem Maufthardt
noch a Bratwurscht!“

Heute glaubt er, es konnte
vielleicht eher an den histori-

,Bringet dem
MaufShardt noch
a Bratwurscht!“,
ruft Vincent Klink

schen Erfahrungen und an den
Genen liegen. ,Guck mol, der
Dreifligjahrige Krieg war eine
Katastrophe. Das wirkt bis heute
nach.“ Hunger als Grunderfah-
rung: ,Die Menschheit hat
30.000 Jahre gehungert, jetzt
soll sie auf einmal geniefien?

Lebensfreude sei eine kultu-
relle Leistung, die gelernt sein
will. Ich erzihle ihm, dass ich
eher zufillig essen lernte, weil
die neue Englischlehrerin in un-
serer Klasse immer einen sagen-
haften Minirock trug. ,Ich setzte
mich in die erste Reihe, und als
ich erfuhr, dass sie abends in ei-
nem franzosischen Restaurant
bediente, trug ich mein ganzes
Taschengeld dorthin.“ Das ge-
fallt ihm.

,Kirzlich war ich mit meinem
15-jahrigen Sohn essen’, sagt er.
Da habe er trotz des irritierten
Blicks der Mutter dem Sohn Wein
bestellt. ,Weinkultur ist eine der
altesten Kulturen der Welt' sagt
Klink. Der Umgang damit in stid-
lichen Lindern habe nichts mit

Alkoholismus, aber viel mit Ge-
nieflen zu tun. ,Du triffst in Itali-
en selten einen Besoffenen im
Gegensatz zu Nordeuropa.“

Wein konnte der Schlissel
sein. ,Wo Wein wachst, essen die
Leute besser’, sagt er und dann
kommt auch schon die ,Brat-
wurscht’ einekleine, dicke Wurst
auf einem Beet von weifien
Bohnchen. Klink macht sie tag-
lich frisch, mit Fenchelsamen ge-
wurzt.

Klink kennt vielleicht nicht
den Namen der Kuh, die bei ihm
als Siedfleisch endet, aber er
weify von jedem Produzenten,
wie er seine Tiere halt. Das
Schwein hat bei seiner Schwige-
rin gelebt. ,Bio“ ist bei ihm kein
EU-Label, sondern ein Sonntags-
ausflug auf den Bauernhof. ,Ich
schau mir nicht die Zertifizie-
rung an, ich schau mir den Bau-
ern an, dann weif$ ich Bescheid.”

Klinks Kutteln, sage ich ihm,
hitten dibrigens letztes Mal et-
was anders geschmeckt, sauerli-
cher, mehr nach der Trollinger-
Grundsofle. ,Wir kochen nicht
wie eine Maschine, nach deralles
perfekt und gleich wird. Wir vari-
ieren manchmal einfach aus der
Lust heraus.” Perfektion, glaubt
er, ist der Feind des Genusses. ,Je
mehr Perfektion, desto weniger
Lebensfreude.” Ein harter Satz,
so nah an den Zentralen von
Daimler und Porsche.

,Ich war vor Kurzem in Paler-
mo sagt Klink. ,Dort waren die
Leute wirklich arm, aber dass sie
aufgutes Essen verzichten, kame
denen nie in den Sinn.“

In Zeiten, in denen Zeitschrif-
ten wie Beef Auflage gewinnen
und gleichzeitig die Zahl der Ve-
ganer steigt, steht Klink wie ein
Bollwerk in seiner Kiiche. Wer
Waschbrettbduche mag, wird
mit seiner Art von Lebenslust
wohl nicht gliicklich werden.
Aber es gibt ja noch diejenigen,
die in ihrer Kérpermitte ein Ver-
dauungsorgan kennen, das den
Sinn des Lebens jeden Tag an das
Hirn zuriickmeldet.



