Besser leben >

Alles Joghurt —
Kalzium, verdauungsférdernde Milchsaure und viele Friichte: O d e r Wa S
Joghurt hat den Ruf, ein gesundes Naturprodukt zu sein. ()

Doch viele Hersteller geizen mit Obst und setzen dafiir auf
Aromen und Zucker  TEXT: MONIKA HOLTHOFF-STENGER

S ie 6ffnen den Kiihlschrank, greifen zum Becher,

lassen sich auf dem Sofa nieder. Der Léffel
taucht ins cremige Rosa. Und bei jedem Schlucken
durchflutet sie das gute Gefiihl, mit dieser kleinen
Zwischenmahlzeit ihre Gesundheit zu férdern und
die Figur zu schonen. Der Wellness-Traum platzt, als
Sie sich in die Nihrwerttabelle vertiefen: Mit den
150 Gramm Erdbeerjoghurt essen Sie gerade fiinf
Teeloffel Zucker, diverse kiinstliche Aromen und eine
halbe Erdbeere. Willkommen in der Welt des
Industriejoghurts.

Und die ist riesig. Knapp 18 Kilo Joghurt geniefit
der Deutsche pro Jahr, das entspricht zwei 150
Gramm-Bechern pro Woche. Ob sahnig, fett-
reduziert, pur, mit Fruchtzubereitung oder Knusper-
Kugeln in der Klapp-Ecke, als probiotisches Wellness-
Produkt oder als gefrorener Augenschmaus: 2000

~ Sorten standen dem Konsumenten zwischen 2001
und 2008 zur Wahl.

Um weitere Zielgruppen zu gewinnen, ersinnen
Molkereien immer neue Kreationen. Proteinreiche
Landerspezialititen wie- den islindischen Quark-
Joghurt-Mix ,Skyr“, Kindertriume wie ,Pinky
Wonderland Einhorn-Joghurt mit Glitzer* oder
Obst-Gemiise-Mischungen wie ,,Erdbeere-Paprika“.
Schokoriegel im Becher lassen die Grenzen zum Des-
sert verschwimmen und der Quetschbeutel

»Joghurtpur to Go“ verspricht loffel-
freien Genuss. Der neueste Trend aus
Dinemark: genmanipulierte Baktcf
rien, die Siife produzieren und
Extra-Zucker iiberfliissig machen.
Welche Zutaten Molkereien auch ein-
 rithren, stets wird Joghurt aus Milch und
 einer oder mehreren Kulturen Milc ak-
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