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MANUSKRIPT

Musik

Sprecherin:

Viele Deutsche wollen sich gesund ernahren und winschen sich ,keine Chemie® im
Essen. Aber ,Chemie” steckt in fast allen verarbeiteten Lebensmitteln in Form von
Zusatzstoffen, meist verborgen hinter einer E-Nummer. Sie machen Lebensmittel
haltbar, lecker, crunchy, cremig oder Uberhaupt erst moglich. Die Stoffe sind
erforscht, Gberprift und reglementiert. Aber manche Meldungen verunsichern:
SuRstoffe sollen Krebs auslosen, Titandioxid wurde Jahre nach seiner Zulassung auf
einmal verboten.

O-Ton 00 Collage:

Dass Krankheiten hervorgerufen werden kénnen durch die Zusatzstoffe, dass fur den
Kdrper nicht gut ist. // Also, ich geh mal davon aus, dass das, was die Natur
produziert, fir den Menschen vertraglicher ist als chemisch veranderte Stoffe.

Ansage Sprecher:
L<Zusatzstoffe in Lebensmitteln — Wie sie nutzen, wann sie schaden®. Von Lore Mann
und Sonja Striegl.

Atmo 01 Wartende im Zusatzstoffmuseum (unterhalten sich: ,Brotherstellung,
Saccharin®) ab Marker daruber:

Sprecherin:
In einem unauffalligen Gebaude, leicht versteckt auf dem Gelande des Hamburger
Grolimarkts, liegt das Zusatzstoffmuseum, das einzige seiner Art in Deutschland.

O-Ton 01 Christian Niemeyer (Biologe, Zusatzstoffmuseum Hamburg):
Herzlich willkommen im Zusatzstoffmuseum. Mein Name ist Christian Niemeyer, ich
bin Biologe. Es gibt uns seit Ende Mai 2008, ... und wir sind ein kleines Haus, was
sich nur um Kommunikation tber Lebensmittelzusatzstoffe kimmert.

Sprecherin:
Christian Niemeyer ist der Chef des Hauses. Er bietet Fihrungen an:

O-Ton 02 Christian Niemeyer:

Ich werde Ihnen ein bisschen was zeigen zu dem Thema der Lebensmittelzusatze,
der Herstellung von Lebensmitteln, warum etwas eingesetzt wird oder worauf Sie
vielleicht verzichten wollen. Wenn Sie zwischendurch Fragen und Winsche haben,
aulRern Sie die einfach. Soweit ich kann, versuche ich darauf einzugehen.

Sprecherin:

Neun Frauen und drei Manner nimmt er nun mit, in einen simulierten Supermarkt auf
130 Quadratmetern: Fototapete, Kuhltheke, auf Regalen stehen die
unterschiedlichsten Lebensmittelverpackungen, und sogar eine
Selbstbedienungskasse mit Scanner gibt es.



Atmo 02 Gemurmel, dariiber:

Sprecherin:

Christian Niemeyer steuert seine Gruppe zu einer Glasvitrine. Darin stehen etwa 160
bunte Gefal3e — gefillt mit Emulgatoren und Stabilisatoren, Farb- und
Konservierungsstoffen, Backtriebmitteln und Geschmacksverstarkern. In
unterschiedlich groRen Tutchen, Braunglas-Flaschen, weiRen Plastikdosen mit
gelben, roten oder hellblauen Schraubdeckeln befinden sich Pulver und
Flussigkeiten.

O-Ton 03 Christian Niemeyer:

Alles das, was Sie hier sehen, sind Stoffe in der Handelsform furs Labor, fur die
Apotheke. Und es stellt Ihnen Beispiele aus dem E-Nummernsystem dar. Die E-
Nummern umfassen rund 340 E-Nummern, je nach Zahlart, und das System beginnt
bei E 100, ... und es endet denn irgendwie im Bereich der 1400-Nummern, das sind
modifizierte Starken.

Sprecherin:

Einige wichtige Zusatzstoffe fehlen, weil sie gasformig sind: Distickstoffmonoxid, das
dafur sorgt, dass Spruhsahne schon schaumig aus der Flasche kommt, oder
Kohlendioxid, das bei verpackten Lebensmitteln wie Frischfleisch, Kase oder Chips
Farben, Aromen und Strukturen schiitzt. An viele Zusatzstoffe haben sich
Verbraucherinnen und Verbraucher gewohnt, sie erleichtern unseren Alltag. Christian
Niemeyer blickt in die Runde:

O-Ton 04 Christian Niemeyer + Teilnehmer

CN: Was verbinden Sie bisher mit dem Begriff Lebensmittelzusatzstoff oder vielleicht
E-Nummer? Was haben Sie da aus Ihrem Alltag fur einen Eindruck? Achten Sie da
drauf beim Einkaufen — wer achtet drauf? // TN: N6. Mir fallt nur Ascorbinsaure ein.
Ist das dann ... // CN: Ja, E 300, das ist Vitamin C. // TN: E 300? Ah ja. Aber das
wird nicht zum Haltbarmachen verwandt, oder? // CN: Indirekt ist es ein Antioxidans,
verhindert das ranzig Werden von Fetten, und kann naturlich als leichtes
Séauerungsmittel auch irgendwie eingesetzt werden in dem Bereich, ja.

Sprecherin:

Das Wissen Uber Zusatzstoffe ist gering. Dabei I6sen sie Probleme, die wir
Menschen seit Hunderten und Tausenden von Jahren beim Herstellen und
Verarbeiten von Lebensmitteln haben. Denn: Wie kommt die Sippe satt Uber den
Winter, wenn Fleisch gammelig wird und es kein frisches Obst und Gemuse gibt?
Das geht nur mit Salzen, Rauchern oder Vergéaren — und das lief friher nicht immer
so, wie viele es heute gewohnt sind.

O-Ton 05 Christian Niemeyer:

In dieser Zeit kommen aber auch schon verschiedene Sachen zum Einsatz, die wir
teilweise heute noch haben, teilweise heute zum Glick nicht mehr haben, weil sie
hochgiftig waren und wahrscheinlich mehrere Generationen an Menschen immer mal
wieder so ein bisschen vergiftet haben. (Stimme oben)



Sprecherin:
Schon friih wurde auch am Geschmack gearbeitet. Die Romer wollten vor 2000
Jahren ihren Wein verbessern. Er sollte stif3 schmecken, aber es gab keinen Zucker.

O-Ton 06 Christian Niemeyer:

Die Winzer fangen jetzt an, so wird beschrieben, sauren Wein, sauren Traubenmost
in grofRen Kesseln einzukochen, bis zu Sirup. Bis auf ein Drittel wurde das reduziert.
(Stimme oben)

Sprecherin:

Diesen Sirup nutzten die Winzer zum Stif3en. Die SUR3e entsteht aber nur, wenn der
Prozess in einem Bleikessel ablauft. Die gesundheitlichen Folgen kdnnen wir heute
erahnen. Die Menschen damals konnten es nicht.

O-Ton 07 Christian Niemeyer:

Weil Essigsaure in den Trauben ist, reagiert die im Kochprozess mit dem Blei aus der
Wandung dieser Kessel, und die Verbindung kann eben den Sifl3-Rezeptor auf der
Zunge ansprechen. Das ist attraktiv. Es ist ein friiher synthetischer SuR3stoff und ist
dann Uber Jahrhunderte im Einsatz, weil er viel billiger ist als Zucker. Blei kennen wir
aber als Schwermetall, als langsam wirkendes Nervengift; das heil3t, man hat sich
eben schrittweise je nach Konsumbedingungen damit auch Nervenvergiftungen
zugezogen.

Sprecherin:

Ein Beispiel fur die Tlcken, die mit Zusatzstoffen einhergehen: Sie haben
wunderbare Effekte auf Geschmack, Haltbarkeit oder Textur von Lebensmitteln. Aber
manchmal schadliche Folgen fur unsere Gesundheit.

O-Ton 08 Thilo Bode (Foodwatch-Griinder, Berlin):
E 171.

Sprecherin:
E 171. Thilo Bode, der Grunder der Verbraucherschutzorganisation Foodwatch,
spricht von Titandioxid.

O-Ton 09 Thilo Bode:

Das ist ein Farbstoff zum Weil3en, der ist am 01.08.2022 verboten worden, obwohl es
schon lange Studien gab, die darauf hinweisen, dass dieser Farbstoff
erbgutverandernd ist, also gefahrlich ist, ja. Und das dirfte eigentlich gar nicht
vorkommen. (Stimme oben)

Sprecherin:

In Kaugummis, Marshmallows, Schokolinsen, Mayonnaise, Backwaren, Sol3en war
lange E171 enthalten. Vor gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln seien
Verbraucherinnen und Verbraucher zwar auf dem Papier hervorragend geschiitzt,
schreibt Thilo Bode in seinem Buch ,Der Supermarktkompass®, das im Méarz 2023
erschienen ist (1). In der Praxis der Supermarktbesuche seien sie aber rechtlos. Er
verweist auf das ,Vorsorgeprinzip®.



O-Ton 10 Thilo Bode:

Das Vorsorgeprinzip heif3t, wenn schon die Gefahr der Gesundheitsgefahrdung
besteht, bei nem Zusatzstoff, dann muss auf diesen Zusatzstoff verzichtet werden,
bis der wissenschaftliche Nachweis gebracht wird, dass dieser Zusatzstoff nicht
gefahrlich ist. (Stimme oben)

Sprecherin:
Thilo Bodes Meinung nach haben Lebensmittelzusatzstoffe vor allem einen Zweck.

O-Ton 11 Thilo Bode:

Ob es sich jetzt um Farbstoffe handelt, um Konservierungsstoffe, um
Sauerungsmittel, um Verdickungsmittel oder um Suf3stoffe. Die werden eingesetzt,
weil sie die Herstellungskosten der Lebensmittel verringern.

Sprecherin:
Der Verbraucherschiitzer sieht im Preisdruck den Grund dafir, dass die
Lebensmittelhersteller aus seiner Sicht fragwirdige Zusatzstoffe einsetzen.

O-Ton 12 Thilo Bode:

Das Problem ist, auf diesem Markt geht es in der Konkurrenz um Zehntel Cent, ja,
das ist dieser unerbittliche Konkurrenzkampf, der dazu fuhrt, dass immer die
billigsten Zusatzstoffe eingesetzt werden. Und die sind oftmals auch die, die
schadlich sind. Deswegen muss man eben Zusatzstoffe moglichst vermeiden.
(Stimme oben)

Sprecherin:
Zusatzstoffe moglichst vermeiden — eine radikale Forderung. Aber auch Thilo Bode
weil3:

O-Ton 13 Thilo Bode:
Es gibt natirlich auch Farbstoffe und Verdickungsmittel und andere Zusatzstoffe, wo
man keinen Verdacht hat, dass sie die Gesundheit gefahrden.

Musik

Sprecherin:

Tatsachlich kann die Lebensmittelindustrie mit Zusatzstoffen Kosten sparen: Zum
Beispiel, wenn sie Geschmacksverstarker statt teurer Zutaten nutzt. Aber sie méchte
Verbraucherinnen und Verbrauchern auch Wunsche erfullen. Diat-Produkte sollen
gut schmecken, aber kaum Kalorien haben, der Pizzateig soll knusprig sein und das
Dessert immer cremig.

Bevor er zugelassen wird, wird jeder neue Zusatzstoff griindlich getestet. Er muss
gesundheitlich unbedenklich sein, technisch notwendig und darf die Kundschaft nicht
irrefihren. Die Testverfahren sind aufwandig und dauern manchmal Jahre. Aber wie
kann es dann sein, dass E171 erst Jahre, nachdem es auf dem Markt war, verboten
wurde? Nun, es lagen neue Studien vor. Aber:



O-Ton 14 Dr. Stephan Walch (Amtsleiter Chemisches und
Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe):
Also in Kanada oder in GroRRbritannien wird Titandioxid weiter eingesetzt werden.

Sprecherin:

Dr. Stephan Walch. Der Amtsleiter des Chemischen und Veterinaruntersuchungs-
amts in Karlsruhe ist Experte flr Lebensmittelzusatzstoffe. Er gehért zum
,Gemeinsamen Sachverstandigenausschuss fur Lebensmittelzusatzstoffe von
Weltgesundheitsorganisation und Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der
Vereinten Nationen® und sieht den Fall Titandioxid daher mit globaler Brille.

O-Ton 15 Stephan Walch:

Andere Panels wie zum Beispiel Kollegen aus Grof3britannien oder auch aus Kanada
haben sich die gleichen Studienergebnisse angeguckt, haben dazu angeschaut: In
was wird Titandioxid eingesetzt? Und haben Uber die Expositionsszenarien
abgeschétzt oder sind zu dem Schluss gekommen, dass kein erhéhtes Risiko fur die
Verbraucher besteht. (bitte ausblenden)

Sprecherin:

~-EXpositionsszenarium® bedeutet: Wann und auf welche Weise sind Verbraucher
dem Zusatzstoff ausgesetzt — bei einem Lebensmittelzusatzstoff also beim Essen.
Die europaische Behdrde fur Lebensmittelsicherheit, kurz Efsa, kam zu dem Schluss:
Es wird nur sehr wenig Titandioxid aus dem Magen-Darm-Trakt aufgenommen, aber
es dauert, bis es ausgeschieden ist. Zudem gab es wissenschaftliche
Unsicherheiten. Und die Efsa konnte den Verdacht, dass Titandioxid
erbgutschadigend sei, nicht entkraften.

O-Ton 16 Stephan Walch:

Das Efsa-Panel, das Titandioxid neu bewertet hat, konnte ja bestimmte Risiken nicht
ausschlief3en und hat deshalb vorgeschlagen, die Verwendung von Titandioxid
einzuschranken.

Atmo 03 ZSM (Folgen Sie mir ...)

Sprecherin:

Im Zusatzstoffmuseum in Hamburg geht die Gruppe etwas tiefer in den simulierten
Supermarkt. Hinter der Kuhltruhe greift Christian Niemeyer nach einem Glas mit
Deckel, das mit einer rosafarbenen Masse gefullt ist.

O-Ton 17 Christian Niemeyer (bis Marker, dann Sprecherin druber):

Ich weil} nicht, haben Sie sowas schon mal probiert? ,Einhérnchens Brotaufstrich?
(TN lachen, dann ,Nee®). ... Also missen wir das mal naher analysieren. Und wir
sehen, das ist eine Milchcreme mit Himbeergeschmack und Knisterzucker. (Ein TN:
,2Juuuh®.)

Sprecherin driuber:
Auf der Zutatenliste stehen Zucker und Rapsol — zwei Stoffe, die sich eigentlich nicht
verbinden. Dass sie es doch tun, liegt an einem von zwei Zusatzstoffen:



O-Ton 17 (weiter) Christian Niemeyer:

Also hier ist der erste: Treibgas Kohlendioxid, der zweite ist auch angegeben:
Emulgator Lecithine. Aus Sonnenblume. Lecithine sind Emulgatoren, die kdnnen also
Fett, Wasser, mischbar machen. Und damit I6sen Sie dieses Problem. (ab hier
abblenden: Und dann haben Sie noch Farbstoff echtes Karmin. Das ist das E120,
der einzige aus Tieren gewonnene Farbstoff, den wir mit E-Nummer versehen
haben.)

Sprecherin:
Die Milchcreme mit Himbeergeschmack enthalt noch eine besondere Zutat:
Knisterzucker.

O-Ton 18 Christian Niemeyer:

Dann haben Sie hier an erster Stelle finf Prozent den Knisterzucker — haben Sie den
mal probiert? (,Uhiim“, ,N&“). Knisterzucker heilt, man hat verschiedene
Zuckerverbindungen, die man mit Kohlendioxid im heil3en Zustand durchstromt. Und
dann kihlt man das ab. Und dann sind da Blasen von Kohlendioxid eingeschlossen.
Und wenn Sie das so auf der Zunge haben, dann knackt das eben (,Ach, uuum®).

Sprecherin:

Lebensmittel zu stif3en, ist fur die Hersteller ein wichtiger Faktor, um Produkte besser
zu verkaufen. Die Vorwirfe sind ebenfalls bekannt: Zu viel Zucker ist schadlich und
kann krankmachen. Viele Konzerne weichen daher auf Ersatzprodukte aus. Doch
Verbraucherschitzer Thilo Bode kennt auch diesbeziglich bedenkliche
Forschungsergebnisse:

O-Ton 19 Thilo Bode:

Es gibt viele Sul3ungsstoffe, zum Beispiel, die Zucker ersetzen sollen, die im
Verdacht stehen, gesundheitlich schadlich zu sein, Krebs auszuldsen, wie zum
Beispiel Aspartam bei zu hohem Konsum, und auch diese Suf3stoffe sind nach wie
vor erlaubt. Aber es liel3e sich ja politisch alles l16sen, indem man eben dem
Vorsorgeprinzip absoluten Vorrang gibt. Und alles, was nur im Verdacht steht, zu
tduschen oder die Gesundheit zu gefahrden, einfach verbietet.

Sprecherin:

Dass viel Aspartam das Krebsrisiko erhdhen soll, steht etwa in der ,NutriNet-Santé-
Studie®, die im Marz 2022 veroéffentlicht wurde (2). Generell bringen einige Studien
SuRstoffe mit Krankheiten in Verbindung. Doch der Lebensmittelchemiker Prof.
Daniel Wefers widerspricht. Solche Studien wiirden nur einen Zusammenhang
beobachten zwischen dem Auftreten bestimmter Krankheiten und dem Verzehr von
SuRstoffen.

O-Ton 20 Prof. Daniel Wefers (Universitat Halle-Wittenberg):

Manche machen dann den Trugschluss und leiten daraus ab, dass die der Grund
sind. Das heifl3t das aber nicht. Es ist eben genauso gut méglich, dass Menschen mit
anderen Risikofaktoren fur bestimmte Erkrankungen eben einfach mehr Stif3stoffe
aufnehmen. Das bedeutet aber nicht, dass die ursachlich schadliche Wirkung haben.



Sprecherin:

Der Professor fur Lebensmittelchemie von der Universitat Halle-Wittenberg forscht an
Mehrfachzuckern, die irgendwann bestimmte Zusatzstoffe ersetzen kénnten. Er
erklart noch genauer, warum der Suf3stoff Aspartam keine schadlichen Prozesse im
Korper hervorrufen kann:

O-Ton 21 Daniel Wefers:

Dabei wird dann immer etwas vernachlassigt, dass Aspartam eigentlich bei der
Aufnahme von Menschen direkt in zwei Aminosauren, also eigentlich nattrliche
Nahrungsbestandteile, gespalten wird und gar nicht intakt aufgenommen wird. Das
andere Produkt, das dabei noch entsteht, das Methanol, das ist zwar in héheren
Mengen schadlich. Aber wir nehmen Methanol auch durch viele andere Lebensmittel
auf. Also wir nehmen zum Beispiel mehr Methanol auf, wenn wir nen Apfel essen.

Sprecherin:

Weil die Ergebnisse von Lebensmittelstudien seiner Meinung nach oft verkirzt oder
falsch bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern ankommen, auf3ert sich Wefers
dazu auf Twitter. Hier ordnet er Studien ein, informiert Uber Lebensmittel sowie deren
Verarbeitung und beantwortet die Fragen verunsicherter Menschen. Und das kommt
bei den Followern an.

O-Ton 22 Daniel Wefers:

Also das sind dann die besonders schonen Falle, wenn man das hért, dass sie aus
dieser Angstspirale, die teilweise aufgebaut wird, einfach auch rausfinden. Dadurch,
dass jemand ein bisschen das nichterner beleuchtet.

Sprecherin:
Die Angst der Verbraucherinnen und Verbraucher vor Lebensmittelzusatzstoffen halt
der Lebensmittelchemiker fir unbegriindet:

O-Ton 23 Daniel Wefers:
Es wird sich im Prinzip dann Sorgen um Dinge gemacht, die &hnlich streng gepruift
sind wie Medikamente, wahrend echte Gifte einfach vergessen werden.

Musik

Sprecherin:

.echte” Gifte, das sind Schimmelpilzgifte wie Aflatoxine, oder Bakterien wie
Salmonellen, die Lebensmittelvergiftungen auslésen. Laut dem Robert-Koch-Institut
erkrankten an Lebensmittelvergiftungen in Deutschland im Jahr 2021 mindestens
1179 Menschen, 196 mussten ins Krankenhaus, zwei starben (3). Gerade
Konservierungsstoffe helfen, die Bakterien- und Pilzbelastung von Lebensmitteln
maoglichst gering zu halten.

Atmo 4 Supermarkt dartber:



Sprecherin:

Auf verpackten Lebensmitteln sind Zusatzstoffe gekennzeichnet, und zwar mit ihrer
Funktion und entweder ihrem Namen oder der E-Nummer. Es steht also
beispielsweise ,Festigungsmittel Calciumchlorid“ oder ,Festigungsmittel E509“ auf
der Zutatenliste. Das ,E* steht dabei fur Europa. EU-weit steckt der gleiche
Zusatzstoff hinter der gleichen E-Nummer. Das gilt auch fur die Zusatzstoffe in
Fleischersatzprodukten. Dieser Markt boomt, immer mehr Lebensmittelhersteller
bieten vegane Wurst oder Schnitzel an.

O-Ton 24 Petra Kipp:

Die suggerieren ja immer, dass das irgendwie so super toll wéare und super gesund
ware. Aber wenn man sich da mal die Zutatenliste anschaut, da sind da sehr, sehr
viele Zusatzstoffe drinnen, die missen da auch drin sein, um Uberhaupt diese
Konsistenz von diesem Produkt so hinzubekommen.

Sprecherin:

Die Diplom-Okotrophologin Petra Kipp arbeitet als Ernahrungsberaterin und
Ern&hrungspsychologin in Karlsruhe. Sie warnt, dass verarbeitete Lebensmittel dem
Darm nicht unbedingt guttun und zum Beispiel chronisch entziindliche
Darmerkrankungen fordern kdnnen. Daniel Wefers nennt zwei Zusatzstoffe, bei
denen es Hinweise darauf gibt: Carboxymethylcellulose und Polysorbat. Diese
Zusatzstoffe stecken haufig in Speiseeis, Kuchen oder Diatlebensmitteln. Im Hinblick
auf Fleischimitate rat Petra Kipp:

O-Ton 25 Petra Kipp:

Da wirde ich immer empfehlen, einfach auch sparsam mit diesen veganen
Ersatzprodukten zu sein oder Ersatzprodukte zu suchen, die eben auch so wenig wie
maoglich Zusatzstoffe haben, ja. Also Tofu zu verwenden ist ja dann einfach
Uberhaupt gar kein Thema und kein Problem. (Stimme oben)

Sprecherin:
Daniel Wefers betont, dass man aufpassen misse, was man miteinander vergleicht.

O-Ton 26 Daniel Wefers:

Es ist schon so natirlich, dass, wenn man auf diese Ersatzprodukte schaut, dass das
manche abschreckt, diese Zutatenlisten. Aber man misste sich da auch in
Erinnerung rufen, dass eben auch, ich sage mal in Anfihrungszeichen normale
Lebensmittel oder einfach auch tierische Lebensmittel relativ komplex
zusammengesetzt sind, dass das aber einfach nicht tGber die Zutatenliste ersichtlich
ist.

Sprecherin:

Denn unverarbeitete Lebensmittel haben keine Zutatenliste. Manche enthalten aber
nattrlicherweise Substanzen, die als Vorlage oder Inspiration flr synthetisch
hergestellte Zusatzstoffe dienen. So gibt es zum Beispiel Emulgatoren in Eigelb,
Farbstoffe in Rotkohl und Antioxidantien in Beeren. Das Verdickungsmittel Pektin
wird sogar aus Apfeln, Zitrusfriichten oder Zuckerriiben gewonnen.



Atmo 05 Reinkommen UvdsS, daruber:

Sprecherin:

Pektin spielt eine wichtige Rolle am Karlsruher Institut fir Technologie in der
Lebensmittelverfahrenstechnik. Damit will die Bioingenieurin Dr. Ulrike van der
Schaaf die Cremigkeit von veganem Joghurt verbessern. Das Problem bei veganem
Joghurt: Obwohl er @hnlich hergestellt wird wie Kuhmilch-Joghurt, vernetzen sich die
Pflanzenproteine beim Reifen anders als tierische. Und das spurt man beim Essen
mehr oder weniger, je nachdem, ob die Proteinbasis aus Hafer, Erbse, Soja oder
Mandel kommt.

O-Ton 27 Dr. Ulrike van der Schaaf:

Das eine ist, dass sie zum Beispiel zu wassrig sein kdonnen. Dann wirde man zum

Beispiel eben ein Verdickungsmittel auch verwenden. Teilweise sind sie aber auch,
sandig und griesig, was haufig beschrieben wird, das heil3t, diese Proteinstrukturen
fuhlen sich im Mund nicht so glatt an, wie man das von Kuhmilchjoghurt her kennt.

Musik

Sprecherin:

Und der vegane Joghurt soll nicht nur schmecken, er soll sich auch gut anfuhlen. Im
Labor zerkleinert van der Schaaf daher mit einer Hochleistungsmuihle Pektin,
wahrend es geliert, in feinste Teilchen. Diese mischt sie in eine
Pflanzenproteinldsung, bringt mit starker Kraft Ol ein und erhitzt die Mischung.
Danach kommt etwas Zucker hinzu. Dann darf der Mix abkuhlen. Ist er maximal 43
Grad Celsius warm, kommen Joghurtbakterien dazu, und die sind hitzeempfindlich.
Sie verdauen die n&chsten 12 bis 16 Stunden den zugesetzten Zucker; jetzt ist der
Joghurt fertig. Wie cremig er ist, analysiert die Bioingenieurin mit einem Tribometer.

O-Ton 28 Ulrike van der Schaaf:

Da simuliert man, wie man mit dem Finger Uber diese Oberflache driberfahrt. Das
Geflhl, was dabei entsteht, das ist dann auch eben diese Schmierfahigkeit. Und wir
benutzen es eben, um die Zunge zu simulieren. (Stimme oben)

Sprecherin:

Weil die Technik den Menschen noch nicht vollstandig ersetzen kann, verkosten
speziell geschulte Menschen — das ,sensorische Panel* — anschlieBend den Joghurt.
Dann werden ihre Eindricke mit den Messwerten aus dem Tribometer in Einklang
gebracht.

O-Ton 29 Ulrike van der Schaaf:

Und das Ziel fur spater ist dann eben, dass man auf sensorische Panels vielleicht
verzichten kann oder zumindest flr Routineuntersuchungen und Qualitatskontrollen
auf Messwerte zuruckgreifen kann, weil’s das einfacher macht und leichter
guantifizierbar, weil man eben diesen qualitativen Aspekt des sensorischen
Eindrucks vermeiden kann.
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Sprecherin:

Es gibt auch andere Mdglichkeiten, Ulrike van der Schaafs Ergebnisse zu nutzen.
Denn wer weil3, wie sich die Zahflussigkeit einer Flissigkeit justieren lasst, kann
ganz neue Produkte entwickeln.

Musik

Sprecherin:

Wie wirken mehrere Zusatzstoffe auf einmal im Menschen? Das ist ein Problem fur
die Forschung, aber wichtig, da verarbeitete Lebensmittel in der Regel mehrere
Zusatzstoffe enthalten. Sie kdnnen im Kdrper wechselwirken. Aufgrund der vielen
Maoglichkeiten lassen sich nicht alle Kombinationen von Zusatzstoffen mit
vertretbarem Aufwand systematisch untersuchen. Gibt es aber konkrete
Anhaltspunkte fur mégliche Wechselwirkungen, wird das bei den Risikobewertungen
beriicksichtigt. Einige Studien mit Zellkulturen weisen auf gefahrliche
Wechselwirkungen hin (4). Allerdings lassen sich diese Ergebnisse nicht einfach auf
Menschen Ubertragen. Was zahlt, sei das Gesamtbild aller Studien, sagt Daniel
Wefers — und das hatten die Zulassungsbehdrden im Blick. Bei einer Studie mit
Menschen hingegen zeigte sich, dass bestimmte Farbstoffe problematisch sein
konnten:

O-Ton 30 Petra Kipp:

Azofarbstoffe, von denen wir wissen, dass sie durchaus zum Beispiel bei Kindern ne
Hibbeligkeit, ne Unruhe bewirken kdnnen. Da gibt es aber auch einen Warnhinweis,
der dann draufstehen muss.

Sprecherin:

Zweifelsfrei belegt ist der Zusammenhang nicht, der Studie wurden methodische
Mangel vorgeworfen (5). Aber die Warnhinweise sind Pflicht. Schon sie haben
abschreckende Effekte. Welche Eltern wirden ihren Kindern Gummibéarchen oder
Bonbons kaufen, die womdglich zu Aufmerksamkeitsstérungen fihren? Also
verzichten die Hersteller auf besonders verdachtige Azofarbstoffe. Ein anderer Effekt
kann bei bestimmten Konservierungsmitteln auftreten, erzahlt Ernahrungsberaterin
Petra Kipp.

O-Ton 31 Petra Kipp:

Es gibt einige Konservierungsstoffe, wo Patienten, die sowieso vielleicht schon
allergisch reagieren, noch starker darauf reagieren. Und es gibt Zusatzstoffe,
Konservierungsstoffe, die Pseudoallergien auslésen konnen bei Menschen, die
empfindlich sind. Es passiert nicht bei jedem, aber das kann durchaus passieren.

Sprecherin:
Eine Pseudoallergie ist eine Unvertraglichkeitsreaktion, sie fiihrt beispielsweise zu
roten Flecken auf der Haut oder zu Atemnot.

Ganz andere korperliche Reaktionen werden im Zusammenhang mit dem
Geschmacksverstarker Glutamat seit den 1960er-Jahren diskutiert. Ein Mediziner
hatte in einem Asienrestaurant gegessen und danach Kribbeln und Herzrasen
gespurt. Fachbicher und Medien nennen dies ,,China-Restaurant-Syndrom®.
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O-Ton 32 Petra Kipp:

Glutamat ist ein Neurotransmitter und kann eben auch unser Gehirn beeinflussen.
Und vielleicht deswegen auch, weil dann einfach zu viel da ist, Migrane oder
Kopfschmerzen auslésen. Es gibt Menschen, die haben tberhaupt gar keine
Probleme. Und es gibt Menschen, die reagieren sehr sensibel und sehr empfindlich.
Es ist, glaub ich, schwierig zu sagen ,dieser Lebensmittelzusatzstoff schadet®, weil
jeder Mensch einfach individuell reagiert.

Sprecherin:

Vielleicht hat deswegen bisher keine Studie einen Zusammenhang zwischen den
China-Restaurant-Symptomen und Glutamat gefunden. Trotzdem ist Glutamat bei
Verbrauchern unbeliebt. Daher ersetzt die Lebensmittelindustrie den Stoff
beispielsweise durch die Zutat Hefeextrakt. Das aber Glutamat enthalt. Der
Lebensmittelchemiker Daniel Wefers betont, dass es keine Rolle spielt, welchen
Ursprung eine Substanz hat:

O-Ton 33 Daniel Wefers:

Manchmal wird es auch so dargestellt, als waren Dinge, die aus dem Labor kommen,
schadlicher als aus der Natur. Aber wenn es dasselbe Molekdl ist, dann ist egal, ob
das in der Natur hergestellt wurde oder in einem Labor.

Sprecherin:

Wir haben bei mehreren Lebensmittelkonzernen angefragt, warum sie von den
kennzeichnungspflichtigen Lebensmittelzusatzstoffen auf nicht
kennzeichnungspflichtige Zutaten umgestiegen sind. Geantwortet hat einzig Nestlé:

Zitator:

Wir setzen bei unseren Produkten auf mehr Transparenz und einfachere
Zutatenlisten, auch weil wir wissen, dass unsere Verbraucher:innen genau darauf
Wert legen. Unser Ansatz: Wo immer mdglich, mdchten wir alltdgliche Zutaten
verwenden: Gemiuse, Krauter und Gewirze, Getreide und andere vergleichbare
Zutaten.

O-Ton 34 Daniel Wefers:

Das ist eben ein Weg, wie man trotzdem sensorisch aquivalente, von der Qualitat
aquivalente Lebensmittel herstellen kann, ohne diese Zusatzstoffkennzeichnung zu
haben. Teilweise ist das sicherlich auch gut, weil manche Zusatzstoffe kann man
durch héherwertige Zutaten ersetzen. Aber es ist naturlich absolut, &h, intransparent.

Sprecherin:

Intransparent ist das deswegen, weil solche Zutaten meist eine ahnliche Wirkung
oder Funktion haben wie Zusatzstoffe. Das lasst sich am Etikett aber kaum
erkennen. Denn im Gegensatz zu Zusatzstoffen mussen diese Zutaten nicht mit ihrer
Funktion gekennzeichnet werden. Das Etikett ist also E-Nummern-frei und damit
,sSauber”. Und das bewerben Lebensmittelhersteller gerne, zum Beispiel mit den
Aufdrucken ,frei von Geschmacksverstarker® oder ,ohne Farbstoffe®.

Atmo 06 Zusatzstoffmuseum Teilnehmer Gemurmel 2, dartber:
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Sprecherin:
Die Fuhrung im Zusatzstoffmuseum in Hamburg ist zu Ende. Die Teilnehmerinnen
haben viel Neues erfahren und wissen jetzt vor allem, was sie alles nicht wissen.

O-Ton 35 Pina (Teilnehmerin Fihrung ZSM):
Ich weil} jetzt, dass ich die Zutatenliste zwanzigmal lesen kann und immer noch nicht
weil3, was drin ist.

Sprecherin:

Wem es ahnlich geht: Die Erndhrungsberaterin Petra Kipp empfiehlt, vorsichtig zu
sein, wenn auf der Zutatenliste Dinge stehen, die man normalerweise im Haushalt
nicht verwendet. Denn: Je naturlicher das Lebensmittel, desto besser sei es fir den
Darm. Und Christian Niemeyer sagt, man solle tiberlegen, ob man ein Essen schon
selbst in der Form hergestellt hat, in der man es kauft. Lasst sich zuhause
Kartoffelbrei mit Fleischkl63chen als Instantvariante anfertigen? Halt auch der
selbstgemachte Nudelsalat zwei Wochen? Wenn nicht, spricht das fur Zusatzstoffe.
Wer wissen mdchte, welcher Zusatzstoff sich hinter welcher E-Nummer verbirgt und
welche Funktion dieser Stoff hat, findet im Internet Listen, zum Beispiel auf der Seite
zusatzstoffe-online.de.

O-Ton 36, Christian Niemeyer:

Schauen Sie sich gerne in der Ausstellung noch um. Kénnen mich gerne direkt noch
ansprechen. Ich hoffe, Sie haben ein paar Neuigkeiten jetzt fir Ihre Woche
mitgenommen und es bleibt eben ein komplexes Thema. Gut, schénen Tag wiinsch
ich lhnen noch. (Klatschen)

Abspann
Jingle Das Wissen

L<Zusatzstoffe in Lebensmitteln — ,Wie sie nutzen, wann sie schaden®. Von Lore Mann
und Sonja Striegl. Sprecherin: Kyara Klinar. Regie: Glnter Maurer. Redaktion: Sonja
Striegl. Ein Beitrag aus dem Jahr 2023.

* k% k% %
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