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Der Anteil der Ubergewichti-
gen ist, so das Statistische
Bundesamt, im Vergleich zum Jahr
1999 um zwei Prozentpunkte gestie-
gen; in allen Altersgruppen sind
Manner im wahrsten Wortsinn stédr-
ker betroffen als Frauen. Demnach
bilden deutsche Manner das dicke
Schlusslicht in Europa. Und, noch
schockiger: Jeder Flinfte steht zu sei-
nen pfundigen Schwimmreifen.
Schon melden sich PR-Biiros
und Forscher zu Wort, um uns mit
belastendem Material vollzustop-
fen. Fettsduren, erhohte Blutzucker-
werte, Body Mass Index, das gute
und das bose Cholesterin, Sinn und
Unsinn von Didten - all die Stich-
worte um Malfbe und Masse breiten
sich auf Redaktionsschreibtischen
aus. Die Deutsche Adipositas-
Gesellschaft hat ebenso Gewichtiges
mitzuteilen wie die Lipid-Liga.
Und Volker Pudel, der stets agile
Erndhrungspsychologe, kommt in

I etzt wissen wir es ganz genau:

Perfekte Konstruktion

1 28 &8 & 7T & 8
Tausendstel Watt
Verlustleistungsdichte in Watt pro Kubikmillimeter

Durch die Anordnung, Dichte und Menge der
Zutaten schaffen es Lebensmittelitechnologen,
die Temperaturverteilung etwa von Piree und
Frikadellen in giner Mikrowslle zu steuern.
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der ,SZ* mit dem Satz zu Wort, dass
bei uns ,Speisen auf den Tisch kom-
men diirfen, die teilweise an Kérper-
verletzung grenzen®,

Das fithrt zu einem weiteren
Stichwort, zum extakten Gegenteil
von Ubergewicht und Uberfluss. Die
Deutsche Gesellschaft fur Erndh-
rungsmedizin (DGEM) behauptet,
dass das Essen ausgerechnet dort
nicht gutist, wo es darauf besonders
ankdme: in Krankenhdusern. Die
Mengen an Kalorien seien zu gering,
es gebe zu wenig Vitamine und Spu-
renelemente, die Patienten wiirden
nur selten danach untersucht, was
hinter Appetitlosigkeit und Kaupro-
blemen stecke - die Liste der Mdngel
ist lang. Wenn das Tablett unange-
tastet zuriickgeht, ist mit einem
routinierten ,Sie miissen aber mehr
essen” zu rechnen.

Arzte kiimmert das nicht sehr.
Sie haben in ihrem Studium nur
wenig davon gehort, welche physio-
logische Rolle das Essen spielt, vor
allem ftr dltere, lange Zeit bettlage-
rige Patienten. Sie wissen kaum
etwas iiber deren Geschmacks- und
Geruchsempfinden; sie ahnen nicht,
wie enttduschend es ist, wenn man
sich stundenlang auf Gerichte freut,

Essen zwischen

Uberfluss

und Mangel

ECKART KLAUS ROLOFF

die auf dem Speiseplan noch ganz
delikat klingen. Auf dem Tablett
sind sie dann nichts als eine versal-
zene Brithe, ein lauwarmer Papp.

Klagen werden zwar entgegen-
genommen, aber ohne Aussicht auf
Besserung. Die Krankenhauskiiche
ist weit weg, viele Kliniken haben
keine Didtassistentinnen mehr, auf
Station wird nicht einmal in Aus-
nahmeféllen gekocht, alles leidet
unter grassierendem Outsourcing.

Wenn Essen pro Tag und Patient
nur vier Euro kosten darf, wie Judith
Wanner in ihrem Beitrag schreibt,
bei Tageskosten von insgesamt 300
bis 600 Euro, dann wird klar, in
welch krankhaft unterschétzte Rol-
le das Essen in Kliniken gedrdngt
wird. Die Deutsche Krankenhausge-
sellschaft versichert zwar, es gebe
keine flachendeckende Mangel-
erndhrung, man arbeite stets an der
Verbesserung des Angebots, doch
die Praktiker merken davon wenig.
Nicht einmal der Befund, dass
schlecht erndhrte Patienten deutlich
langer in Kliniken liegen als andere,
16st das allgegenwartige Problem.

Es betrifft auch Kindergérten
und Schulen. Da mdgen sich das
Dortmunder Institut fur Kinder-
erndhrung, der Infodienst aid und
die Verbraucherschiitzer noch so
um Aufkldarung und Nachhilfe mii-
hen - gegen den Sog der Fertignah-
rung mit zu viel Fett und Zucker,
gegen die Methoden des Caterings,
das die Fastfood-Erfolgsrezepte flir
Erwachsene fix auf Kinder tiber-
tragt, richten sie nicht viel aus.

Die Deutsche Herzstiftung weifs
jedoch, dass rund 20 Prozent der
Schulkinder in ganz Europa tiber-
gewichtig sind, mit Risiken ftir viele
Krankheiten - getan wird dagegen
wenig. Norwegen und Schweden
reagieren wenigstens damit, dass
Fernsehwerbung, die sich absichts-
voll an unter Zwolfjahrige richtet,
strikt verboten ist. Andererseits lei-
den vor allem Madchen an Mager-
sucht, eine ganz andere Folge mas-
siver Werbefeldziige.

Die Probleme sind vielfaltig,
Angesichts der zahlreichen groben
Mangel ist es erstaunlich, wie
detailliert und bemtiht das Thema
Lebensmittel an deutschen Hoch-
schulen behandelt wird. Ein Muster
dafir ist das in der Offentlichkeit
wenig bekannte Fach Lebensmittel-
verfahrenstechnik, das beispiels-
weise die Universitat (TH) Karls-
ruhe als Hauptstudium anbietet.

Wie muss der ideale Instant-
kakao beschaffen sein, der in kalter
Milch nicht klumpt? Was ist bei der
etwa fiir Snacks wichtigen Mais-
stdrke zu beachten? Wie sind fiir ein
Mikrowellengericht Kartoffelptiree
und Frikadelle zu platzieren, damit
sie gleichméfig erwdrmt werden
(siehe Grafik oben)? Solche Fragen
sind erst nach vielen Experimenten
und Messungen zu l6sen. Es geht
um Millimeterarbeit, um Bruchteile
von Celsiusgraden.

Es ist zu wiinschen, dass all die
erwdhnten Schwierigkeiten ebenso
prézise geldst werden. 0
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EXPERIMENTE VOR PUBLIKUM Ein Chemiker klart auf, was in Produkten aus dem Supermarkt steckt

Reaktive Warenkunde

Hausfrauen, Studenten
und Lehrer schatzen
Georg Schwedt. Durch
seine Vortrage und Bucher
schafft er es, Komplexes
verstandlich zu machen.

RENE WIEGAND

ereits der erste Satz beruhigt.
,Ich werde keine Formeln be-
nutzen*, sagt Georg Schwedt,
als er seinen Vortrag im Deut-
schen Museum Bonn beginnt. Der Professor
ftr Anorganische und Analytische Chemie
hat einen kleinen Tisch mit Gldsern, Fliis-
sigkeiten, Pipetten und Loffeln aufgebaut.
Eine Tafel wie im fernen Horsaal an seiner
TU Clausthal im Harz braucht er nicht; eine
einfache weifde Leinwand gentigt ihm.

Gleich der erste Versuch ist beeindru-
ckend. Schwedt nimmt ein Glas - hier darf
es im Gegensatz zum Horsaal ein billiges
Weinglas sein -, fullt Leitungswasser
hinein, dann etwas Traubenzucker und
Kaliumpermanganat. Er hélt das Glas vor
die Leinwand. Das Publikum erkennt gut
das dunkelviolette Kaliumpermanganat.
Langsam rithrt Schwedt das Ganze um. Die
kraftige Farbe verschwindet allmdhlich.
Ubrig bleibt eine weiRliche Fliissigkeit.

Dann die chemische Erlduterung: Der
Zucker wurde umgesetzt und hat dabei
Energie freigesetzt. Mit anderen Worten:
Kalorien wurden verbrannt. Den gleichen
Versuch wiederholt Schwedt anstatt mit
Traubenzucker mit einem bekannten Siif-
stoff, dessen Packung ein Gipfel des Riesen-
gebirges ziert. Zuerst passiert wenig, Aber
nach etwas ldngerem Warten verschwindet
auch hier die violette Farbung, Der Siifsstoff
ist also nicht ganz kalorienfrei wie ver-
mutet, sondern nur kalorienarm.

Beim zweiten Versuch schldgt Schwedt
eine Briicke zu seinen Biichern und liest
etwas Uber eine bekannte Teemarke vor.
Aus seinem Experiment lernen wir, dass wir
den Tee mit Zitrone trinken sollten, wenn
wir kurz zuvor eine Eisentablette einge-
nommen haben. ,Magnesium- oder Kalzi-
umtabletten betrifft das aber nicht; sie rea-
gierten nicht mit den Inhaltsstoffen des
Tees, erklart er. Nach dem dritten Versuch,
in dem es um die Wirkung von Fleckentfer-
nern bei Tintenflecken geht, bleibt noch Zeit
fiir Fragen.

Dringende Frage zum Kakao

Andrea Niehaus, die Direktorin des
Deutschen Museums Bonn, reicht das Mi-
krofon in die Runde, und Schwedt staunt
tiber die Fragen, die da kommen. Warum ihr
immer schlecht werde, wenn sie zu Apfeln
Wasser trinke, will eine der Frauen vom
Hausfrauenverband wissen. Oder ob es
stimme, dass man Kartoffeln besser langs
statt quer schneiden solle, fragt eine andere.
Aber so schnell ist Georg Schwedt nicht in
Verlegenheit zu bringen. Immer wieder halt
er solche Vortrdge mit Experimenten, oft
auch vor Lehrern, Studenten und Schiilern.

Sachlich und verstdndlich beantwortet
er die Fragen und beruhigt, wenn jemand
beispielsweise fragt, ob das Kakaopulver im
Kakao das Kalzium der Milch nicht neutra-
lisiere und somit die positive Funktion auf-
hebe. Nur bei der Frage, ob es eine Rolle spie-

IM ELEMENT: Georg Schwedt ist
auch nach 60 Semestern einer,
der gern seine Versuche zeigt
und Reaktionen erlautert.

Foto: TU Clausthal

le, in welcher Richtung die Sahne geschla-
gen wird, muss der Professor passen. ,Ich
kann Thnen aber sagen, dass sich die Sahne
langer halt, wenn Sie sie in einem Kupfer-
gefdfd schlagen®, bemerkt er. Bei den rechts-
und linksdrehenden Sduren gibt er aber
wieder fachmédnnisch Auskunft.

Da er hier in Bonn nicht nur chemische
Experimente, sondern auch seine beiden
neuen Bucher vorfiihren mochte, darf et-
was Werbung auf der Leinwand in Form
von Buchabbildungen nicht fehlen. ,Vom
Tante-Emma-Laden zum Supermarkt -
Eine Kulturgeschichte des Einkaufens* lau-
tet der eine Titel. Es ist ein Streifzug durch
die Waren- und Warenhauswelt, beginnend
bei der Geschichte der Mérkte und Markt-
hallen tber die Kolonialwarengeschafte
und Tante-Emma-Laden bis zu den heuti-
gen Kaufhausketten und Discountern.

Georg Schwedt ist als Experte flir Che-
mie kein trockener Stubengelehrter, son-
dern weil in seinen inzwischen etwa 30
Biichern immer auch Historisches, Volks-
kundliches und Literarisches mit der Che-
mie zu verbinden. Man erféhrt beim Gang
durch die Geschichte des Einkaufens von
seinem GrofRvater, der einmal ein ,Drogen-,
Farben-, Material- und Kolonialwaren-
geschift” ibernommen hatte, sowie ausgie-
big vom Bauch von Paris (,Le ventre de
Paris*), dem berithmten Roman Emile Zolas
tiber die Pariser Markthallen.

Das langste Kapitel widmet Schwedt
den Herstellern und ihren Marken, die heu-

te jeder Kunde eines Supermarktes kennt.
Von Alete-Kinderbrei {iber Brandt-Zwie-
back und Henkels Persil bis zur Zentis-Kon-
fittire erklart er, wer und was hinter dem Fir-
mennamen steht oder einmal stand. Dass
dies heute haufig nur noch wenige multi-
nationale Konzerne sind, erfahrt man zu
Beginn des Kapitels. Ebenso gibt er die Leit-
sdtze der Supermarktunternehmen wider.

Wechsel am laufenden Band

.Wenn Sie heute einen Markennamen
lesen, soist dies meist das Einzige, was noch
tibrig geblieben ist. Die Zusammensetzung
und der Besitzer haben in der Zwischenzeit
schon gewechselt*, fithrt Schwedt aus.
Schon in der kurzen Zeit, in der seine beiden
letzten Biicher entstanden, hatten sich die
Zusammensetzung einiger Produkte mehr-
mals gedndert. Was es damit genau auf sich
hat, beschreibt er in seinem zweiten neuen
Buch: ,Was ist wirklich drin?“ Schwedt lasst
hier eine Familie einen Tag lang sich
waschen, dann essen, putzen, einkaufen.
Dabei erklért er, mit welchen Produkten und
Inhaltsstoffen sie in Kontakt kommt.

Dass auch der Vater als studierter Che-
miker nicht immer die Packungsbeilagen
und Inhaltsbeschreibungen versteht, mag
manchen beunruhigen. Hier kann aber Pro-
fessor Schwedt helfen. In Infokdsten listet er
die Zusammensetzungen der Stoffe auf und
erldutert die Wirkung von Tensiden. Er sagt,
was Stabilisatoren sind und was die
E-Nummern bedeuten. Wer die wenigen
chemischen Details nicht versteht, kann
diese ohne weiteres auslassen. Auch hier
kommt er ohne chemische Formeln aus.
Ebenso fehlen in ,Was ist wirklich drin?* die

historischen Beziige nicht, wenn der Autor
aus alten Warenkundebtichern zitiert und
man beispielsweise Kulturgeschichtliches
zur Kartoffel erfahrt.

Mit seinen Arbeiten zur Chemievermitt-
lung hétte Georg Schwedt sicher gute Aus-
sichten auf den Preis der Johann-Joachim-
Becher-Stiftung zu Speyer. Thema des Wett-
bewerbs 2007 ist ,Die Chemie zwischen
Phobie und Akzeptanz - Wie kann die
Liicke zwischen Unwissenheit und Innova-
tion geschlossen werden?“. Schwedt hat mit
seinen Blichern und Vortrdgen dazu schon
viele Beitrdge geleistet.

Es war nicht sein erster Besuch hier im
Bonner Deutschen Museum und sicher
auch nicht sein letzter. Der Handlungsrei-
sende in Sachen Chemievermittlung wird
wiederkommen, wenn dort ein neues Labo-
ratorium fiir chemische Versuche eingerich-
tet wird; die Stiftung der Deutschen Telekom
macht dabei mit. Sicher wird man Schwedts
jahrelange Erfahrungen aus seinem Claus-
thaler SuperLab nutzen, einem Laboratori-
um fir Schiiler und Lehrer. Und bestimmt
gibt es bald neue Bticher von ihm. Die Ideen
gehen ihm nicht aus; er hat immer neue Ein-
falle fiir chemische Verbindungen.

Der Vielschreiber - ,Ich schreibe jeden
Tag*, erzahlt er - wird schon bald noch mehr
Zeit dazu haben. Im kommenden Sommer
wird Georg Schwedt nach 30 Jahren Lehre
und Forschung emeritiert. ,60 Semester
sind genug*, meint er vergniigt, ,zumal es
im Harz fast nur Wintersemester gibt.* O

Die Bucher ,Vom Tante-Emma-Laden
zum Supermarkt” und , Was ist wirklich
drin? Produkte aus dem Supermarkt”,
beide je 231 Seiten, sind fur 24,90 Euro
bei Wiley-VCH (Weinheim) erschienen.

ESSEN FUR PATIENTEN Die Freiburger Uniklinik bietet Biokost. Doch die Idee macht Uberraschend viele Probleme

Gute Besserung mit Hindernissen

JUDITH WANNER

as Schalmesser schrappt auf und
D ab, Karottenspdne fallen in den
Plastiktrog. Direkt neben Susanne
Jost steht ein Zuber, in dem Massen von Bio-
mohren darauf warten, gesdubert zu wer-
den. ,Ich sehe keinen Unterschied zu nor-
malen Mdohren®, sagt sie und kiirzt fix die
Enden. Und doch gibt es hier eine Besonder-
heit: Jahrlich verarbeitet die Personal- und
Zentralktiche des Uniklinikums Freiburg 17
Tonnen Karotten und 50 Tonnen Kartoffeln
aus 6kologischem Anbau. Warum das? Bio-
kostsoll Patienten schneller genesen lassen.
Freilich ist noch unklar, ob sich ¢kolo-
gische Nahrungsmittel positiv auf die
Gesundheit auswirken. Aber das ist fur
Franz Daschner, Professor fiir Umweltmedi-
zin und Krankenhaushygiene, kein Hinder-
nis, trotzdem damit zu arbeiten. Er setzt sich
mit seiner Stiftung ,Viamedica“ fiir eine
~grine Medizin“ ein und hat es geschafft, in
Freiburg als erstem grofsem Klinikum
Deutschlands Biokost zu etablieren.

Zwar gibt es dort aus Kostengriinden bis
jetzt nur Biomohren und Biokartoffeln - bei
einem Tagessatz von nur vier Euro fiir
Lebensmittel pro Patient wird mit jedem
Cent gerechnet -, ,aber wenn man gesund-
heitsschadliche Stoffe vermeiden kann,
dann soll man es auch*, sagt Daschner. Fiir
ihn besteht ein Nullachtfiinfzehn-Essen
hauptsdchlich aus Schadstoffen. Deshalb
streitet er vehement fiir Nahrungsmittel, die
ihren Zertifikaten nach garantiert schad-
stoffarm sind.

Der Imagegewinn aber, den sich Frei-
burgs Kiichenchef Manfred Lindner fiir eine
biozertifizierte Grofkiiche erhofft, hat
seinen Preis. Die Oko-Zutaten miissen
getrennt von herkémmlichen Nahrungs-
mitteln angeliefert, gelagert und zubereitet
werden. Schon die aufwéndige Logistik der
Bioware ist teurer als sonst. Um im wahrs-
ten Sinn billiger fahren zu konnen, greift
man auf Erzeugnisse von Landwirten aus
der nahen Umgebung zurtick.

Dann aber gibt es noch ein Problem:
,Bisher ist kein Unterschied zwischen her-
kommlichen Mohren in bester Qualitdt und

Biokarotten nachgewiesen®, rdumt der Er-
nahrungswissenschaftler Hartfried Bott-
cher ein. Dennoch habe das Umstellen auf
Biolebensmittel eine Wirkung auf die
Gesundheit, zumindest indirekt: Der 6ko-
logische Anbau verzichtet auf Pestizide, die
Wasser, Boden, Luft und Natur belasten.

Ein direkter Einfluss der Biokost auf die
Gesundheit liese sich in einem Akutkran-
kenhaus schwerlich feststellen; die meisten
Patienten sind dort ja nur fir kurze Zeit.
Kiichenchef Manfred Lindner wiinscht sich
aber, dass die Patienten in der Klinik ,auf
den Geschmack kommen* und sich davon
zu Hause etwas annehmen. Das ist auch
dringend nétig, da die Deutsche Gesellschaft
ftr Erndhrungsmedizin in Berliner Kliniken
bei 22 Prozent der Patienten eine Mangel-
erndhrung feststellte.

In der anthroposophisch ausgerichteten
Filderklinik in Filderstadt bei Stuttgart hat
die Biokost ihren festen Platz im ganzheit-
lichen Konzept des Hauses. Dort leistet sich
die Ktiche sogar bis zu 80 Prozent Biokost.
Bedauerlich ist aber, dass selbst dort die
Schwachsten der Schwachen - Patienten,

die mit einer Magensonde erndhrt werden -
auf Biokost verzichten mussen. Sie bekom-
men die tbliche Instantnahrung.

Wer aber lange genug sucht, kann alle
Nahrungsmittelvariationen auch in Bio-
qualitat finden. Selbst Bio-Sondennahrung
gibt es. ,Ich mochte diesen Schwerkranken
etwas Gutes tun“, sagte sich vor zehn Jahren
der Erndhrungswissenschaftler Johannes
Kingma und machte sich an die Arbeit.

Nachdem er am Computer die richtige
Mischung aus notwendigen Nahrstoffen
und Vitaminen ausgettiftelt hatte, vertreibt
er nun Maltinson, eine Vollkonserve in Fla-
schen. Sie besteht aus frisch verarbeiteten
Bioprodukten und ist durch Sterilisation
hygienisch unbedenklich. Der einzige Ha-
ken: Da diese alternative Sondennahrung
noch nicht registriert ist, kann sie nur auf
Verantwortung und Kosten der Patienten
genommen werden. Daftir bereitet Kingma
fiir seine Kundschaft auch mal eine Voll-
konserve auf Stutenmilchbasis zu. ,Die
Nahrung soll jedem gut schmecken*, sagt er.
»Auch Sondenessen kann ein Geruchs- und
Geschmackserlebnis sein.* a



