Erndhrung

Essen Sie gerne Wurst,
dazu ein knuspriges Brot-
chen und ein kiihles bay-

risches Bier? Dann sollten
Sie «Vorsicht Geschmack»
mit Vorsicht geniessen;

es kénnte sein, dass Sie
danach lhre Leckerbissen

nicht mehr mégen.

GESCHMACK

as Geschift mit Fertig-

kost boomt, denn zum

selber Kochen nehmen
wir uns immer weniger Zeit.
Was wir uns alles mit Fertig-
gerichten einverleiben... wir ha-
ben den Uberblick lingst verlo-
ren. Oder wussten Sie, dass wir
pro Kopf durchschnittlich 5 kg
Soja zu uns nehmen — versteckt
etwa als «Lecithin» in tausenden
von Nahrungsmitteln aus indus-
trieller Produktion? Ahnlich ver-
hilt es sich mit anderen Zusatz-
stoffen. Die Folge: Immer mehr
Leute entwickeln gegen einen
oder mehrere Stoffe Unvertrig-
lichkeiten. 1992 untersuchte Dr.
Hugh A. Sampson mysteriose
Todesfille bei sechs amerikani-
schen Schulkindern; als Todesur-
sache fand er nach langer detek-
tivischer Kleinarbeit: einen Ham-
burger, ein Sandwich, Siissigkei-
ten.

Versteckte Allergene

Dass Kuhmilch, Soja und Fisch
allergisch wirken konnen, ist
schon linger bekannt; in weni-
gen Fillen kann bei besonders
empfindlichen Menschen die Re-
aktion auf bestimmte Nahrungs-
mittel so stark sein, dass es zu
einen anaphylaktischen Schock
kommt; er fiihrt zum Tod, wenn
nicht sofort Gegenmassnahmen
ergriffen werden.
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Da unsere Nahrung immer mehr
Nahrungszusatzstoffe enthilt, rea-
gieren wir auch auf diese «Fremd-
stoffe» vermehrt mit Allergien
und zeigen Symptome wie Asth-
ma, Migrine, Ekzeme, hyperak-
tives Syndrom.

War es frither einfach, bestimm-
te Lebensmittel vom Speiseplan
zu streichen und etwa auf Erd-
niisse oder Shrimps zu verzich-
ten, wird es heute immer schwe-
rer, die Allergien auslosenden
Stoffe ausfindig zu machen und
ihnen aus dem Weg zu gehen.

Lausiges Rot

Eine rote Wurst sieht besonders
schmackhaft aus; gerne wird mit
Farbstoffen etwas nachgeholfen.
Mit welchen Farbstoffen welche
Lebensmittel gefirbt werden diir-
fen, ist von Land zu Land ver-
schieden. In Spanien etwa diirfen
Wiirste mit E 120 (Echtes Kar-
min, Karminsdure) gerdtet wer-
den — mit Cochenille, einem Farb-
stoff, der aus getrockneten Schild-
liusen — befruchteten Weibchen
— gewonnen wird; die charakteris-
tische Farbe des Roten Martini
verdankt das Getrink den klei-
nen Pflanzensaugern. Das her-
vorragende «Verbraucherlexikon
der Lebensmittelzusatzstoffe» —
es macht den zweiten Teil des
Buches aus — enthilt weitere In-
formationen zu Cochenille: 300



Mit einem Lexikon
der Zusatzstoffe

HiRZ ut‘»@Zmu
X

Udo Pollmer / Cornelia Hoicke / Hans-Ulrich Grimm

Vorsicht Geschmack

Was ist drin in Lebensmitteln

Tonnen getrocknete Liuse wer-
den jihrlich zu Farbe verarbeitet;
sie wird in Form von Alumini-
umlacken auch in Schminke und
Lippenstiften eingesetzt.

China-Restaurant-
Syndrom

Die Pendants zu Salz und Pfeffer
in chinesischen und japanischen
Restaurants sind oft Soya und
Glutamat. Glutaminsiure (E 620)
und ihre Salze, die Glutamate
(E 621 bis E 625), sind Ge-
schmacksverstirker; sie verstir-
ken den Eigengeschmack der
Speisen und maskieren Bitterge-
schmack. Die WHO hilt bis zu
8 Gramm tiglich als vollig harm-
los. Voraussetzung ist allerdings,
dass Sie sich vorher glutamatfrei
satt gegessen haben, sonst kin-
nen schon bei weitaus geringeren
Dosen Nebenwirkungen auftre-
ten. «Die bekannteste Nebenwir-
kung ist das «China-Restaurant-
Syndrom>: Die Betroffenen kla-
gen iiber Kopfschmerzen, trocke-
nen Mund, Beklemmung in der
Brust, Gliederschmerzen, Schwin-

del, Brechreiz, teilweise auch iiber
nervose Muskelzuckungen. Der
Effekt tritt vor allem bei Ver-
zehr auf niichternen Magen (z. B.
Suppe) auf. In China kein Pro-
lem, da einerseits die Suppe als
<Nachtisch> gegessen wird und
andererseits kohlenhydrathaltige
Speisen wie Reis die Vertriglich-
keit erhohen. Auch von Asth-
maanfillen wurde berichtet. {...}
Bei Menschen dient Glutamat
als Appetitstimulans und fordert
Ubergewicht. Wird zur Behand-
lung von Epilepsie und Depres-
sionen eingesetzt.»
Wer meint, Glutamate seien nur
in der asiatischen Kiiche anzu-
treffen, irrt. Lingst hat die Nah-
rungsmittelindustrie diese Stoffe
—am wirkungsvollsten ist Gluta-
mat in Verbindung mit Inositat
(E 630 bis E 633) und Guanylat
(E 626 bis E 629) — in ihr Reper-
toire aufgenommen. Geschmacks-
verstirker finden sich vor allem
in Suppen, Sossen, Wiirzmitteln,
Tomatenprodukten, Fisch- und
Fleischgerichten,  Gewiirzmi-
schungen, Briihwiirfeln.

Zusatzstoffimitate

Wenn bei einer Allergie nach
miihsamer Diagnose endlich der
Ausloser gefunden ist, kann sich
der Allergiker noch lange nicht
in Sicherheit wiegen. Immer wie-
der kann es passieren, dass der
Allergie ausldsende Stoff nicht
deklariert ist. Sei es, dass sein
Gehalt zu niedrig ist und nach
den gesetzlichen Bestimmungen
eines Landes nicht deklariert wer-
den muss; sei es, dass der Stoff
unter anderem Namen erscheint.
«Eine Kostprobe gefillig? Savor-
lac verstirkt zum Beispiel den
Geschmack von Suppen, Sossen,

Erndhrung

Fertiggerichten und Gewiirzmi-
schungen. Hergestellt wird das
Produkt aus «fettfreier Milch-
trockenmasse» unter Verwendung
von Joghurtkulturen. Das creme-
farbene Pulver soll den umstrit-
tenen Geschmacksverstirker Na-
triumglutamat ersetzen. {...} Vie-
le Verbraucher kaufen daher be-
wusst Produkte ohne Glutamat.
Das Geheimnis des Erfolgs von
Savorlac ist sein von Natur aus
hoher Gehalt an Glutaminsiure.
Sie wird durch technologische
Kunstgriffe freigesetzt, so dass
letztlich schlichtes Glutamat ent-
steht. Welcher aufmerksame Le-
ser wiirde wohl das «Trocken-
milcherzeugnis» in der Zutaten-
liste mit dem verrufenen Ge-
schmacksverstirker in Verbin-
dung bringen?»

Jiirg Lendenmann
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Weitere Infos:

www. hswzfh.chllebensmitselch/
Bibliothek!rundumim
www.seilnacht. tuttlingen.com/
Lexikon/Cochenil. htm

www. foodnews.ch/x-plainmefood/
lebensmittel/

www.meb. uni-
bonn.delgiftzentralel zusatzst/
e-nridsx. btml
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