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Zeitstrukturen von Essen
und Erndhrung

Diese Entwicklung war absehbar und
leicht zu prognostizieren. Denn
Trends besitzen - zumal wenn sie
kommerziell propagiert werden — eine
Jeweils dhnliche Zeitstruktur. Mag die
Buphorie nach der erfolgreichen
Markteinfithrung auch groR sein, mé-
gen die von kleinen Grundgesamthei-
ten ausgehenden Wachstumsraten be-
rauschen: Erndhrungstrends brickeln
in der Regel. Ein Beispiel waren der
Aufstieg und Fall der Light-Produkte
in den 1980er Jahren. Gegenwiirtig
sieht man das - trotz weiteren Wachs-
tums — im Vertrieb von Bioprodukten.
Dieses kulturelle Spiel findet sich aber
nicht pur in Wachstumsmérkten, Es
gilt ebenso bei den zahlreichen Le-
bensmittelskandalen, bei denen die
Kaufzurfickhaltung zwar anfangs groR
ist, der Absatz sich aber nach einer
gewissen Zeitspanne wieder auf ein
Niveau einpendelt, dass leicht unter
den Ausgangsdaten liegt [3].
Zeitstrukturen prigen unsere FEr-
nihrung, unser Essen. Die Riickfrage
an die Zeit, an die Geschichte ist dem-
nach zentral fiir das Verstindnis unse-
rer Art des Essens, unserer Art des Le-
bens. Unsere tigiiche Kost ist die Re-
sultante einer langen Vorgeschichte,
die unser Wissen i{iber und unseren
Umgang mit Essen préagt. Den einumal
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eingeschlagenen Pfad verlassen wir in
aller Regel nur zeitweilig —~ und ent-
sprechend brickeln Trends, entspre-
chend scheitern gut gemeinte, aher
alltagspraktisch ~ ignorante ernih-
rungswissenschaftliche Kampagnen.
Doch nicht nur Erndhrungswissen-
schaftler sehen sich hiufig mit Schei-
tern konfrontiert. Historiker sind
gleichfalls wieder und wieder irritiert,
dass ihr Wissen kaum &ffentliche Re-
sonanz findet, Denn was immer aktu-
ell geschieht, stets sehen Historiker
eine Vorgeschichte, stets betten sie es
in eine zeitliche Achse ein, die Vergan-
genheit, Gegenwart und Zukunft mit-
einander verbindet, die realistische
Gestaltungsoptionen erméglicht. Die-
se Vorgeschichte aber ist der Mehrzahl
der Essenden und selbst der mit Er-
nihrung professionell Beschiftigten
zumeist nicht oder nur in Versaiz-
stiicken bekannt. Dementsprechend

-wird {iber Erndhrung gewthnlich zeit-

Eos,\a{wo mit alleinigem Blick auf die
Gegenwart debattiert. Dabei wird man
itber Light-Produkte anders reden,
weil man etwas ilber deren erste
Hochzeit vor dem~Ersten Weltkrieg.
Oder tiber den Aufschwung des 6kolo-
gischen Landbaus schon in den
1930er Jahren [4]. Oder auch {iher
die systematische Verfiitterung von
Fleischmehien an Rinder und Kiihe,
die bis zum Zweiten Weltkrieg in deut-
schen Landen nicht uniiblich war [5].

Und dies gilt selbstverstindlich eben-
so fiir die ,moderne” Produktgruppe
Functional Food.

Der Traum vom
néhrenden Priparat

Wichtig fiir die historische Analyse ist
ein einheitlicher VergleichsmafRstab.
Da Functional Food in den USA, be-
dingt auch in Japan, wenig spezifisch
definiert wird, bildet die Definition
des europdischen FUFOSE-Projektes
den Ausgangspunkt [6]. Diese um-
greift Lebensmittel, die eine oder
mehrere Kérperfunktionen so beein-
flussen, dass von positiven Wirkungen
auf den Gesundheitszustand bzw. das

Wohlbefinden und/oder eine Verrin-

gerung des Erkrankungsrisikos ausge-

gangen werden kann. Bs handelt sich
nicht um Pillen oder Kapseln, sondern
um den Bestandteil einer normalen

Erndhrungsweise. Vor diesem Hinter-

grund gibt es fiinf Ansétze, um aus Le-

bensmitteln Funectional Food zu ma-
chen:

Lebensmittel-

bestandteils mit “unerwiinschten
Effekien,

& Erhéhung der Konzentration eines
natiirlichen Lebensmittelbestand-
teils auf Werte mit erwartbaren
Wirkungen,

B Zusatz von Stoffen, die in den
meisten Lebensmitteln normaler-
weise nicht vorkommen,

# Substitution eines negativ bewer-
teten Lebensmittelbestandteils
durch einen erndhrungsphysiolo-
gisch giinstigeren,

B Verbesserung der Bioverfiigharkeit
von Lebensmittelinhaltsstoffen mit
guten gesundheitlichen Wirkungen,

Functional Food bildet ein natur-
wissenschaftlich-technisches  Quer-
schnittskonzept, mit dessen Hilfe ei-
nerseits Ndhr- und Genuss-, anderer-
seits gesundheitliche Funktionen ver-
bunden oder - historisch geschen -
rekombiniert werden. Diese Verbin-
dung herzustellen, ist heutzutage
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rechilich schwierig, hat jedoch eine
lange historische Tradition. Ganz zu
schweigen von den immer wieder er-
wihnten Konzepten der antiken und
Iriihneuzeitlichen Didtetik, trennt uns
von diesen doch der Bruch hin zur
modemen industrieilen Welt, die um
1800 Sprache, Denken, Wissen und
Wohlstand von Grund auf verinderte
und bis dahin unbekannte Freiheits-
und Gestaltungsrdume schuf.

Das Aufkommen einer modernen,
naturwissenschaftlich ausgerichteten
Medizin und Erndhrungswissenschaft
war Teil dieses umfassenden Moderni-
sierungsprozesses [7]. Er fand seinen
Ausdruck in einer vorurteilslosen Ana-
lyse der bestehenden Natur, Nicht kin-
ger wurde nach dem einen wirkenden
Prinzip oder Stoff geforscht, der nihrt
und zugleich die Gesundheit férdert,
Lebensmittel wurden seit dem frithen
19. Jahrthundert immer mehr als Sum-
me chemischer Stoffe verstanden.
Entsprechend galten diese als Essenz
des Nahr- und Gesundheitswertes.
Der Mensch wurde immer weniger in
lebensweltlichen Beziigen gesehen,
sondern auf seine Leiblichkeit redu-
ziert. Es galt, der Kalorienverbren-
nungsmaschine Mensch optimale
Stoffe zuzufiihren, um auf diese Weise
seiner Gesundheit zu geniigen, Dieses
Denken stand und steht am Anfang
von Functional Food.

Erste fiir die AMtagskost relevante
Produkte bildeten konzentrierte Le-
bensmittel. Vor dem Hintergrund der
damaligen Hochschéitzung des anima-
lischen EiweiRes als eigentlicher Quel-
le der Muskelkraft, waren es seit Mitte
des Jahrhunderts vor allem Fleisch-
produkte, die das bestehende Lebens-
mittelangebot ergiinzten. Zu nennen
ist hier der 1864 erstmals produzier-
te LiEBiGsche Fleischextrakt, der die
»Bssenz” des Fleisches argentinischer
Rinder enthalten solite, der wegen
verfehlter Annahmen iiber die chemi-
sche Zusammensetzung faktisch aber
nur Suppengrundstoff und Witrze dar-
stellte. Thm folgien viele Fleischsifte
bzw. Fleischpriparate; etwa das als
»volksnahrungsmittel propagierte
Carne pura, das die damals entschei-
denden Nihrstoffe des Fleisches und
vor allem das Eiweil komprimiert ent-
hielt. Die konzentrierte Zufuhr hoch-
wertiger Nidhrstoffe schien seinerzeit
der beste Garant fiir ein gesundheit-
lich optimales Funktionieren des
Menschen zu sein.

Der hohe Preis setzte den neuen
Produkten klare Grenzen. Die Arbei-
terschaft und auch das anfangs inter-
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essierte Militdr blieben auf Distanz.
Die weitere Entwicklung konzentrierte
sich in den 1880er und 1890er Jahren
daher auf einen Bereich, in dem Geld
eine geringere Rolle spielte, auf die
Krankenerndhrung. Ausgehend von
der Uberzeugung, dass EiweiR vor der
Absorption in Pepton verwandelt wer-
den miisse, und von dem Ideal, dem
Kranken eine qualitativ mbglichst
hochwertige Nahrung von méglichst
geringer Quantitit zu bieten, entstand
ein umfangreicher Markt von Fleisch-
peptonen, die auch im Massenmarkt
angeboten wurden.

Die Peptone blieben eine Modeer-
scheinung, wurden sie doch wegen ih-
res Geschmackes auch von Kranken
vielfach abgelehnt. Sie bildeten aller-
dings die Speerspitze eines sich in den
1890er Jahren schnell entwickeinden

Abb. 1: Jugendstilwerbung fiir Tro-
pon 1899 [9]

Marktes industriell gefertigter Nithr-
und Eiweipriparate, der durch die
Frkenntnisfortschritie in der Bioche-
mie von Proteinen immer wieder dy-
namisiert wurde. Das Prinzip war ein-
fach: Bestimmte Stoffe, meist Ami-
nosduren und Mineralstoffe, wurden
isoliert und zu neuen gesundheitsfor-
dernden Produkten rekombiniert, Zu-
gleich wurden unerwiinschte Stoffe,
teils als ,Ballaststoffe” bezeichnet, sys-
tematisch entfernt. Ebenso wurde ver-
sucht, die Bioverfiigharkeit einzelner
Stoffe zu erhihen. Trotz der Herkunft
und auch Verwendung in der Kranke-
nernihrung handelte es sich nicht um
difitetische Erzeugnisse:

«Néhrprdparate sind fabricatorisch herge-
stellte Substanzen, meist Modificationen oder
Derivate natiirlicher Nahrungsmittel, durch
welche der Mensch, besonders in Krankhei-
ten, zweckiméssiger und gefahrloser als durch
gewthnliche Nahrungsmittel erndhrt werden,
soll“ [8].

Diese Ausrichtung auf die Alltagskost,
auf den Massenmarkt, zeigte sich am
deutlichsten bei dem seit 1898 ange-
botenen  EiweiRpriparat »1ropon‘
(Abb. 1). Tropon bestand aus extra-
hiertemn’ Fleischmehl, einem Riick-
stand der Fleischextraktproduktion,
unter ,Enifernung der riechenden
und unangenehm schmeckenden Be-
standtheile” [10]. Eiweif sollte be-
wusst hillig hergestellt, das resultie-
rende weille Mehl dann als Universal-
mittel im Haushalt genutzt werden.
Tropon war mehr als eine Marginale,
Seine Markteinfithrung war begleitet
von der teuersten Werbekampagne
des Kaiserreiches. Das Leitmotiv , Tro-
pon schafft Mark und Kraft* wurde
mit iiber 10 Mio. Werbezetteln in allen
Tageszeitungen, durch Rezepte, Anzei-
gen, Plakate, durch Direkt- und
Schavfensterwerbung sowie durch
Wandervortrige propagiert. Das De-
signt der Kampagne stammte vom
filhrenden Jugendstilkiinstler Henry
VAN DER VELDE. Und gereimt war zu ver-
nehmen:

»Lasst ein Lied mich heute singen, Ja, ein Lied
in héhremn Ton, Dokior Finkler méchte’ ich's
bringen, Der uns schenkte das Tropon [...]
Wem verblasst der Jugend Rose, Der griff sonst
zu Fleisch, dem roh'n Oder auch nach Soma-
Lose — fetzt verlangt er nach Tropon [...] Dem
Soldaten - schwer zu nihren Mit dem kargen
Kriegerlohn — Backt, die Steuern nicht zu
mehren, Sein Kemmisbrot mit Tropon [...] Ja,
es hietet dieses Wunder- Mittel nach dem
Tode Hohn - Selbst das Sterben wird gesunder
Durch Tropon, Tropon, Tropeon!® (9].

Die Nahrpriparate biindelten zwei
entscheidende Punkte: Auf der einen
Seite zeigten sich deutliche Verinde-
rungen in der gewerblichen Produk-
tion, waren die neuen Erzeugnisse
Wegbereiter einer rechenhaften Le-
bensmittelherstellung auf stofflicher
Basis, die mit tradierten Erndhrungs-
weisen reflektiert brach:

»Der Nihrwert braucht gar nicht dort zu sit-
zen, wo Geschmack und Gewohnheit uns hin-
weisen. Vielmehr ergibt die Aufarbeitung und
physiologische Pritfung scheinbar minder-
wertiger Materialien, daR sie wahre Schitze
an Nahrung enthalten kénnen. Von diesem
Gesichtspunkt aus ist man in der Folge an die
verschiedensten pilanzliche und tierischen
Reh- und Abfallstoffe herangetreten, an Wei-
zenkieber, Getreidekeime, Baumwollsaar-
mehl, an Rinderblut, Magermilch, Kasein,
Fleischriickstiinde, billige Seefische und hat
aus derartigen Massenmaterialien, die frither
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kaum verwertet wurden, doch wertige Ei-

weilpraparate fabriziert®. [11]

Auf der anderen Seite spiegelt sich
in den neuen funktionellen Produkien
der Gestaltungstraum der Frnih-
rungswissenschaftler, die wm 1900
vielfach dem Ziel anhingen, die tra-
dierte durch eine wissenschaftliche
Kost erst zu ergéinzen und dann zu er-
setzen. Sie sollte preiswert und ge-
sundheitsfordernd sein, keine Zeit
mehr sollte fiir die Zubereitung ver-
schwendet werden. Fortschritte in der
Herstellung synthetischer Kohlenhy-
drate, synthetischer BiweiRe und der
Trocknungstechnik unterstiitzten sol-
che Triume,

Konzentrierte Lebensmittel ohne
Ballast, aber mit viel Aroma waren das
Ziel. Der Zukunftsimperativ lautete:
»~Erndghre dich komprimiert* [12).
Ahnliche Trdume keimten im ersten
Weltkrieg auf Grund der Fortschritte
in der Hefeproduktion, dann Ende der
1920er Jahre auf Basis der ersten,
durch Isolierung gewonnenen Vira-
minpriparate. Wahrend der Zeit des
Nationalsozialismus wurde die Pro-
duktion synthetischer Kost groRtech-
nisch erprobt, in der Nachkriegszeit
galt sie als ein Mittel zur Uberwindung
des Hungers. All diese Trdume trogen,
gingen sie doch von der ifllusorischen
Idee aus, tradierte Strukturen der Er-
nihrung einseitig wissenschaftlich ra-
tionalisieren zu kéinnen (Abb. 2). Die
alte Zeit behauptete sich gegen die
neve. Deren ,Apothekerphantasien®
[13] scheiterten, besaR dieses Funciio-
nal Food doch keinen guten Ge-
schmack, war immer noch vergleichs-
weise teuer. Und die tradierte Art des
Essens kann man nicht einfach verin-
dern, ohne damit das Leben als sol-
ches grundsitzlich umzugestalten,

Wie umfassend der wissenschafi-
lich-technologische  Anderungsan-
spruch aber war, zeigte sich an den
zahlreichen neuen Light-Produkien
dieser Zeit, aus denen unerwilnschte
Lebensmiitelbestandteile  systema-
tisch entfernt worden waren. Zu nen-
nen sind alkoholfreie Biere, enmikoti-
nisierte Zigaretten und entkoffeinier-
ter Kalfee.

Die Néhrprdparate verloren nach
einem Hohepunkt um 1900 an Bedeu-
tung. Sie blieben als ,Kriftigungs-*
und , Stérkungsmitiel” jedoch wichtig,
wenngleich auf biirgerliche Schichten
beschriankt. Die Mehrzahl von ihnen
wurde dann unter dem Begriff , diiite-
tische Lebensmittel* in den 1930er
Jahren zwar rechtlich priziser einge-
ordnet, viele Priparate galten aber
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schwiichliche Kinder gibt, als -das Biotitin, -
leistet es vermége ‘seines hohien Gehalts -an
Leecithin {(Nervensubistang) nach Holeat Profe
ragencle Dienste als Emihrungs und K it
tir geschwiiehie Nerven, — %uc Ge

schafll. Schiift séndef auf Wonseh k

Brocitin-Fabrik Gm .b..'f‘i.' B.é'rl'n:ws-é]:,'"

empfehlung. Bakte-
riologisch ging er da-
von aus, dass die
Darmflora des Men-
schen niitzliche und
schidliche Bakterien
enthalte, und sich
letztere wegen einer
unangemessenen FEr-
ndhrung zunehmend
vermehrten. Die Fol-
gen seien ,Darmfiul-
nis* und frithzeitiges
Altern.  Epidemiolo-
gisch beobachtete er
dagegen, dass der An-
teil Hochbetdgter in
Bulgarien besonders
grofs war. Er brachte
dies in Beziehung zur
dortigen, durch regel-
miRigen Verzehr von
Joghurt gekennzeich-
neten  Erndhrungs-
weise. Die bakreriolo-
gische Analyse ergab
ein neues Bakterium,
den Bacillus bulgar;-
cus. Ihm schrieb Met-

Abb. 2: Der sorgende Wissenschaftler als Garant flir scunkorr die Fihig-

eine gesunde Nahrung [14]

auch {iber diesen Zeitraum hinaus alg
Lebensmitiel mit spezifischern ge-
sundheitlichem Zusatznutzen. Wich-

© tig blieb der wissenschaftliche Traum

von einer umfassenden Rationalisie-
rung und gesundheitlichen Optimie-
rung der bestehenden Erndhrungs-
weisen. Schon vor dem Ersten Welt-
krieg wurden neue zukunftsweisende
Wege beschritten.

Gesundheit durch
Erndhrung - Joghurt als
Heilnahrung

Das Umdenken zeigt sich am deut-
lichsten bei der Innovation eines neu-
en Lebensmittels, das hierzulande
das zurzeit erfolgreichste Functional
Food ist: Joghurt. Die kiinstlichen
Niéhrpraparate hatten ihren Zenit
liberschritten, nun drang ein , natiirli-
ches Lebensmittel vor, das Ge-
schmack und wissenschaftlich abgesi-
cherte positive gesundheitliche Wir-
kungen besaR. Als Promotor der bul-
garisch-tlirkischen Milchspeise trat
seit 1906 der in Paris titige Nobel-
preistriger Elie METSCHNIKOFE hervor.
Er kombinierte bakteriologische und
epidemiologische Forschungsergeb-
nisse zu einer gezielten Erndhrungs-

keit zu, sich im Darm
anzusiedeln und so
der ,Darmfiulnis* entgegenzuwirken,
Wissenschaftliche Forschung hatte
vermeintich den Nachweis eines
natiirlichen Functional Food erbracht,

so dass nun einzig technologische

Probleme der Herstellung zu regeln
waren. Eine Speise wurde also aus ej-
ner tradierten Lebensweise isoliert, in
cine andere Kultur tramsferiert und
hier ~ erhéht durch die Aura wissen-
schaftlicher Autoritiit - alg wichtiger
Baustein zur Lésung von Erndhrungs-
und Gesundheitsproblemen propa-
giert.

Die Resonanz auf diese Thesen war
gewaltig. Zum einen setzte eine inten-
sive bakteriologische und medizini-
sche Forschung ein und binnen einer
Dekade erschienen mehrere Hundert
Arbeiten iiber die Gesundheitswir-
kung des Joghurts [15]. Abermals
schien die Wissenschaft Teitfunktio-
nen fiir den Erndihrungsalltag zu be-
sitzen: ,Wenn aber im Darmkanal ei-
ne autochthone Bacterienvegetation
nicht besteht, sondern die Art und das
Mengenverhiltnis der Darmbewohner
an die Nahrung gebunden ist, so sind
wir im Stande, die Darmflora durch
die Nahrung zu beeinflussen. Wir kén-
nen diejenigen Bacterien, welche
tiberflitssig und schédlich sind, elimi-
nieren und die niitzlichen, wertvollen
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zu herrschenden machen” [16]. Die
Heilspeise Joghurt sollte sich zum
Volksnahrungsmittel entwickein und
galt als ,das beste Heilmittel fiir Kran-
ke und Vorbeugungsmittel fiir Gesun-
de” [17].

Die grofe Resonanz in der po-
puldiren Presse wurde zum anderen
auch als kommerzielle Chance begrif-
fen: ,Nicht oft ist mit solchem Lirm
ein Préparat angepriesen und so kithn
Unbewiesenes behauptet worden®
(18]. In der Tradition der Ndhrpripara-
te standen neuartige Joghurttabletten,
die man direkt verzehren oder mit de-
nen man seinen eigenen joghurt be-
reiten konnte. Dem dienten gleicher-
mafen die weniger wichtigen Fliissig-
fermente, auf die sich zahlreiche La-
boratorien konzentrierten. Es ent-
stand ein eigener Markt hiuslicher
Apparate, sog. Yoghurt-Briiter. Die
Produktpalette auf Joghurtbasis wurde
verbreitert, etwa durch Joghurt-Kakao,
Joghurtbonbons und sogar Joghurt-
butter aus lebensreformerischer Pro-
duktion. Der Anwendungsbereich des
neuen Lebensmittels wurde ver-
groRert, um so seine gesundheitlichen
Wirkungen zu optimieren und davon
ebenso kommerziell zu profitieren.
Auch die gewerbliche Produktion von
Joghurt nahm deutlich zu, die meisten
stidtischen Molkereien boten die bul-
garische Sauermilch an. In den 1920er
Jahren weitete sich das Angebot durch

o - i‘l y
. 7ACIMIL SPOHR* o
e ersite
hochwerlige Acidophilusmi!ch in Enropat

Erndhiren! Verjifngent
Interassenten arhalton

i fabrlka- Auskuntt ibor

latrische Zubereitung und

fgrstelung Varirlebsweiso

. dureh die K h e Deuigchland
BEILHARDT & SCHEFFLER
Himer Rahm- und Yoghurt~Haus |

Bim a. & Donau, Markipiatz 7 « Fernrnf Ny, 1§

Herstaller der Acimil unler stiindlger Howtrollo wnd
Mlarbelt ven J, L. 2. Spohe, biolog. Chemlkor, faganc,”

Abb. 3: Werbung fur Acimil 1927 [21]

Fruchtjoghurt nochmals aus, obgleich
Joghurt meist pur oder mit Zucker be-
streut gegessen warde.

Milchprodukte als
Functional Food

Zu dieser Zeit war die Euphorie iiber
das natiirliche Gesundheitspriparat
Joghurt allerdings schon im Abklin-
gen. Denn nach mehr als einer Deka-
de Forschung erwiesen US-amerikani-
sche Forschungen, dass zentrale An-
nahmen METSCHNIKOFFS (so insbeson-
dere die Ansiedlung lebendiger Bakie-
rien in der Darmftora) falsch waren.
Joghurt galt zwar weiterhin als proto-
typisch gesundes Produkt [19], aber

Functional Food: Zur Vorgeschichte einer ,modernen” Produktgruppe

U. Spiekermann, Gottingen

Functional Food verbreitert das Lebensmittelangebot, wird unsere Alltagskost
jedoch nicht grundlegend veréndern. Dieser aktuelle Befund bremst die Eupho-
rie, die noch vor 2-3 Jahren die Vermarktung der ,neuen” Lebensmittel beglei-
tete. Der Blick auf die Vorgeschichte der Produktgruppe zeigt, dass dies zu er-
warten war. Am Beispiel von Functional Food wird die enge Symbiose zwischen
einer Wissenschaft, die eine defizitir gedeutete Erndhrung optimieren und
rationalisieren will, und dem Aufstieg der modernen Erndhrungswirtschaft auf-
gezeigt. Ausgehend von ersten Nahrpraparaten, die vornehmlich in der Kran-
kenernahrung eingesetzt wurden, versuchte man schon vor mehr als 100 Jahren
Functional Food im Massenmarkt durchzusetzen, Wahrend die «KkOnstlich” her-
gestellten Praparate nur far kurze Zeit erfolgreich waren, konnte sich das
«natdrliche” Produkt Joghurt am Markt durchsetzen, auch wenn der gesund-
heitliche Zusatznutzen geringer war als anfangs gedacht. Neue Produkte, wie
Acidophilusmilch, Bioghurt und Biogarde, zeugen von der wissenschaftfichen
Beharrlichkeit, Functional Food zu entwickeln und durchzusetzen. Weitere Bei-
spiele vitaminisierter und fortifizierter Produkte werden vorgestellt. 'm Lichte
der Vorgeschichte erweist sich Functional Food als eine alte Produktgruppe, in
der sich die Traume und Hoffnungen von Wissenschaftlern und Essenden mani-
festieren, durch simples Essen bestimmter Lebensmittel gesund zu bleiben. Die
historische Perspektive verdeutlicht gleichermaBen Faszination und Enge derar-
tiger Konzepte, belegt aber auch, dass Gesundheit ein komplexerer Prozess ist,
als ihn uns das Konzept von Functional Food suggeriert.
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insbesondere die Milchlobby betonte,
dass Milch dhnlich positive gesund-
heitliche Wirkungen habe. Und schon
Zuvor war das monokausale Konzept
Joghurt = Gesundheit in die Kritik ge-
raten. Denn es wurde betont, ,daf§
nicht nur der Joghurt die Eigenschaft
hat, unter gewissen Bedingungen vor-
beugend und bei gewissen Frkrankun-
gen giinstig auf den Organismus ein-
zuwirken, sondern dafl diese Eigen-
schaft vielen unserer Nahrungsmittel
innewohnt, dall es aber kein Nah-
rungsmittel gibt — Joghurt mit inbe-
griffen —, das inbezug auf Erkrankun-
gen vorbeugend wirkt, wenn die Le-
bensweise eines Menschen an und fiir
sich eine derartige ist, daf dadurch
den Krankheiten Tiir und Tor gediffnet
wird” [20]. Doch trotz dieser Riick-
schidge ging die wissenschaftliche
Forschung weiter, blieb der Traum ei-
nes Produktes mit direktem gesund-
heitlichen Nutzen forschungsleitend.

Ein Ergebnis war in den 1920er
fahren die sog. Acidophilusmilch
(Abb. 3). Sie wurde in den USA ent-
wickelt und im Deutschen Reich seit
1926 als ,Reform-Yoghurt” von wis-
senschaftlichen Laboratorien emp-
fohlen [22]. Dazu wurde der Lactoba-
cillus  acidophilus, der sich im
menschlichen Darm nachwiesen lieR,
isoliert und mit seiner Hilfe das neue
Produkt hergestellt. Die Neubesied-
lung der Darmflora wurde nicht linger
mit kérperfremden, sondern nun mit
korpereigenen Bakterien in Gang ge-
setzt. Entsprechend groR waren die
Hoffnungen, ein Volksnahrungsmittel
mit nachweisbarem gesundheitlichen
Nutzen anbieten zu kéinnen. Seit 1925
wurde fir Acimil geworben, das
erndhren, entgiften und verjiingen
solite. Weitere Prdparate folgten, so
1926 etwa die in Weihenstephan ent-
wickelte , Gesundheitsmilch“ Saya, die
als ,Volksgetrink der Zukunft“ ver-
marktet wurde [23]. Hierbei handelte
es sich nicht nur um ein neues Le-
bensmittel mit gesundheitlichem Zu-
satznutzen. Seine FEinflthrung zeigt
auch, wie das Neue des Produktes
durch Sprache und Verpackung inno-
vativ gebtindelt wurde (Abb. 4).

Doch Functional Food hatte damals
keinen Markterfolg, trotz anfinglich
hoher Wachstumsraten. Das lag zum
einen an dem nach wie vor hohen
Preis —~ in der Weltwirtschaftskrise war
dies besonders wichtig. Das lag zum
anderen ebenso an der fehlenden
Technologie, so dass eine kosten-
senkende Massenfabrikation nicht
miglich war. Der Lactobacitlus acido-
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kungen ab, die tech-

nologischen Probleme
waren gering, so dass
kostengtinstig produ-
ziert werden konnte.
Bioghurt wurde als
~biologisch wirksame,
gesundheitsférdernde
Sauermilch” [26] pro-
pagiert, zielte auf den
Massenmarkt ab und
ercberte hier eine
Marktnische.

Die Innovation die-
ses Functional Food
wurde durch eine
' umfassende  wissen-

Abb. 4: Neue Verpackung — Neuer Anspruch. Saya-

Werbung 1929 [24]

philus wuchs in der Milch bei 37 °C
nur langsam, erforderte zudem eine
keimfreie Produktion. Der ,Reform-
Yoghurt” konnte daher nur auRer-
hiuslich hergestellt werden, Qualitits-
schwankungen waren an der Tages-
ordnung. Der Durchbruch zum Mas-
senmarkt gelang nicht. Einzig in der
diftetischen Therapie konnte sich der
»Reform-Yoghurt” etablieren, dafiir
allerdings langfristig.

Erst in den 1930er Jahren und
wihrend des Zweiten Weltkrieges
seizte sich Joghurt immer stéarker
durch, stiegen die Absatzzahlen be-
trdchtlich [25]. Die falsche wissen-
schaftliche Begriindung missach-
tend, wurden die gesundheitlichen
Vorteile des Lebensmittels mit wis-
senschaftlicher Riickendeckung
propagiert. Die Verbindung von ge-
sunder Erndhrung und Gesundheit
wurde gerade wihrend der Zeit des
Nationalsozialismus besonders be-
tont (Abb. 5).

Diese FErfolge bildeten die Basis
einer kontinuierlichen Grundlagen-
forschung, deren Ziel ein kommer-
ziell nutzbares Massenprodukt mit
nachweisharen  Gesundheitswir-
kungen war. Der 1957 erstmals an-
gebotene Bioghurt bedeutete dabei
einen wichtigen Einschnitt, Zur Pro-
duktion nutzte man eine Bakterien-
kombination von Acidophilus-Stib-
chen und Taette-Streptokokken. Stu-
dien sicherten gesundheitliche Wir-

it oin B

schaftliche  Debatte
begleitet, die wvor-
nehmlich um bakte-
riologische Grundsatzfragen kreiste.
»Es hat in den letzten Jahren nicht an
Versuchen gefehlt, auch andere Lacto-
bacillen in die Herstellung von Sauer-
milcherzeugnissen einzufiihren, wo-
bei vielfach ein bestimmtes Gemisch
von Bakterien als Ausgangskuitur
empfohlen wurde, das aber generell in
den Herstellungsbetrieben nicht ein-
wandfrel  weitergeziichtet werden
konnte" [27]. Ein Ergebnis war 1968

E < s

Abb. 5: Werbung fir Joghurt in den
1930er Jahren [25]

Biogarde, ein Functional Food, das
aul der Kombination der Lactobacil-
len bifidus resp. acidophilus beruhte.
Erst im Rahmen dieser Forschungen
erkundete man die aufereuropdi-
schen Mirkte, stieff beispielsweise erst
1964 auf das japanische Yakult [28].
Doch auch hier galt: Es war nicht
der gesundheitliche Zusatznutzen, der
den begrenzten Markterfolg der neuen
Lebensmittel erméglichte. Sie hatten
Erfolg, weil die Preisdifferenz gering
war und weil zugleich der Geschmack
der Produkte ankam. Joghurt - und
auch die neuen Lebensmittel - setzten
sich in der zweiten Hilfte der 1960er
Jahre in der Bundesrepublik Deutsch-
iand erst dann massenhaft durch, als
Fruchtzusitze den Geschmack des Jo-
ghurts entscheidend verbesserten und
er zudem alle Vorteile eines Converi-
enceproduktes auf sich vereinigte,

Lebensmittel mit gesund-
heitlichem Zusatznutzen:
Fortifizierung und
Vitaminisierung

Vorstehend ist ein einzelnes Markt-
segment im Lingsschnitt rekonstru-
iert worden. Es gab jedoch zahlrei-
che weitere Lebensmittel, die Teil
der Vorgeschichte von Functional
Food waren. Die Milchprodukte bil-
deten nur einen Strang von vielen —
wobel zugleich verstéindlicher ge-
worden sein sollte, warum Functio-
nal Food hierzulande gerade bei
den Milchprodukten {iberdurch-
schnittlich erfolgreich ist,

Zentral fiir die allgemeine Vorge-
schichte von Functional Food war
der Zusatz von Stoffen zu Lebens-
mitteln. Er erfolgte anfangs nach-
traglich, seit den 1880er Jahren etwa
durch sog. Nahrsalzpriiparate, die
der durch die Zubereitung beding-
ten ,Auslaugung” der Speisen ent-
gegenwirken sollten. Die Angst vor
der ,Entwertung“ der Kost, vor

& na ﬁ Krankheit und Siechtum war schon
ﬂﬁ u e zu dieser Zeit weit verbreitet. Wis-

senschaftler, Lebensreformer und
findige Unternehmer kntipften hieran
an.
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Abb. 6: Werbung fiir vitaminisierte
Margarine 1952 {30]

Wichtiger aber war, dass Grundle-
bensmittel mit wertsteigernden Stof-
fen versehen wurden, um ithnen so ei-
nen gesundheitlichen Zusatznutzen
zu verleihen. Ein gutes Beispiel daf{ir
ist das seit Ende der 1920er Jahre in
Bayern und Teilen Wilrttembergs ein-
gesetzte Jodsalz. Wesentlich bedeutsa-
mer hingegen waren die sog. Spezial-
brote, die seit den 1890er Jahren im-
mer wichtiger wurden. Dazu gehérten
nicht allein zahllose Diabetikerbrote,
sondern auch mit Kalzium oder Eisen,
spéter auch mit Getreidekeimen, Soja
und Magermilch angereicherte Mehle
und Brote. Sie erlaubten héhere Ge-
winnspannen, und gerade gesund-
heitsbewusste und zahlungskriftige
Biirger bildeten die Stammklientel.

Deutlicher noch zeigte sich die Idee
des wertsteigernden Zusatzes bei den
Vitaminen, deren Synthese in den spii-
ten 1920 Jahren einsetzte, Damals
laeisten die Diskussionen um die Er-
héhung der Konzentration dieser Stof-
fe, etwa bei der Bestrahlung der Milch
zur Rachitisprophylaxe. Die Verbin-
dung synthetischer Vitaminpréparate
und einfacher Verfahren der Fetthiir-
tung fithrten nach mehr als einer De-
kade kontroverser Diskussion ab 1940
zum direkten Zusatz zur Margarine.
Hinzu kam die Vitaminisierung von
Puddingpulvern, Kinderndhrmitteln
und Friihstlickszerealien. Der Vita-
minzusatz zu Margarine wurde dann
in den 1950er Jahren, ebenso wie die

Erndhrungs-Umschau 49 (2002) Heft 5

Vitaminisierung der Milch, wieder
aufgenommen (Abb. 6}, ehe die gute
Grundversorgung Anfang der 1960er
Jahre dieses Marktsegment deutlich
schliff {29].

Hier zeigt sich auch der bisher
kaum erwdhnte staatliche Einfluss.
Die Fursorge fur die ,Volksgesund-
heit® fiihrte gerade zur Zeit des Natio-
nalsozialismus zu zahlreichen techno-
logisch optimierten Lebensmitteln.
Vor allem wihrend des Krieges wurde
eine gezielte Vitaminpolitik betrieben.
Die staatlichen Anspriiche an die
Dienstbereitschaft und Leistungs-
fihigkeit des Einzelnen verbanden
sich passgenau mit den Optimie-
rungstraumen der Erndhrungswissen-
schaft; ,Der Mensch ist eine geniigsa-
me Maschine, dem wir die Umwelt an-
passen miissen und nicht umgekehrt”
[31L.

Zeiten und Diskurse -
Leerstellen aktueller
{wissenschaftlicher)
Diskussionen

Vor dem Hintergrund dieser Vorge-
schichte erscheint die ,Innovation"
der Functional Food seit Mitte der
1990er Jahre in einem anderen Licht.
Verbesserte Analytik, optimierte Le-
bensmitteltechnologie und ein Kom-
munikationskonzept, welches Ge-
sundheit und Genuss, langes Leben
und Lebensfreude mit der Faszination
des kreativen Labors verkniipft, bilden
neben den Gewinnerwartungen der
Produzenten die Grundlage fir die
Produktion dieser neuen alten Pro-
duktgruppe. Vieles davon mag neu
sein, das Konzept indessen ist alt und
kennzeichnet naturwissenschafiliches
Handeln und Denken seit mehr als
100 Jahren. Der Traum, durch das Es-
sen eines oder weniger Produkte die
eigene Gesundheit wirksam zu for-
dern, ist geistiges Ristzeug der mo-
dernen Erndhrungswissenschaft. FEr
beférdert Forschung, erschlieft Mirk-
te, gibt Kranken und Gldubigen Hoff-
nung. Dech er ist zugleich Ausdruck
der Kulturverhaftung und Werthaltig-
keit naturwissenschaftlichen Denkens
und Handelns, ther die kaum reflek-
tiert wird.

Der historische Riickblick auf die
Vorgeschichte von Functional Food
zeigt dagegen, dass die mit den Triu-
men verbundene Hoffnungen wieder
und wieder trogen, dass die positiven
gesundheitlichen Wirkungen der neu-
en Produkte begrenzt waren und sind.

Gesundheit ist eben kein simples
Input-Output-Problem, wie es uns die
Werbung seit langem suggeriert (dabei
die teleologische Struktur der Natur-
wissenschaften nutzend). Gesundheit
ist etwas Individueiles, stets einge-
bunden in gesellschaftliche Beziige, in
zeitliche Strukturen. Der Einzelne ent-
zieht sich der wissenschaftlichen Ra-
tionalisierung zwar sinnvoller Weise
nicht in Génze, aber er braucht Gestal-
tungs- und Handlungsriume, um das
eigene Leben selbst bestimmt fithren
zu kénnen. Die Grundfrage, ob wir an-
ders oder anderes essen sollen, kann
naturwissenschaftlich nicht befriedi-
gend beantwortet werden: ,Alle Na-
turwissenschaften geben uns Antwort
auf die Frage: Was sollen wir tun, wenn
wir das Leben technisch beherrschen
wollen. Ob wir es aber technisch be-
herrschen sollen und wollen, und ob
das letztlich eigentlich Sinn hat: — das
lassen sie ganz dahingestellt oder set-
zen es fur ihre Zwecke voraus® [321.
Letzte Antworten vermogen auch die
Kulturwissenschaften nicht zu geben.
Doch sie kénnen Klarheit iiber unsere
gegenwdrtige Art des Essens und Art
des Lebens geben. Sie kinnen die
Konsequenzen aufzeigen, die ein
strukturelles Hegemonialkonzept wie
Functional Food letztlich besitzt. Sie
kénnen deutlich machen, dass unsere
iibliche Diskussionskultur unterkom-
plex ist, weil sie Zeit- und Machtstruk-
turen ausblendet, weil Verwertungsin-
teressen und Wertsetzungen meist nur
einseitig erdrtert werden. Auf die Zu-
kunft hoffend, wiederholt sich in der
Gegenwart wieder und wieder die Ver-
gangenheit. Nimmt man dies ernst, so
zeigen sich am Beispiel der Vorge-
schichte von Functional Food nicht
nur Fakten, sondern spiegeln sich hier
auch elementare Defizite unserer wis-
senschaftlichen Kultur und unseres
offentlichen Umgangs mit Essen und
Erndhrung, Wer, wenn nicht wir, sollte
dieses dndern?

Literatur:

1. Biester, §, Verhaltene Stimmung, Lebensmit-
telzeitung 2001, Nr. 30 v, 27.07., 34.

2. Spiekermann, U, Der Markt fiir Functional
Feod. Uberblick, Bedeutung und Perspekti-
ven, Internationaler Arbeitskreis fiir Kultur-
forschung des Essens. Mitteilungen H. 8,
2001, 25-36.

3. Rausch, M.: Auf dem Weg zur Normalitit,
Lebensmittelzeitung 2002, Nr. 12 v. 22.03.
2002, 50-51.

4. Vogt, G, Entstehung und Entwicklung des
dkologischen Landbaus. Bad Diirkheim
2000,

187




10.

il.

1z,

13.

14,

16.

Spiekermann, U, Fleisch giebt Fleisch®. Zur
Geschichte der Tiermehlverfiitterung in
Deutschland vor dem Zweiten Weltkrieg,
Zeitschuift filr Erdhrungsskologie 2, 2001,
7-9.

Diplock, AT u. a., Scientific Concepts of
Functional Foeds in Europe. Consensus Do-
cument. British Journal of Nutrition 81, 1999,
Suppl.1, 51-§27,

Spiekermann, U., Plade in die Zukunft? Ent-
wicklungslinien der Ernhrungswissenschaft
im 19. und 20. Jahrhundert. In: Sehénberger,
G.U., Spiekermann, U. (Hg.), Die Zukunft der
Brnghrungswissenschaft. Berlin, Heide!berg,
New York 2000, 23-46.

Klemperer, G., Ueber Nihrpriparate, In; Ley-
den, E. v (Hg), Handbuch der Erniihrungs-
theraple und Didtetik, Bd. 1. Leipzig 1398,
282-304, hier 282.

Lemcke, ], Handbuch der Reklame. Berlin
1901, n. 8C (Abb. 1) bzw, 98-99,

Eichengriin, A, Die chemischen Niahrmiutel
der Neuzeit, Zeitschrift fiir angewandte Che-
mie 13, 1900, 261-269, hier 266,

Binz, A, Chemische Industrie und Volks-
erndhrung, Berlin 1913, 15-16,

Lucifer, Das Diner der Zukunft, Die Woche 1,
1899, 826-828, hier 828.

Verdichtete Nahrung, Vegetarische Warte 40,
1907, 62-63, hier 62, Zum durchaus ver-
nehmlicher Widerspruch der Fachmediziner
s. Marcus, J., Kritische Uebersicht iiber die
didtetischen Néhrpriparate der Neuzeit,
Therapeutische Monatshefte 14, 1900, 257-
261,

Fliegende Blétter 136, 1912, Nr. 2485, Beibl,,
27.

- Rudimentirer Uberblick bei Hewberger, P,

Der Yoghurt und seine biochemischen und
therapeutischen Leistungen, Bern 1913,
Willke, O., Die Bedeutung des Yoghurt in der

188

i7.

18.

20.

21.
- Henneberg, Uber Bacillus acidophilus und

23.

24,

25,

26.

27.

medernen Therapie, [...], Allgemeine Medici-
nische Central-Zeitung 76, 1907, 633-635,
649-652, hier 635.

Warurm verlangt man (iberall Dr. Axelrod's
Yoghurt? Siiddeutsche Molkereizeitung 50,
1929, Festschrift, 72.

Hosenberg, E., Kritik des Yoghurt und die In-
dikationen fiir seine Anwendung, Archiv fiir
Verdauungskrankheiten 15 1909, 458-458,
hier 460-461.

. Umfassend unterrichtet Kleeberg, I, Beh-

rendt, H., Die Néhrpriparate mit besonde-
rer ‘Beriicksichtigung der Sauermilcharten,
Stuttgart 1930.

Schetler, E., Noch einmal »Joghurt", Vegetari-
sche Warte 46, 1913, 119-120, hier 119.
Molkerei-Zeitung 47, 1927, 587.

»Acidophilus-Milch” (= Reform-Voghuro),
Malkerei-Zeitung 40, 19286, 2633-2635; Spohr,
J.L.B, Acidophilus-Miich, ebd, 41, 1927, 504-
605; Henneberg, Bemerkungen zu der vorste-
henden Abhandlung ,Acidophilus-Milch®,
cbd., 805,

Zu Saya vgl. Wehsarg, R, Moderne Milchihe-
rapie bel Verdauungsstrungen und Tuber-
kulose, Miinchen 1928; Kunze, K, Uber das
Sauermilchpriparar Saya, Phil. Diss. Leipzig
1932,

Milchwirtschaftliches Zentralblatt 58, 1929,
358,

Streck, W, Brfolgreiche Werbung in der
Milchwirtschaft, Die Milchwissenschaft 4,
1949, 216-217 bzw. 217 (Abb. 5).

Bioghurt — eine biologisch wirksame, ge-
sundheitsfdrdernde Sauermilch, Dic Molke-
rei-Zeitung. Welt der Milch 12, 1957, 1555-
1557, hier 1555.

Mithlens, K, Stamer sen., H., Zur Ergdnzung
der Joghurtflora durch Lactobaciilus Acido-
philus und Lactobacillus Bifidus, Milchwis-

28.

29,

30.
3l

32,

senschaft 24, 1969, 25-27.

Schulz, M.E., Lembke, A., Yakult, ein fermen-
tiertes Starkemittel mit 40 % Magermilchan-
teil (Referat), Milchwissenschaft 20, 1965,
380-381.

Hiller, BK, Vitamin D-Bedarf und seine
Deckung, Erndhrungs-Umschau 7, 1960, 74-
77; Roder, G., Beitréige zur Frage det Vitamini-
sierung der Milch, Milchwissenschaft 217,
1966, 98-102,

Kristall 7, 1952, 833.

Holimeier, H.J., Milchprodukte im Zeiralter
des Wohistandes, Milchwissenschaft 26,
1971, 74-78, hier 77.

Weber, M., Wissenschaft als Beruf. 1919, in:
Ders, Gesarmmmelte Aufsitze zur Wissen-
schaftslehre, 3. erw. w. verb. Aufl, Titbingen
1968, 582-613, hier 539-600.

Eine ausfithrlichere Literaturliste mit insbeson-
dere historischem Material ist im Internet unter
hitp:/ fvwrww.ernaehrungs-umschau.de
(Service/Literaturverzeichnisse) abrufbar,

Anschrift des Verfassers:

Dr. Uwe Spiekermann

Institut fiir Wirtschafts- und
Sozialgeschichte
Georg-Angust-Universitit Gottingen
Platz der Gottinger Sieben 5

37073 Géttingen

E-Mail: Uwe.Spiekermann@wiwi.
uni-goettingen.de

In Zusammaen-
arbeit mit

In Koope-
ration mit

Medien-  LOGISTIK b3ELEES
partner: s 3
W

§
aotat SR magacine

(Rpertgate

Ernghrungs-Umschau 49 {2002) Heft 5




