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ssen ist heute globaler denn je. Die

Bohnen in unseren Regalen stammen

aus Burkina Faso, der Wein kommt

aus Argentinien. Auch schon vor

hunderten von Jahren wurden Le-
bensmittel international gehandelt, doch
heute sagen Experten: Das Ausmall der
Globalisierung bedroht die regionalen
Eigenheiten und Geschmaicker. Kommt die
weltweite Standardkost?

Als die Tiirken 1453 Konstantinopel, die
Hauptstadt des Byzantinischen Reichs,
einnehmen, kommt das nicht nur einer mili-
tarischen, sondern auch einer kulinarischen
Katastrophe gleich. Die Metropole an der
Schnittstelle zwischen Europa und Asien ist
die wichtigste Drehscheibe fiir Waren, Nah-
rungsmittel und Gewlirze aus Zentralasien,
Indien und China. Am Ende der Seiden-
straBle gelegen, wird von Konstantinopel der
Weitertransport von Luxusgiitern, aber
auch von Getreide, Oliven, Wein und Pfeffer
nach Europa organisiert. Als die Stadt fallt,
wird der Kontinent vom lukrativen Ost-
Handel jah abgeschnitten. Gewtlirze und exo-
tische Kost werden zur Mangelware, und an
den europédischen Hofen speist man fiirs
néchste halbe Jahrhundert fad. Erst durch
Vasco da Gama &dndert sich dies. Als der
Portugiese 1498 den Seeweg nach Indien
findet, wird eine der Lebensadern des Okzi-
dents wieder belebt. Mehr noch: Die Ent-
deckung der Gewdlirzroute ist der Anfang
eines Handelsbooms mit Fernost.

,Nach heutigen MaBstdben waren die
damals bestehenden Handelsverflechtun-
gen gering“, sagt Uwe Spiekermann vom In-
stitut fiir Wirtschafts- und Sozialgeschichte
in Gottingen. Erst die Industrialisierung
Europasim 18. Jahrhundert habe der Globa-
lisierung — und damit dem grenziiberschrei-
tenden Lebensmittelhandel - einen krafti-
gen Schub versetzt. Neue Verkehrsmittel,

Liebig's Fleischextrakt spielte
in der globalen Liga

etwa Dampfschiffe oder Eisenbahnen, und
technische Innovationen wie Kiihlsysteme
machen auch leicht verderbliche Nahrung
plotzlich ,,global handelbar, sagt Spieker-
mann. Banale Produkte seien zu den ersten
Stars der Globalisierung geworden.

Ein von Justus Liebig 1852 entwickeltes
Fleischextrakt wurde zum Symbol aller in
internationaler Arbeitsteilung hergestellten
Lebensmittel. In Uruguay und Argentinien
extrahiert, kauften Menschen weltweit Lie-
big’s Fleischextrakt. Noch heute steht das
Fleischpulver in den Regalen vieler Lebens-
mittelldden. 1894 kam in Deutschland das
Bratenfett Palmin auf den Markt. Als reines
Pflanzenprodukt aus Kokosniissen sollte es
die notorische Knappheit an tierischem Fett
in Europa tberwinden helfen. Fir GroB3-
britannien beispielsweise, das wahrend des
19. Jahrhunderts rund 60 Prozent seines But-
terverbrauchs durch teure Importe aus Da-
nemark decken musste, war das Tropenfett
eine Alternative. Zur gleichen Zeit began-
nen auch Bananen aus Afrika und Stidame-
rika die Auslagen der Lebensmittelméarkte
in Europa zu fiillen.

Im Fahrwasser eines aggressiven Imperia-
lismus der Kolonialméchte boomte auch der
Handel mit Kolonialwaren, allen voran
Kaffee, Tee, Rohrzucker und Kakao. Wirt-
schaftskriege um Schweinehélften oder
Weizen und Auseinandersetzungen um
rohstoffreiche Uberseegebiete waren die
negativen Folgen dieser Entwicklung.

Andererseits kam es durch den internatio-
nalen Austausch zu einer Art Demokratisie-
rung der Lebensmittelversorgung. ,Die
Erndhrung begann, sich vom sozialen Stand
zu losen“, sagt Wirtschaftshistoriker Spie-
kermann. Zucker, dessen Kilopreis im Mit-
telalter an den Wert einer Ritterriistung
heranreichte und der bis Mitte des 18. Jahr-
hunderts ein Privileg der Reichen war,

Kélte schockt
Mitteleuropa

VOR 60 JAHREN Die seit Wochen
andauernde Kéaltewelle in Mittel-
europa bringt Rekordtemperatu-
ren mit sich. Meteorologen messen
den kéaltesten Januar seit 1893. Die
Temperaturen sinken in Deutsch-
land in der Nacht unter minus 29
Grad Celsius, in den osterreichi-
schen Alpen kommt es zu Minusre-
korden. Die Schifffahrtswege in
Nord- und Westdeutschland sind
vereist, die Elbe zwischen Dresden
und Magdeburg ist zugefroren.
Die industrielle Produktion ist um
25 Prozent gesun-
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Die ganze Welt in der
Speisekammer

wurde fir jedermann erschwinglich. Die
Versorgungslage der Biirger mit Fetten ent-
spannte sich. Weihnachten hatte man schon
mal ein paar Orangen auf dem Tisch.

Heute ist all dies eine Selbstverstandlich-
keit. Zumindest in den Industrielandern
Asiens, Europas und Amerikas isst man glo-
baler denn je. Immer mehr Nahrungsmittel
werden nicht vor Ort verbraucht, sondern
auf den Weltmarkten gehandelt. Der Wert
der Lebensmittelexporte hat sich laut einer
Studie der Welterndhrungsorganisation der
Vereinten Nationen (FAO) von 1970 bis zum
Jahr 2003 auf rund 520 Milliarden Dollar
fast verzehnfacht. Allein die Zutaten unse-
rer Illustration — Langusten in Kokosnuss-
sauce, vom Drei-Sterne-Koch Harald Wohl-
fahrt in seinem Restaurant im Schwarzwald
zubereitet — stammen aus mehr als einem
Dutzend Lander der Erde.

Besonders rasant entwickelt sich zurzeit
aber nicht der Handel mit Rohstoffen, son-
dern der Austausch verarbeiteter Produkte.
Rund drei Viertel der Lebensmittel, die die
Industrieldnder ausfiihren, sind bereits ver-
edelt, etwa als Konserven, Tiefkiihlkost
oder Fertiggetranke. Genau darin sehen
Experten ein Problem: Von weltumspannen-
den Konzernen wie Nestlé, Altria oder Uni-
lever produziert und von globalen Super-
marktketten vertrieben, tragen diese Pro-
dukte zur Herausbildung immer einheit-
licherer Essgewohnheiten bei.

»,Regionale Besonderheiten der Erndh-
rung kommen unter die Rader®, sagt Mi-
chael Windfuhr, Menschenrechtsexperte
bei Brot fiir die Welt. Kleine Erzeuger — egal
ob der Senner in den Alpen oder der Klein-
produzent in der Dritten Welt — hétten keine
Chance gegen transnationale Ketten, wie
Wal-Mart oder Carrefour, deren Umséatze
heute das Bruttosozialprodukt ganzer Lan-
der wie der Tiirkei oder Ungarn {iiberstei-
gen. Mit tausenden von Filialen tiberall auf
der Welt, in denen normierte Nahrung ange-
boten wird, setzen diese Konzerne eine Art
Weltgeschmacks- und -erndhrungsstan-
dard. Ihr Entschluss, ein Produkt ins Sorti-
ment aufzunehmen, entscheidet iiber das
Wohl und Wehe ganzer Erzeugergruppen
und beeinflusst das Geschmacksempfinden
von Millionen. ,,Globalisierung bei Lebens-
mitteln bedeutet heute vor allem, weltum-
spannende Marken zu etablieren“, sagt
Windfuhr. ,,Von Coca-Cola, Big Mic und
Nesquik bis zum Mars-Riegel“. Es ist denn
vor allem auch die Macht der transnationa-
len Konzerne, Standards zu definieren,
gegen die sich die Wut der Globalisierungs-
kritiker meist richtet.

Aber auch die Verbraucher erkennen
nach und nach in individueller Ernédhrung
wieder einen Wert. Vorreiter dabei ist eine
kuriose Allianz aus Anbietern von Luxus-
und Biolebensmitteln. Sternekdéche wie
Alain Ducasse, Paul Bocuse oder Harald
Wohlfahrt kochen zwar nicht immer regio-
nal, aber besonders individuell und treffen
damit den Zeitgeist vieler Konsumenten.
Bei den regional erzeugten Biolebensmit-
teln steigt die Nachfrage in Deutschland um
10 bis 15 Prozent jahrlich. Ob das neuer-
liche Umdenken der Verbraucher allerdings
reicht, den Globalisierungstrend abzu-
schwichen, bezweifeln Experten wie Wind-
fuhr. Vom neuen Okomarkt profitierten vor
allem Biosupermérkte und Discounter. Thre
Waren beziehen auch sie weltweit.

Tod im
Raumschiff

VOR 40 JAHREN Im Raumschiff
Apollo 1 bricht bei einem simulier-
ten Countdown Feuer aus. Die
US-amerikanischen Astronauten
Virgil Grissom, Edward White
und Roger Chaffee verglithen in
einer heilen Wolke aus Sauerstoff
und Wasserstoff auf der Start-
rampe. Finf Minuten benétigte
die Rettungsmannschaft, bis sie
im dichten Rauch die Luke 6ffnen
konnte, aus der glithend heifle Luft
stromte. Es ist dies die erste Kata-
strophe mit todlichem Ausgang in

der bemannten

ken. Die wach-
sende Verzweif-
lung veranlasst
tausende zu Koh-
le- und Strom-
diebstdhlen. Die
Kiltewelle for-
dertim kriegsver-
sehrten Deutsch-
land zahlreiche
Todesopfer. Wo
der Kohlevorrat
aufgebraucht ist,
wird der Schul-
betrieb  einge-
stellt. StN

Winter 1947:
Eisschollen auf
dem Main
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amerikanischen
Raumfahrt. Die
Astronauten soll-
ten am 21. Feb-
ruar zu einem
14-tégigen Probe-
flug um die Erde
abheben. Das
US-Apollo-Pro-
gramm wird ge-
stoppt, bis die
Untersuchungen
abgeschlossen
sind. Damit gera-
ten die Amerika-
ner im Wettlauf
mit der UdSSR,
bei dem es darum
geht, welche Welt-
macht zuerst auf
dem Mond lan-
det, ins Hinter-
treffen. StN

Thailand — ZITRONENGRAS
Zitronengras ist das Modege-
wiirz der vergangenen Jahre.
Das in Australien, Siidost- und
Stidasien beheimatete und bis
zu eineinhalb Meter hohe Sii3-
gras gleicht unseren heimi-
schen Friihlingszwiebeln, hat
aber einen zitronenartigen,
frischen Geschmack. Im Gegen-
satz zu Gewachsen wie der
Zitronenmelisse verstromt das
Zitronengras einen leichten
Rosenduft.

Deutschland — PORZELLAN

Das Privileg zur Griindung der
Tettauer Porzellan-Manufak-
tur gab der Preuflenkonig
Friedrich Wilhelm II. person-
lich. Heute ist der Betrieb die ®
alteste Porzellan-Fabrik
Bayerns. Das Hausporzellan
einer ganzen Reihe von Adels-
geschlechtern wird im
nordlichen Teil des Natur-
parks Frankenwald seit 1794
hergestellt.

Chile - LANGUSTE
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Sind wir auf dem Weg zur globalen
Einheitskost?/ Von Walther Rosenberger

Japan - SHIITAKE-PILZ

Nach dem Champion ist der
Shiitake der am haufigsten
angebaute Speisepilz. In China
und Japan wird er seit iiber
2000 Jahren kultiviert. Neben
seinem fleischigen, aroma-
reichen Geschmack ist der Shii-
take, der wild auf Hartholz-
béumen wéchst, ein wirkungs-
voller Arzneipilz.

Tansania - KOKOSNUSS
Die bis zu 30 Meter hohe
Kokospalme gedeiht in allen
Kiistengebieten entlang des
Tropengiirtels. Ins Wasser
gespiilt, kann die Kokosnuss
iiber Monate treiben und an
fernen Gestaden Wurzeln schla-
gen. Wi ftliche Bedeu-
tung hat die Nuss vor allem in
esien und Siidostasien,
wo meist die Weiterverarbei-
tung des Fruchtfleischs zu
Kokosmilch erfolgt.

Australien - MACADAMIA

Ihren Namen verdankt die har-
teste Nuss der Welt einem
Deutschen: Der gebtirtige Ros-
tocker Botaniker Ferdinand

lien-Kastanie 1857 nach sei-

Langusten werden in fast allen
Weltmeeren gefischt. Die Pan-
zerkrebse sind nach etwa zwei
Jahren fangreif und kénnen
bis zu acht Kilogramm auf die
Waage bringen. Neben den
klassischen rot gefdrbten Lan-
gusten, etwa der kaliforni-
schen, konnen die Tiere eine
braune, blaue oder griine Far-
bung annehmen. Im Jahr 2005
haben die Deutschen 43 Ton-
nen Langusten verspeist. Der
Verzehr von Hummern ist dage-

Mexiko — CHILI

Redet man von Chili oder Pepe-
roni, meint man eigentlich im-
mer Paprika, denn zu dieser
Gattung gehoren die kleinen
Scharfmacher. Kolumbus

brachte die Schoten nac
Europa. Portugiesisc and-

ler verbreiteten sie vor allem in
Asien. Als Pfefferersatz war
Paprika im 16. Jahrhundert in
Deutschland weit verbreitet.

von Miller hatt{?gﬂe Austra-

nem Freund John Macadam
Macadamia benannt. Als
lokale Spezialitit schlummerte
i ntelang, bis vor
Jahren die ersten groB3-
igen Plantagen des Bau-
es angelegt wurden —in Aust-
ralien, Stidafrika, Kenia, Brasi-
lien und auf Hawaii. Zusam-
men verschiffen diese Lander
jahrlich 100 000 Tonnen Maca-
damianitisse. Nach Deutsch-
land werden tiber 600 Tonnen
der geschilten Kerne einge-
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gen enorm: Knapp 1100 Ton-
nen gingen hier zu Lande im
Jahr 2005 liber die Ladenthe-
ken, die meisten davon stamm-
ten aus Kanada (600 Tonnen)
und den USA (300 Tonnen).

Mittlerweile werden jéhrlich
gut 19 Millionen Tonnen
Paprika, Peperoni und Chili
produziert, etwa zwei Fiinftel
davon allein in China. Die
pikantesten Sorten sind dabei
bis zu tausendmal scharfer als

die mildesten Arten.

Nicht die
Bohne

Der erste Schultag, der erste Kuss, das erste
Auto - das Leben besteht aus vielen Anfén-
gen. In dieser Serie erinnern sich Redakteure
an diese und andere Reifepriifungen.

*

ibt es Leben vor dem Kaffee? Leben
beginnt nach dem Kaffee! Gilt das
auch flr Siebenjihrige? Das Aben-
teuer meiner ersten Tasse jedenfalls begann
so, wie jedes Abenteuer beginnt: ziemlich un-
spektakuldr. Seit dieser Zeit jedoch helfen
mir Espresso und Latte macchiato nicht nur
morgens, in die Puschen zu kommen.
Kaffee weckt bei mir Erinnerungen an
Weite und Wagnis. Dabei hatte die Oma mei-
nes Freundes uns ausdriicklich ermahnt:
,Ich bin mal kurz weg zum Einkaufen.
Macht keinen Blodsinn!“ Thomas und ich
waren auch fest entschlossen, uns diesmal
an die liebevolle Warnung zu halten. Aber
die weille Kaffeemaschine, die ziemlich ein-
sam oben auf der riesigen Kiichenanrichte
stand, war doch zu verlockend fiir uns
Steppkes. Wie sie zischte und andere selt-
same Gerausche machte. Eine Herausforde-
rung fiir kleine Ingenieure. Und schlielich
der Duft, der ihr entstromte — himmlisch.
Eigentlich sind Gertliche komplizierte Ge-
mische. Was einem da als ein unverwechsel-
barer Duft in die Nase steigt, ist in der Regel
eine bunte Mischung aus hundert oder gar
tausend verschiedenen Molekiilen. Kaffee-
duft zum Beispiel besteht aus rund 200

fithrt und zu Snacks, Stilfwa-
ren oder Saucen verarbeitet.
Mittlerweile gehoren Macada-
mias zu den teuersten Niissen
der Welt. Importeure bezahlen
tiber 9200 Euro pro Tonne.
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chemischen Einzelkomponenten, habe ich
spater erfahren. Allerdings bendtigt die
Nase diese nicht komplett, um einen Geruch
in allen Nuancen wahrzunehmen und zu
identifizieren. Die meisten nimmt sie sogar
tiberhaupt nicht wahr. Beim Kaffeeduft
etwa ist es die charakteristische Mischung
von etwa 15 Einzelstoffen, die uns schon mit
geschlossenen Augen erkennen lésst: ,,Hier
gibt’s meinen Lieblingsmokka.*

Zuriick in die Kiiche. Thomas holte den
kleinen beigefarbenen Tritt, den er norma-
lerweise dazu nutzte, um beim Kochen zu
helfen. Geschickt angelte er sich eine Filter-
tiite von der Anrichte und platzierte sie in
der Maschine. Das mit dem Wasser klappte
nach mehreren Versuchen mit nassen Haa-
ren dann auch. Fehlte noch der Kaffee.

Seine Oma bewahrte ihren kostbaren
Muntermacher in einer schmucken Metall-
dose mit aufgedruckten Engeln und
Schraubverschluss auf. Blieb noch die zen-
trale Frage: Wie viel Pulver? Unser grandio-
ses Experiment ,,Braune Bohne“ drohte im
letzten Moment zu scheitern. Zwar sagte
Thomas’ altkluger Bruder immer: ,, Koffein-
freier Kaffee ist wie Kiissen der eigenen
Schwester.“ Aber das half uns bei diesem

-

Projekt nicht wirklich weiter. Auch Grof3-
mutters Beschreibung: , Der Kaffee muss
heil wie die Holle, schwarz wie der Teufel,
rein wie ein Engel, sii} wie die Liebe sein®,
lieB uns ratlos zuriick. Doch echte Kerle
kann nichts stoppen. Getreu dem Motto:
Viel hilft viel, beschlossen wir, den Papierfil-
ter voll zu machen. Von wegen klein, stark,
schwarz. Volle Tiite, voller Geschmack.

Maschine ein. Wenige Augenblicke spa-
ter zischte und brodelte es wie in einem
Hexenkessel. Siedendes Wasser brach sich
wild blubbernd Bahn durch das Kaffeepul-
ver in der von Melitta Bentz bereits 1908 er-
fundenen Filtertiite. Ein letztes Rocheln —
fertig war der Kaffee. Rein in unsere Micky-
Maus-Tassen, aus denen wir normalerweise
nur heien Kakao tranken — und dann. ..
Der erste Schluck schmeckte bitter. Unse-
rem Genuss tat das keinen Abbruch.

Kaffee wird ja auf Grund seines Koffein-
gehaltes eine aufmunternde Wirkung zuge-
schrieben, da das Koffein die Wirkung des
schlaffordernden Botenstoffes Adenosin
blockiert. Dieser Effekt bewirkt eine gro-
Bere Wachheit und erhoht zeitweise die Kon-
zentration und Aufmerksamkeit. Vielleicht
lag es daran. Jedenfalls horten wir laut und
vernehmlich den Schliissel im Schloss knar-
zen. Oma war zuriick. Schwer beladen kam
sie mit ihrem Einkaufskorb in die Kiiche
und sah die kleine Wasserlache vor der
Spiile. Mit vorwurfsvollem Blick fragte sie:
»Wart ihr das?“ Wir nickten stolz.

Der Rest ist eine andere Geschichte. Oder
um mit dem englischen Dichter Jonathan
Swift zu sprechen: , Die beste Methode, das
Leben angenehm zu verbringen, ist, guten
Kaffee zu trinken. Und wenn man keinen ha-
ben kann, so soll man versuchen, so heiter
und gelassen zu sein, als hétte man guten
Kaffee getrunken.“ Rainer Feuerstein



