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_EDITORIAL_

Im April dieses Jahres reichten die Schweizer
Jungsozialisten zusammen mit den Hilfswer-
ken Swissaid und Solidar Suisse die Initiative
«Keine Spekulation mit Nahrungsmitteln» ein. In
absehbarer Zeit werden wir daher an der Urne
dartiber entscheiden, ob Investitionen in Finanz-
instrumente, die sich auf Agrarrohstoffe und
Nahrungsmittel beziehen, in Zukunft untersagt
werden sollen. Grund genug fiir die aktuelle Ta-
bula-Ausgabe, sich diesem speziellen Thema an-
zunehmen und sich in der undurchsichtigen Welt
von Hedge Fonds, Dark Pools und Co. auf Spuren-
suche zu machen. Denn was schnell vergessen
geht: In erster Linie handelt es sich beim Thema
Lebensmittelspekulation nicht um ein abstrak-
tes finanzpolitisches Thema, sondern es geht um
die Erndhrung — mit ganz realen Folgen fiir einen
grossen Teil der Bevolkerung. Selbst vordergriin-
dig politische Ereignisse wie der Arabische Friith-
ling lassen sich mit den Geschehnissen an den
Warenboérsen in Verbindung bringen. Doch was

macht Lebensmittelspekulationen denn geféhr-
lich? Und erfiillen sie auch eine positive Rolle?
Der Journalist und Okonom Markus Mugglin, der
dieses Jahr die Studie «Nahrungsmittelspekulati-
on — (K)ein Problem?» publizierte, geht diesen Fra-
gen im Hauptartikel nach. Er zeigt auf, wie sich
die Spekulation mit Lebensmitteln in den letzten
Jahren verandert hat, welche Anpassungen sinn-
voll wéren und welche Rolle dabei die «Agrarhan-
dels-Grossmacht Schweizy spielt.

Dass das meistgehandelte Lebensmittel, der Kaf-
fee, mehr als nur ein Wachmacher aus derTasseist,
das zeigt das Portradt des Kaffee-Experten Julian
Caron-Lys. Der ehemalige IT-Spezialist tauchte im
Selbststudium in die Welt des Kaffees ein und ent-
deckte eine neue Geschmackswelt. Inzwischen hat
er sein Hobby zum Beruf gemacht.

Ein Zitat, das (wohl féalschlicherweise) Otto von
Bismarck zugeschrieben wird, besagt, dass man
bei Gesetzen und Wiirsten besser nicht sieht, wie
sie gemacht werden. Tabula schlug die Warnung
in den Wind und schaute in der Rubrik «Unter der
Lupe» hinter die Kulissen der Wurstherstellung.

THOMAS LANGENEGGER / SGE
Chefredaktor Tabula
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Nahrungsmittelspekulation

Die Investitionen an den Warenbérsen in Lebensmittel
sind in den letzten Jahren formlich explodiert. Schwanken-
de Lebensmittelpreise fuhren in vielen Teilen der Welt zu
grossen Problemen. Liegt die Schuld bei den Spekulanten?
Und welche Rolle spielt die Schweiz im globalen Business
der Lebensmittelspekulationen?
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Wurst

Die Schweiz verfugt Uber eine reiche Wursttradition, die
nicht bei Cervelat und Kalbsbratwurst aufhort. Wie werden
Wirste hergestellt, und was steckt wirklich drin?
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Nahrungsmittelspekulation
/wischen Hungerrevolten und Bérseneuphorie

> Nahrungsmittel sind begehrt — auch als Objekt der
Borsenspekulation. Der Ruf nach einer besseren
Regulierung wird lauter, zumal die schwankenden
Lebensmittelpreise in vielen Teilen der Welt zu
grossen Problemen fithren. Doch ist die Spekulation
nur negativ? Wo miisste man den Hebel ansetzen?

«Knappe Nahrung, grosse Chancen: Warum sich ein
Investment lohnty, lockte die UBS im Februar 2008
die Anleger. «Das Gold liegt auf dem Ackery, titelte die
«Frankfurter Allgemeine» im Januar 2012. Investiti-
onen in landwirtschaftliche Giiter wirkten verfiihre-
risch. Ein Run auf Rohstoffanlagen setzte ein. 2003
waren die Finanzinvestoren nur mit 13 Milliarden
Dollar auf den Rohstoff-Derivatemérkten engagiert.
Im Frithjahr 2013 waren es 33-mal so viel — ndmlich
430 Milliarden. Und damit sind kaum alle Investiti-
onen gezidhlt. Vieles ldsst sich nicht genau beziffern,
weil der Handel mit Rohstoffanlagen oft ausserhalb
der Borsen abgewickelt wird.

Bérseneuphorie und Hungerrevolten

Der Investitionsboom fand gleichzeitig mit chaoti-
schen Preisbewegungen auf den Nahrungsmittel-
markten statt. Bis 2002 zeigte das Preisbarometer
nach unten. Darauf folgte die Wende — vorerst noch
wenig spektakuldr. 2007 drehte die «Fieberkurvey»
dramatisch nach oben. Weizen, Mais, Soja und Reis
verteuerten sich massiv, um 50, 100 oder gar mehr
Prozent. Fast ebenso schnell und stark wie die Preis-
kurve der begehrten Agrarwaren nach oben schnellte,
stiirzte sie wieder ab. Und kaum war der Tiefpunkt
erreicht, folgte 2010 der néchste Richtungswechsel
nach oben, der ein Jahr spéter zu neuen Rekordwer-
ten fithrte. Darauf brachen die Kurse erneut ein —auch
wenn die Agrarpreise seither im Vergleich zu Anfang
des Jahrtausends auf hohem Stand verharren. Im-
merhin sind sie seit 2013 vergleichsweise stabil. Doch
die Folgen waren dramatisch. Statt den Hunger in der
Welt massiv zu reduzieren, wie es die Staatengemein-
schaft in den UNO-Millenniums-Entwicklungszielen
versprochen hatte, verursachte die Krise von 2007/08
mehr Hunger in der Welt. Fast eine Milliarde Men-
schen litt darunter. Eine Studie des britischen «Over-
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seas Development Institute» hat ergeben, dass sich
die Nahrungsmittel in 22 von 37 untersuchten Lan-
dern um 20 Prozent verteuert haben, in 9 Landern gar
um mehr als 50 Prozent. In Pakistan nahm die Armut
um 35 Prozent zu. In Athiopien mussten die Menschen
ihren Kalorienkonsum um einen Viertel reduzieren. In
Dutzenden von Landern kam es zu Hungerrevolten —
in Nordafrika, im Nahen Osten und in anderen Welt-
regionen (siehe Grafik rechts).

Der enge Zusammenhang von stark steigenden Nah-
rungsmittelpreisen und sozialer Unrast iiberrascht
nicht. Denn die meisten Menschen in armen Léndern
miissen mehr als die Hélfte, oft sogar 80 und mehr
Prozent ihrer Einkiinfte fiir die Erndhrung ausgeben
(zum Vergleich: in Mitteleuropa sind es ca. 15 Prozent).
Verteuern sich aber die Nahrungsmittel um 20 oder
noch mehr Prozent, kann das bereits todlich sein.

Ist die Spekulation schuld?

Der Verdacht liegt nahe: Der Run der Investoren an
die Boérsen und die wilden Preisverdnderungen hén-
gen eng zusammen. Nicht-Regierungsorganisati-
onen mobilisierten deshalb gegen die Spekulation
mit Nahrungsmitteln. Die deutsche «Foodwatchy
prangerte die in diesem Geschéft stark involvierten
Banken und Versicherer als «Die Hungermachery an.
Die Entwicklungsorganisation Oxfam forderte: «Spe-
kulanten in die Schrankeny. Die Schweizer Jungsozi-
alisten lancierten die Initiative «Keine Spekulation
mit Nahrungsmitteln» (siehe S. 9). Wissenschaftler
aus aller Welt fragten nach den Hintergriinden der
Preisexplosion. Ist die neu entfachte Spekulation mit
Nahrungsmitteln tatséchlich schuld? Oder sind an-
dere Griinde dafiir verantwortlich? Sogenannt fun-
damentale Faktoren? Weil das Angebot nicht Schritt
halt mit der kontinuierlich steigenden Nachfrage?

Eines ist gewiss: Dass Nahrungsmittel teurer werden,
tiberrascht nicht. Denn die Zahl der Erdenbewohner
steigt und mit ihr die Nachfrage. Tdglich werden wir
rund 200'000 Menschen mehr. Hunderte von Millionen
Menschen in China, Indien oder Brasilien, die sich vor
zehn Jahren nur knapp ausreichend erndhren konnten,
verfiigen heute iiber deutlich héhere Einkommen. Sie

A Aufstédnde der letzten Jahre in verschiedenen Entwicklungslandern lassen sich mit dem Lebensmittelpreisindex der
UNOineinen Zusammenhang bringen, so auch die als «Arabischen Frithling» bekannt gewordenen Aufstdnde in Nordafrika.
Quelle: New England Complex Systems Institute

kénnen sich mehr leisten. Sie &ndern ihre Essgewohn-
heiten und reichern ihre Speisen vermehrt mit Fleisch
an. Das alleine erh6ht merklich die Nachfrage nach
Nahrungs- bzw. Futtermitteln. Dazu kommt der Trend
zu Agrartreibstoffen. Die USA und die EU haben ent-
schieden, den Treibstoffen Benzin und Diesel vermehrt
Mais, Zucker und Palmol beizumischen. Diese Lebens-
mittel fiilllen Tanks statt die Médgen der Menschen.

Es ist offensichtlich: Die Nachfrage nach Nahrungs-
mitteln steigt. Im Kontrast dazu entwickelte sich das
Angebot. Es wurde wenig investiert. Viele Entwick-
lungsldnder — nicht zuletzt die &rmsten unter ihnen
— vernachlédssigten die Landwirtschaft. Staatliche
Dienste fiir Beratung und andere Unterstiitzungs-
massnahmen fiir die Bauern wurden abgebaut oder
gar aufgehoben. Die Entwicklungshilfe der reichen
Lander und von spezialisierten Gross-Agenturen wie
der Weltbank richteten ihr Augenmerk auf alle mog-
lichen Bereiche, aber immer weniger auf die Unter-
stlitzung der Bevolkerungen in den ldndlichen Regi-
onen. Schliesslich droht der Klimawandel die Agrar-
produktion in vielen Regionen zu bremsen.

Die Wissenschaft ist nicht eindeutig

Das Chaos auf den Agrarborsen hat einen Boom an
Studien ausgeldst. Sie versuchen, die verschiedenen

Faktoren hinter den steigenden Preisen zu gewich-
ten. Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
forschten mit Zahlenreihen liber das Geschehen an
den Borsen und ausgekliigelten theoretisch fun-
dierten Modellen nach den eigentlichen Treibern
der unsteten Entwicklung. Unbestritten ist, dass
fundamentale Marktfaktoren die Preisentwicklung
préagen. Schlechte Ernten wirken preistreibend,
ebenso tiefe Lagerbestdnde und die Konkurrenz der
Agrartreibstoffe. Der generell steigende Preistrend
seit 2003 14sst sich durch die sogenannt fundamen-
talen Faktoren erkldren. Das gilt auch fiir die néchs-
ten Jahre. Die UNO-Organisation fiir Erndhrung
und Landwirtschaft FAO prognostiziert deshalb
weiterhin steigende Preise.

Strittig ist der Einfluss der Spekulation. Die zahl-
reichen Studien brachten bisher keine Klarung. Die
Wissenschaft ist sich bisher nur einig darin, dass
sie uneinig ist. Kontrdre Positionen prallen zuwei-
len hart aufeinander. Fiir den Wirtschaftsethiker
Ingo Pies von der Martin-Luther-Universitdt Halle-
Wittenberg gibt es keine empirische Evidenz da-
fiir, dass die Finanzmarktspekulation zu héheren
Preisen, stdrkeren Schwankungen und zur Blasen-
bildung auf den Bérsen gefiihrt hat. Er kam zu die-
sem Schluss nach der Auswertung von 35 Studien,
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_Report_

die sich mit der Spekulation auf den Agrarmarkten
befasst haben (siehe 1. Link auf S. 8). Pies meint
sogar, dass die Spekulation mit Sicherheit positive
Auswirkungen habe. Diese Schlussfolgerung be-
zeichnet der an der Universitdt Bremen lehrende
Agrarékonom Hans-Heinrich Bass als «vermesseny.
Er wirft der Halle-Studie schwerwiegende Schwaé-
chen vor. Bass kommt in der Ende 2013 publizierten
Studie tiber den aktuellen Stand der Wissenschaft
im Widerspruch zum Wirtschaftsethiker Ingo Pies

zum Ergebnis, dass es «einander ergdnzende For-

schungsergebnisse gibt, die einen Zusammenhang
zwischen exzessiver Spekulation (...) und den Preis-
spitzen der Jahre 2008 und 2011 nahelegeny.(siehe
2.Link auf' S. 8)

Allzu viel ist zu riskant

Auch wenn die Wissenschaft ihr letztes Wort nicht
gesprochen hat: Manche Verdnderungen auf den
Agrarméarkten stimmen skeptisch gegentiiber der
Spekulation. Frither entwickelten sich die Rohstoff-
preise gegenldufig zu den Kursen an den Aktienbor-

BEISPIEL: Eine Biuerin will ihre zukiinftige Ernte gegen fallende Preise absichern und sicher sein, dass sie die
Ernte zum aktuellen Preis von 200.— CHF/t verkaufen kann. Sie kauft daher iiber ihre Bank Weizen-Futures im Um-

fang der von ihr erwarteten Ernte. Es handelt sich dabei um sogenannte «Short-Positioneny, das heisst, die Investi-

tion macht einen Gewinn bei fallenden Kursen.

FALLENDE KURSE:
Kurz vor der Ernte ist der Kurs von Weizen auf
150 CHF/t gefallen. Die Bauerin 16st ihre Short-
Position ein. Da der Kurs sank, erzielt sie einen
Gewinn von 50 CHF/t. Nach Abzug der Transak-
tionskosten bleiben davon 48 CHF/t iibrig. Die
Béduerin erntet ihren Weizen und bekommt da-
fiir vom Grosshidndler 150 CHF/t. Zusammen
mit ihrem Borsengewinn erzielt sie Einnahmen
in H6he von 198 CHF/t.

STEIGENDE KURSE:

Kurz vor der Ernte ist der Kurs von Weizen auf
250 CHF/t gestiegen. Die Bduerin ldost ihre
Short-Position ein. Da der Kurs stieg, verliert
sie 50 CHF/t. Durch Transaktionskosten betrigt
ihr Verlust insgesamt 52 CHF/t. Die Bauerin
erntet ihren Weizen und bekommt dafiir vom
Grosshédndler 250 CHF/t. Nach Abzug ihres Bor-
senverlustes erzielt sie Einnahmen in Hohe von
198 CHF/t.

RESULTAT: In beiden Fillen hat die Biauerin denselben Betrag erwirtschaftet, ndmlich 200.- CHF/t minus

die Transaktionskosten fiir die Bank. So hat sie die Sicherheit bekommen, auch bei einem schlechten Kursver-
lauf ihre Kosten decken zu kénnen und Gewinn zu machen. (Quelle: Oxfam)

Tabula N° 2/2014

_Report_

sen. Anlagen in Rohstoffe rentierten, wenn es bei
den Aktien weniger gut lief — und umgekehrt erlit-
ten sie Einbussen, wenn die Aktien Kursgewinne
verbuchten. Die Banken priesen Rohstoffanlagen
deshalb als ideale Ergdnzung zu Aktienkdufen an.
Dem ist nicht mehr so, wie die UNO-Organisation
fiir Handel und Entwicklung (UNCTAD) in mehreren
Studien aufzeigt. Rohstoffe und Aktien entwickel-
ten sich plétzlich in gleicher Richtung. Auch der O1-
preis folgt den gleichen Trends.

Fiir die neuen Spekulanten auf den Rohstoffmarkten,
die in Sekundenbruchteilen fiir K&dufe und Verkéufe
grosse Geldbetrdge bewegen, spielen eben andere
Faktoren eine Rolle als fiir die Héndler, die an phy-
sischen Warenlieferungen interessiert sind. Die neu-
en Dealer leben geradezu von Preisschwankungen —
nach oben oder nach unten, wie auf jedem anderen
Finanzmarkt auch. Und starke Preisausschlége sind
von besonderem Reiz. Verzerrte Preise nennt man
das héaufig. Sie iiberzeichnen die realen Verhaltnis-
se. Das rdumen selbst Autoren ein, welche die Kritik
an der Spekulation zuriickweisen. So bezeichnet der
Wirtschaftsdachverband Economiesuisse in einem
Dossier iiber den «Handel mit Agrarrohstoffen» die
Kritik an Lebensmittelspekulationen als «wenig
sorgfaltigy, stellt aber trotzdem fest: «Verzerrte Prei-
se konnen langer als tiblich Bestand haben und eine
(...) Blase kénnte sich dadurch tiber mehrere Monate
halten.» Fiir die Armsten in den armen Léndern sind
dabei selbst ein paar Monate eine zu lange Zeit. Die
Erfahrungen in den Perioden 2007/08 und 2010/11
sind der traurige Beleg dafiir. Eine solche «Blase»
entscheidet tber Leben und Tod bei Menschen, die
zwei Drittel oder gar drei Viertel ihrer Einkiinfte fir
die Erndhrung ausgeben miissen. Oder wie die Buch-
autorin Ulrike Herrmann in ihrem Bestseller «Der
Sieg des Kapitals» pragnant formulierte: «Langfristig
passen sich die Terminmaérkte an die Fundamental-
daten an. Aber dies kann Monate dauern — oft zu lan-
ge fiir einen hungernden Menschen.»

Das Herdenverhalten der Anleger neigt zu Ubertrei-
bungen - erst recht, wenn die Méarkte unreguliert
sind und verléssliche Informationen tiber das wirk-
liche Angebot landwirtschaftlicher Gilter fehlen.
Und tatsdchlich: Der Informationsstand iiber das
Marktgeschehen ist prekar. Die grossen Akteure (sie-
he S. 9) haben es auf Geheimhaltung abgesehen. Die
Regulatoren haben es ihnen erlaubt, ihre Geschaf-
te in «dark pools» abseits der Borsenplatze zu ver-
legen — fern von jeglichen Kontrollen. Es gibt keine

Transparenz liber die Transaktionen und die damit
verbundenen Risiken. Forscher der Entwicklungs-
agentur Weltbank sind denn auch tiberzeugt: «Wah-
rend es unwahrscheinlich ist, dass die Investitionen
(in Rohstoffanlagen) die langfristigen Preistrends
bestimmen, so verursachen sie aber mit sehr grosser
Wahrscheinlichkeit die Preisschwankungen.»

Die Politik bremst - ein wenig

Die G-20-Staaten reagierten auf die Kritik an der
Spekulation. Sie wollen sie nicht verbieten, aber
begrenzen. Die USA und die EU haben Massnah-
men beschlossen. Die einzelnen Héandler diirfen
nicht mehr beliebig grosse Investitionen tétigen.
Der Handel soll transparent werden und deshalb
iber Borsen oder zumindest bérsendhnliche Platt-
formen stattfinden. Der rein auf Profit und Margen
ausgerichtete Hochfrequenzhandel, der auf com-
putergestiitzten Programmen basiert und in Milli-
sekunden getatigt wird, soll eingeschrankt werden.
Die Massnahmen zur Begrenzung und fiir Trans-
parenz zielen in die richtige Richtung, meint die
spekulationskritische Wissenschaftlerin Karin
Kiiblbéck von der Osterreichischen Forschungs-
stiftung fiir Internationale Entwicklung (OFSE).
Die Stiftung untersucht in einem breit angelegten
Projekt die Zusammenh&nge zwischen Finanz-
maéarkten und Rohstoffboom und begutachtet die
Massnahmen, welche die Politik ergreift. Doch die
Wissenschaftlerin fordert weitergehende Mass-
nahmen. Begrenzungen sollten nicht nur einzelnen
Héandlern auferlegt werden, sondern auch ganzen
Handlergruppen — wie Hedgefonds, die vor allem
von Preisschwankungen profitieren wollen. Ka-
rin Kiiblb6ck meint: «Der Eigenhandel der Banken

GLOSSAR

Derivate: Jegliche Art von Finanztermingeschaften,
die an oder ausserhalb der Borse gehandelt werden
und die an die Entwicklung eines Basiswerts (z.B.
Aktien, Rohstoffe, Devisen) gebunden oder davon
abgeleitet sind.

Hedgefonds: Nicht-6ffentliche Anlageinstrumente.
Sie zahlen zu den «Schattenbankeny, die bisher
kaum staatlichen Auflagen unterworfen sind.
Eigenhandel: Der Handel mit Wertpapieren, den
Banken im eigenen Namen und auf eigene Rech-
nung statt im Auftrag von Kunden betreiben.

Dark Pools: Bank- und borseninterne Handelsplatt-
formen fiir den anonymen Handel mit Finanzpro-
dukten. Zentrales Merkmal ist die fehlende Trans-
parenz und Kontrolle.
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mit Rohstoffderivaten sollte verboten werden.»
Und um starke Preisausschldge zu verhindern,
schlégt Karin Kiblbdck die Einfithrung einer fle-
xiblen Transaktionssteuer vor. Die Steuer wiirde
sich in turbulenten Preisperioden automatisch
erhéhen. Durch die Verteuerung wiirden Héndler
abgeschreckt. Dadurch sollte sich die Lage wieder
stabilisieren. In ruhigen Phasen lage die Steuer
hingegen bei praktisch null und wiirde das Markt-
geschehen nicht bremsen. Kiiblbdck gibt aber zu
bedenken, dass sich die unerwiinschte Spekulati-
on nicht eindeutig von der sinnvollen Spekulation
trennen lasse. Deshalb kénne man nicht nur ver-
bieten. Die Wissenschaftlerin ist aber tiberzeugt,
dass «man Strategien verfolgen kann mit dem Ziel,
die exzessive Spekulation zuriickzudrdngeny. Sie
plédiert fiir verschiedene Massnahmen: «Diese
koénnen von Auflagen iber Beschrdnkungen bis zu
einzelnen Verboten reichen.»

Die Schweiz im Nachvollzug

Die neuen Regulierungen der EU und der USA brin-
gen die Schweiz in Zugzwang. Wiirde sie «nicht
nachvollziehen, was in Briissel entschieden wur-
de», koénnte es fiir die Schweiz ungemiitlich werden,
schreibt der Bundesrat in seiner Vernehmlassung
von Ende November 2013 fiir ein neues Bundesge-
setz Uber die Finanzmarktinfrastruktur (FinfraG).
Der Zugang zum EU-Markt wére gefdhrdet. Die
Schweiz riskierte geméass Bundesrat einen «massi-
ven, wenn nicht ruinésen Riickgang der Geschafts-
tatigkeit» bei den Grossbanken. Er strebt deshalb
mit dem neuen Bundesgesetz eine «mdglichst EU-
konforme Regulierung» an. Fiir Bankenprofessor
Marc Chesney von der Universitat Ziirich gehen die
Bundesratsvorschlage allerdings zu wenig weit. Er
begriisst zwar, dass das neue Gesetz Transparenz
schaffen soll und die Investitionen kiinftig auf Bor-
sen und andere elektronische Handelsplattformen
verlagert werden sollen. «Aber es reicht nicht. Es
sind zu viele ausserbdrslich gehandelte Derivate-
produkte im Umlauf.»

Ende des Superzyklus?

Seit 2013 haben sich die Agrarbdrsen vergleichs-
weise beruhigt. Die Euphorie der Rohstoffanalys-
ten ist abgeklungen. Medieniiberschriften lauten
nun «Die geplatzte Blase», «Mythos Superzyklus»
und &hnlich. Die Anlagen in Rohstoffen gldnzen
nicht mehr wie Gold. Oder wie der Anlage-Manager
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John Ventre vom «Skandia Diversified Fund» meint:
«Die jingsten Marktaktivitdten haben deutlich ge-
macht, dass zu viele Anleger in den gleichen Posi-
tionen engagiert waren — der klassische Fall eines
Herdentriebs.» Inzwischen ist die Herde weiterge-
zogen. Die Anleger suchten zuletzt ihr Gliick in Akti-
en oder Devisen. Der renommierte und umstrittene
US-amerikanische Wissenschaftler Scott H. Irwin,
der Investitionen in Rohstoffe als attraktive An-
lage gepriesen hatte, leckt in einer zusammen mit
anderen Autoren publizierten Studie seine Wun-
den und fragt schon fast verzweifelt, wie sie nur so
falsch liegen konnten? Die meisten Rohstoff-Fonds
hétten in den letzten Jahren schlicht keine Rendite
gebracht, stellen die Autoren in einer im Frithjahr
2013 publizierten Studie fest. Doch die Lage bleibt
labil. Die Anleger-Herde kann schnell zuriickkehren,
solange die Moglichkeiten fiir die Spekulation mit
Nahrungsmitteln nicht eingeschrankt werden. Es
konnte dann wieder passieren, was die Forscher des
«New England Complex Systems Institute» in ihrer
jingsten Studie iiber den Zusammenhang von stei-
genden Agrarpreisen und sozialer Revolte in Stidaf-
rika nachgewiesen haben. Die Mineure und Land-
arbeiter streikten fiir massive Lohnerhéhungen als
Reaktion auf die stark gestiegenen Nahrungsmittel-
preise. Sie fiithrten zu den schwersten Unruhen seit
dem Ende der Apartheid.

Text

MARKUS MUGGLIN

ist Publizist und Okonom lic.oec.
der Universitdt St.Gallen
Illustrationen

JORG KUHNI, TRUGC

LINKS ZUM THEMA
Nahrungsmittelspekulation — (K)ein Problem?, Stu-
die im Auftrag von Alliance Sud, Bern 2014

Schadet oder niitzt die Finanzspekulation mit Agrar-
rohstoffen? — Ein Literaturiiberblick zum aktuellen

Stand der empirischen Forschung
wems.uzi.uni-halle.de/download.php ?down=273965elem=2624087

Finanzmarktspekulation und Nahrungsmittelprei-
se: Anmerkungen zum Stand der Forschung

Bass. und. g pdf
Zum Einfluss von Finanzinvestoren, die «Finanzi-
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_Report_

Agrarhandels-Grossmacht Schweiz

Die Schweiz ist in den letzten zehn Jahren zur Roh-
stoffhandels-Grossmacht aufgestiegen. Sie dominiert
den physischen Handel mehrerer Agrarrohstoffe. Rund
die Halfte des Kaffee- und Zuckerhandels wird von der
Genfersee-Region aus gelenkt. Auch im Handel mit Ge-
treide, Olsaaten und Baumwolle ist die Schweiz weltweit
die Nummer eins. Die grossen Handelshduser sind un-
ter dem Kiirzel ABCD bekannt. A steht fiir Archer Daniels
Midland (ADM), B fiir Bunge, C fiir Cargill und D fiir Lou-
is Dreyfus. Die ersten drei haben ihren Hauptsitz in den
USA, Louis Dreyfus in Frankreich. Alle vier haben Nieder-
lassungen in der Schweiz. Dazu kommt GlencoreXstra-
ta. Der in Baar domizilierte Grosskonzern hat zwar vor
allem im Bergbau und Energiesektor investiert, neuer-
dings aber auch sehr stark im Geschéaft mit Getreide und
Olsaaten. Mit Vitol, Mercuria und Gunvor sind kiirzlich
drei weitere Schweizer Unternehmen in den Agrarhandel
eingestiegen. Wie méchtig die grossen Rohstoffhandler
sind, lasst sich nur erahnen. Man weiss wenig iiber ihre
Geschéftspraktiken, iiber ihre Rolle als Investoren, iber
ihre Lagerhaltung und ihren Einfluss auf die Preisent-
wicklung. Auch der Bundesrat hat im «Grundlagenbe-
richt Rohstoffe» festgestellt, dass die physischen Roh-
stoffhandler «keiner Marktaufsicht unterworfeny sind.
Der Schweizer Boérsenplatz fiir Rohstoffe spielt kei-
ne grosse Rolle. Schweizerische Investitionen in Roh-
stoffe werden zum gréssten Teil grenziiberschreitend
im EU-Raum getétigt. Die beiden Grossbanken Credit
Suisse und UBS sind dabei sehr aktiv und zdhlen zu den
wichtigsten Akteuren auf diesem Markt. Laut Recher-
chen von «Brot fiir alle», «Fastenopfer» und «Alliance
Sud» beliefen sich die Investitionen von zehn Schweizer
Banken in Derivate auf landwirtschaftliche Produkte
im Frithsommer 2013 auf rund 3,6 Milliarden Franken.
Mehr als zwei Drittel davon entfielen auf die Credit
Suisse. Es folgten die UBS und die J. Safra Sarasin mit je
rund 350 Millionen Franken.

Mehrere europdische Banken reagierten auf die Anti-
Spekulationskampagnen mit dem Riickzug aus dem
Handel mit Agrarrohstoffen. In Deutschland hat sich gar
ein Grossteil der 6ffentlichen Banken aus der Spekula-
tion mit Nahrungsmitteln zuriickgezogen. Anders in der
Schweiz. Keine Bank hat sich zum vollstdndigen Riickzug
bekannt. Die Credit Suisse und die Ziircher Kantonalbank
haben einen teilweisen Ausstieg versprochen. Die Bank
J.Safra Sarasin anerkennt, dass die Spekulation mit Nah-
rungsmittelrohstoffen problematische Wirkung haben

kann. Deshalb investiert sie bewusst antizyklisch und
will so Preisschwankungen abschwichen. Die Fonds-
manager wiirden verkaufen, wenn die Preise steigen, und
kaufen, wenn die Preise sinken. Keinen Riickzug erwédgen
laut Medienberichten die UBS, Julius Bar und Vontobel.
Hilfswerke lassen aber nicht locker und versuchen die
Banken tber die Anleger unter Druck zu setzen. Diese
sollten sicherstellen, dass Banken und Pensionskassen
nicht mit ihrem Geld auf Nahrungsmittel spekulieren.
Die auf nachhaltige Investitionen spezialisierte Robe-
co-SAM distanziert sich hingegen ausdriicklich von der
Spekulation mit Nahrungsmitteln. In einer 2012 pub-
lizierten Studie erklarte die Investitionsgesellschaft:
«SAM tatigt keine spekulativen Wetten auf kurzfristige
Kursbewegungen an den Rohstoffméarkten.»

INITIATIVE GEGEN DIE SPEKULATION

Im Marz dieses Jahres wurde die Verfassungsinitiative
«Keine Spekulation mit Nahrungsmittelny mit rund
117'000 giiltigen Unterschriften eingereicht. Die von den
Jungsozialisten zusammen mit den Hilfswerken Swissaid
und Solidar Suisse lancierte Initiative will Investitionen in
Finanzinstrumente, die sich auf Agrarrohstoffe und Nah-
rungsmittel beziehen, untersagen. Betroffen waren Ban-
ken, Effektenhéndler, Privatversicherungen, kollektive Ka-
pitalanlagen und ihre mit der Geschéaftsfiihrung und
Vermogensverwaltung befassten Personen, Einrichtungen
der Sozialversicherung und andere institutionelle Anleger
sowie unabhéngige Vermdgensverwalter mit Sitz oder Nie-
derlassung in der Schweiz. Zuldssig wéren einzig noch Ver-
trage mit Produzenten und Héndlern iiber die terminliche
und preisliche Absicherung bestimmter Liefermengen.
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_Aus dem Leben von..._

Julian Caron-Lys,
Kaffee-Experte

< In (beinahe) autodidaktischer Form hat Julian Caron-
Lys, urspriinglich aus der IT-Branche stammend,
eine glithende Leidenschaft fiir Kaffee entwickelt. In
seinem Genfer Boréal Coffee Shop mochte er seine
Kunden fiir die komplexen Kaffeearomen begeistern.

Julian Caron-Lys rieb sich die Augen: Bisher war der
Fall klar, den besten Kaffee gibt es in Italien. Doch
Caron-Lys entdeckte auf einer Reise in den Norden
Europas eine neue Welt: «Deutschland, Ddnemark,
Norwegen und auch die Vereinigten Staaten haben
die Entstehung neuer Arten des Kaffeekonsums ge-
fordert mit der Verwendung von sogenannt <weichen
Methoden der Zubereitung, die den Geschmack und
die Komplexitat des Kaffees verbessern.» Julian Ca-
ron-Lys war damals ein junger Informatiker in Genf:
«Ich trank meinen Nespresso im Biiro wie alle ande-
ren, ohne etwas davon zu verstehen. Ich bereitete
mir zu Hause nach dem Abendessen einen kleinen,
schon starken Espresso zu, als wiirde man einen Di-
gestif zu sich nehmen. Und plétzlich wurde mir be-
wusst, dass es weit mehr gab als dieses bittere Kon-
zentrat, ndmlich eine unglaubliche Vielfalt an Aro-
men.» Kurz nach seiner Reise absolviert der IT-Ex-
perte Caron-Lys das Examen zum Cafetier. Er bildet
sich mithilfe von Seminaren in der Specialty Coffee
Association of Europe SCAE sowie leidenschaftli-
chen Diskussionen mit Baristas in Paris, Kopenha-
gen, Berlin und New York weiter und stiitzt sich auf
seine zahlreichen eigenen Erfahrungen.

Das weltweit meistkonsumierte Getrdnk war in den
vergangenen Jahren kaum erforscht worden. Heute
entdeckt man darin «eine chemische Komplexitéat
dhnlich der des Weinsy, so Caron-Lys. Vor allem
aber entdeckte er dank dieser seltsamen Nordlan-
der, die man eher fiir Bierliebhaber hélt, die Kunst
der Zubereitung. Grundsatzlich unterscheidet man
zwischen zwei Zubereitungsarten: Brithen und Auf-
giessen. Davon ausgehend erméglichen es mehrere
Methoden, verschiedene, oft unbekannte Aspekte
des Kaffees zur Geltung zu bringen. Julians kleiner
Verkaufsstand in der Rue du Mont-Blanc, in unmit-
telbarer Ndhe des Bahnhofs, lockt mit seinem Duft
viele Reisende an. Hier findet man eindrucksvolle
und vollig unbekannte Gerate, funkelnde Rohre,

ausgekliigelte Leitungen, Weinkaraffen dhnelnde
Gefésse, Zubehor fiir Baristas und Perkolatoren der
Luxusklasse. Der gewonnene Extrakt wird — wie ein
Grand Cru - in einer Karaffe serviert. Er ist nicht
kochend heiss, sondern mit etwa 45° C fast lau-
warm. Er wird dhnlich wie Wein verkostet, indem
seine Farbe betrachtet und sein Duft zur Entfaltung
gebracht wird. Durch gerduschvolles Einatmen
und mit Sauggerduschen werden alle Bereiche der
Zunge und des Gaumens gleichzeitig benetzt und
die taktile Wahrnehmung der Aromen verbessert.
Anschliessend wird durch die Nase ein- und ausge-
atmet, um die Difte durch Retro-Olfaktion wahrzu-
nehmen. «Spiiren Sie die pflanzliche Note von ge-
schnittenem Gras und roten Friichten in der Retro-
Olfaktion? Dies ergibt einen sehr sduerlichen Kaf-
fee, ohne jede Bitterkeity, so der Verkoster, «dank
sanfter Methoden bleibt nur ein fruchtiger Nachge-
schmack.»

Die Entdeckung eines Grand Cru ist oftmals dem Zu-
fall oder der Mund-zu-Mund-Propaganda zu ver-
danken. Eine der aktuellen Neuentdeckungen heisst
Geisha du Panama und entfaltet «je nach Réstung
Jasmin-, Aprikosen- und Honigaromeny. Sie basiert
auf einer alten Arabica-Sorte, die aufgrund geringer
Ertrage beinahe verschwunden wére, nun aber von
Landwirten neu entdeckt wird. Doch was macht ei-
nen Grand Cru denn aus? «Einen Grand Cru erkennt
man an dem Gefiihl, das er auslést, am perfekten
Gleichgewicht der sauren und bitteren Aromen, an
seiner Komplexitét ...», meint Caron-Lys. Seiner An-
sicht nach leisteten grosse Unternehmen wie Star-
bucks oder Nespresso mit ihren grossen Produkte-
paletten, Innovationen und Hintergrundinformatio-
nen zu den verschiedenen Kaffeesorten Pionierar-
beit fiir diesen neuen Kaffeeboom. Die starke
Zunahme von Wettbewerben — Barista-Weltmeister-
schaft, Latte Art, Cup Tasting, Coffee and Good Spi-
rit, Brewers Cup etc. sowie die umfassende Bericht-
erstattung in den Medien taten ihr Ubriges.

Text
VERONIQUE ZBINDEN

Portrdt
THAI CHRISTEN
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_Rezept_

EGLIFILETS BIELER ART

Fiir 4 Personen. Vor- und zubereiten: ca. 40 Min. Garen im Ofen:
ca. 25 Min. Flir eine weite ofenfeste Form von ca. 3 Litern, gefet-
tet / Pro Person: 11 g Fett, 24 g Eiweiss, 4g Kohlenhydrate, 912 kJ
(219 kcal)

2 Schalotten, fein gehackt / In der vorbereiteten Form verteilen
500 g Eglifilets ohne Haut / 1/2 Teel6ffel Salz / wenig
Pfeffer / Fischfilets wiirzen, nebeneinander auf die Schalot-
ten legen

2 EL Kerbel, fein gehackt/ 2 EL Petersilie, fein gehackt / 1 EL
Dill, fein geschnitten / dariiberstreuen

1 dl Weisswein (z.B. Chasselas) /1 dl Fischfond oder
Gemusebouillon / 1 EL Zitronensaft / alles dazugies-
sen, Form mit Alufolie bedecken

ERNAHRUNGSBILANZ

secesesesesecesecscscsesesesesesesesesecscsesesesesesesesecsssesesesesesese o

Egli: Der anspruchslose Fisch kommt in europd&i-
schen Landern in fliessenden und stehenden Ge-
waéssern vor. Die beste Fangzeit ist in der Schweiz
von Juli bis Oktober. Da der nicht gefdhrdete Fisch aber
keine Schonzeit hat, darf er ganzjahrig gefischt werden. Nur
gerade 10% aller Speiseeglis stammen aus Schweizer Gewés-

sern, der Rest wird importiert, meist aus Osteuropa oder
Russland. Das feste Fleisch des Eglis liefert pro 100 g nur 80
kcal und 1 g Fett und ist gleichzeitig ein guter Vitamin-B12-
Lieferant: Eine Portion a 120 g deckt rund einen Drittel des
tdglichen Bedarfs eines Erwachsenen ab.

Weisswein: Der im Rezept erwdhnte Chasselas aus

der weissen Chasselas-Traube wird im Wallis Fen-

dant und im Waadtland nach seiner geografischen
Herkunft benannt, wie z.B. St. Saphorin, Yvorne oder Féchy,
und gehort in der Schweiz zu den am meisten angebauten
Rebsorten. Die Schweiz ist eines der wenigen Lander, das
den Chasselas zu Weisswein keltert und die Traube nicht
nur als Tafeltraube anbaut. Chasselas-Weine werden vor-
zugsweise jung, das heisst innerhalb von zwei Jahren genos-
sen, in der Schweiz traditionell zu Raclette oder Fondue.

sececesesesesesececesscscsesesesesesesecscssstsesesesesesesesecsssssesesese o

| "| aus Fisch und deckt daher lediglich die Eiweiss-
| .

! Tellermodell: Das Rezept besteht ausschliesslich

/' komponente des Tellermodells ab. Mit einer gross-

en Portion Gemiise und/oder Salat und einer Stér-
kebeilage wird das Meni komplett und ausgewogen. In
dieser Kombination séttigt das Gericht auch besser. Als

I\-._

Garen: Ca. 25 Min. in der unteren Hdlfte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen. Ofentemperatur bei of-
fener Tiir auf 60 Grad absinken lassen. Filets auf eine Platte
legen, zugedeckt warm stellen. Sud in eine kleine Pfanne ab-
sieben.

Sauce

aufgefangener Sud / aufca. 1 dl einkochen

1 dl Vollrahm / dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren
1/2 EL Butter,weich/ 1/2 EL Mehl / mit einer Gabel gut mi-
schen, unter Riithren in den Sud geben, ca. 10 Min. kécheln

1/4 EL Salz/ wenig Pfeffer / wiirzen

Rezept: Betty Bossi

OKOBILANZ
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Eglifilet: Der Hauptanteil der Umweltbelastung
entsteht durch den Egli. In der Zucht werden Fi-
sche hauptséchlich mit Fisch6l und Fischmehl aus
industrieller Produktion gefiittert. Die Produktion dieses
Fischfutters ist mit hohen Umweltbelastungen verkniipft.
Fische aus Wildfang verursachen geringere Belastungen als

Zuchtfische, wobei beriicksichtigt werden muss, dass die
Problematik der Uberfischung in einer Okobilanz nicht be-
wertet wird. Fir den Fischfang in Schweizer Seen gibt es in
der Regel auch eine Anzucht in Fischaufzuchtanstalten, be-
vor die Fische ausgesetzt werden. Spater werden diese dann
wieder gefangen.
Weisswein: Ein Deziliter Schweizer Weisswein aus
IP-Produktion verursacht 6% der Umweltbelastung
dieses Meniis. Der Hauptanteil stammt vom Einsatz
von Kupfer beim Weinanbau als Antipilzmittel. Dies geschieht
sowohl im konventionellen wie auch im 6kologischen Rebbau.
i Sdulendiagramm: Ein im Backofen zubereitetes
Eglifilet ohne Beilagen fiir vier Personen verursacht
19°000 Umweltbelastungspunkte (UBP). Dabei wur-
de grundsétzlich mit dem Einkauf von Schweizer Zutaten ge-
rechnet. Das Gericht besteht mengenmaéssig hauptséchlich aus
Fisch, der auch die grossten Umweltbelastungen verursacht.
Weitere Belastungen entstehen durch den Weisswein und die
Distribution: Da der Fisch, der Rahm und die Butter gekiihlt
transportiert werden, macht bei diesem Menii die Umweltbe-
lastung durch Lagerung und Verteilung der gekiihlten Zutaten

é’ﬁa@
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[> Zusammensetzung des Rezeptes im Vergleich zum optimal geschépften Teller (oben rechts)
Lebensmittelgruppen: ll = Milchprodukte, Fleisch, Fisch, Eier & Tofu

M = Getreideprodukte, Kartoffeln & Hillsenfriichte ll = Friichte & Gemiuse

Rezept 4733

Fotografie: Betty Bossi / Infografik: Truc, Bern

Starkebeilage passen z.B. Salzkartoffeln oder Reis dazu. immerhin noch knapp 5% der Gesamtbelastung aus.
MARION WAFLER / SGE ALEX KONIG / ESU-SERVICES

<] Die Saulengrafik zeigt die Umweltbelastung durch das Rezept pro Person. Als Vergleich dazu ein grober Durch-
schnittswert einer zu Hause zubereiteten Hauptmahlzeit. Die Berechnung der Umweltbelastungspunkte fasst ver-
schiedene Umweltbelastungen bei der Produktion der Lebensmittel zu einer einzigen Kenngrésse zusammen (je héher
die Punktzahl, desto grosser die Umweltbelastung). Quelle: ESU-services.
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_Wissen, was essen - informiert_

GENE UND UMWELT BEEINFLUSSEN ESSVERHALTEN

Es herrscht weitgehend Einigkeit da-
riber, dass es wichtig ist, Kindern ein
sinnvolles Essverhalten beizubrin-
gen. Doch die Frage ist: Wie sehr las-
sen sich die kulinarischen Vorlieben

des Nachwuchses von den Eltern
tiiberhaupt steuern? Wahrend Erndhrungsfachleute an die
Vorbildfunktion der Eltern appellieren und deren Verhal-
ten sowie deren Lebensmitteleinkdufe als massgebend
fiir das Essverhalten der Kinder ansehen, sind Eltern auf-
grund der gemachten Erfahrungen oft der Meinung, dass
ihre Kinder gewisse fixe Vorlieben haben, die sich nicht so
einfach dndern lassen. Basierend auf einer umfassenden
britischen Kohortenstudie mit Zwillingen untersuchten
Forscher des University College London genetische und
umweltbedingte Einfliisse auf die Essvorlieben der Kin-
der. Insgesamt wurden 84 verschiedene Lebensmittel auf
deren Beliebtheit getestet und anschliessend in sechs Ka-
tegorien eingeteilt: Gemiise, Friichte, Proteine, Milchpro-
dukte, starkelastige Produkte sowie Snacks. Anhand der
Unterscheidung zwischen eineiigen und zweieiigen Zwil-
lingen stellten die Forscher fest, dass der genetische Ein-
fluss — also eine gewisse Vorliebe — bei Gemiise, Friichten
und proteinhaltigen Lebensmitteln erheblich war. Umge-

kehrt entschieden bei Milchprodukten, stdrkehaltigen
Produkten sowie Snacks in erster Linie Umweltfaktoren
iber deren Gunst bei den Kindern. Zusammenfassend
kann man daher sagen, dass bei den tendenziell hochkalo-
rischen Produkten vor allem dussere Faktoren entschei-
dend waren, die sich durch die Eltern oder Priaventions-
fachpersonen beeinflussen lassen. Umgekehrt ist es
schwierig, eine fehlende Vorliebe fiir Gemiise, Friichte

oder Proteine zu &ndern.

The American Journal of Clinical Nutrition

http://ajen.nutrition.org/content/early/2014/01/29/ajcn.113.077867

Alison Fildes et al. (2013). Nature and nurture in children's food preferences
Die Studie lasst darauf schliessen, dass die Vorbildfunktion
von Eltern und anderen Bezugspersonen besonders wichtig
ist, wenn es um Stiissigkeiten und Snacks geht. Hier einen
gesunden, massvollen Konsum vorzuleben wird ja schon
langer empfohlen und mit dieser Untersuchung bekraftigt.
Hingegen deuten die Ergebnisse der Studie auch darauf
hin, dass man mit den Eigenheiten der Schiitzlinge in Be-
zug auf ihre Vorlieben bzw. Abneigungen bei Gemiise und
Friichten etwas entspannter umgehen kann. Das bedeutet
aber nicht, dass Kinder ihre Vorlieben und Abneigungen
durch Erfahrungen nicht verdndern. Deshalb ist es wich-
tig, den Kindern immer wieder die Mdglichkeit zu geben,
Friichte und Gemiise gern zu bekommen.
MARION WAFLER

Benutzen Sie die Quick Response Codes fiir einen direkten Zugang zu den vorgestellten Studien und Artikeln. Dazu einfach mit
Threm Smartphone und der passenden Applikation (z.B. ScanLife) den Code einscannen. Die Artikel sind teilweise kostenpflichtig.

WIE SIEHT EINE NACHHALTIGE ERNAHRUNG AUS? - Dieser Frage geht ein Dis-
cussion Paper des britischen Food Climate Research Network (FCRN) nach. Dabei werden die
wichtigsten Lebensmittelgruppen auf ihren Einfluss auf die Gesundheit des Konsumenten sowie
die Umwelt untersucht. Zuséatzlich liefert das Paper ein Review von aktuellen Studien zum Thema.

FCRN /www.fern.org.uk/fern/publications/fern-discussion-paper-what-sustainable-healthy-diet (Gratiszugang)
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LICHT UND UBERGEWICHT - Laut Untersuchungen der Northwestern University in
Chicago hatten Personen, die vor allem am Morgen hellem Licht ausgesetzt waren, einen si-
gnifikant tieferen BMI als solche, die am Nachmittag am meisten Licht abbekamen. Dies un-
abhdngig von korperlicher Aktivitdt, Kalorienzufuhr, Schlafrhythmus, Alter oder Jahreszeit.

Public Library Of Science / www.plosone.org/article/info%3Adoi%2F10.1371%2Fjournal.pone.0092251 (Gratiszugang)
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DAS ESSVERHALTEN DER WERDENDEN MUTTER UND DIE GENE DES KINDES
Dass der Speiseplan in der Schwangerschaft permanenten Einfluss auf die Gene des Nachwuchses
g haben kann, wiesen Forscher in Gambia zum ersten Mal an Menschen nach. Moéglich wurde dies
durch den Umstand, dass der Speiseplan in Gambia je nach Jahreszeit sehr unterschiedlich ausfallt.

London School of Hygien & Tropical Medicine / http://researchonline.lshtm.ac.uk/1673645 (Gratiszugang)

_Wissen, was essen - nachgefragt_

MARION WAFLER / SGE
Informationsdienst Nutrinfo®

BIO-LABELS

Ich méchte nur Fleisch von Tieren essen, die artgerecht
gehalten wurden. Gibt es Unterschiede bei den ver-
schiedenen Bio-Labels?

Ja, die gibt es. Alle Schweizer Bio-Labels (z.B. Knospe von
Bio Suisse, Demeter oder KAGfreiland) erfiillen zwar ge-
setzliche Mindestanforderungen, die fiir das Tierwohl
sorgen und heben sich von nicht biologisch produziertem
Fleisch ab. Und die Bestimmungen fiir «Bio» sind gesetzlich
geregelt und biirgen fiir einen gewissen Standard in der
Tierhaltung betreffend Auslauf, Platzverhéltnissen oder
Tiertransport, beinhalten aber auch Vorschriften zur Fiit-
terung, zum Medikamentengebrauch usw. Dennoch gibt es
auch unter den Bio-Labels Unterschiede. In Sachen Tierhal-
tung stellt das KAGfreiland-Label die hochsten Anforde-
rungen. Der markanteste Unterschied zeigt sich bei der be-
deutend kiirzeren Transportzeit zum Schlachthof. Ausser-
dem finden Kontrollbesuche nur unangemeldet statt (bei
Bio Suisse und Demeter werden die Besuche angemeldet).
Weitere Informationen zu Bio-Labels:
www.wwf.ch/de/aktiv/besser_leben/ratgeber/lebensmittellabels

OLIVENOL

Mein «extra vergine»-Olivendl flockt bei 10° C nicht
aus. Stimmt es, dass dies daraufhindeutet, dass es sich
hier um ein raffiniertes Ol handelt?

Der Erstarrungspunkt von Olivenél liegt bei —5° bis —9° C.
Bereits bei etwas héheren Temperaturen (z.B. bei der Lage-
rung im Kiihlschrank) kann es zu einer Ausflockung kom-
men, die wieder verschwindet, wenn das Ol bei Raumtem-
peratur gelagert wird. Qualitative Einbussen sind dadurch
nicht zu erwarten.

Bei der Raffination wird die Zusammensetzung des Ols,
die fir den Erstarrungspunkt verantwortlich ist, nicht
verandert. Deshalb kann man anhand der Ausflockung
ab einer bestimmten Temperatur nicht sagen, ob es sich
um ein «extra vergine»-Olivendl oder um ein raffiniertes
Produkt handelt. Merkmale von «extra vergine»-Olivendl
sind der charakteristische Geruch und Geschmack sowie
das griinliche Aussehen. Raffiniertes Olivendl hingegen
ist milder in Geruch und Geschmack und besitzt eine
hellgelbe Farbe. Um ganz sicher zu gehen, wie das Oli-
vendl behandelt wurde, miissten allerdings analytische
Tests im Labor gemacht werden.

FRUCHTSAFT UND FRUCHTNEKTAR

Was ist der Unterschied zwischen Fruchtsaft und
Fruchtnektar?

In der Schweizer Lebensmittelverordnung unter-
scheidet man zwischen Fruchtsaft und Fruchtnektar.
Fruchtsaft ist generell die bessere Wahl: Hier handelt
es sich um einen unvergorenen Saft, der durch ein me-
chanisches Verfahren aus reifen Frichten gewonnen
wird. Grundsatzlich darf ihm zwar (mit Ausnahme
von Apfel-, Birnen- und Traubensaft) Zucker zugesetzt
werden, es muss jedoch auf der Zutatenliste aufge-
fihrt werden und kann am Hinweis «gezuckert» oder
«mit Zuckerzusatzy erkannt werden. Beim Vermerk
«100% reiner Fruchtsaft» darf kein zugesetzter Zucker
enthalten sein.

Fruchtnektar ist, vereinfacht gesagt, ein verdiinnter
Fruchtsaft mit Zuckerzusatz. Anders als beim Frucht-
saft muss auf der Verpackung nicht zwingend auf den
Zuckerzusatz hingewiesen werden, da dem Nektar per
Definition Zuckerarten zugesetzt werden. Aufgrund der
Tatsache, dass der Fruchtnektar immer zugesetzten
Zucker und nur wenig reinen Fruchtsaft enthalt, kann
er erndhrungsphysiologisch nicht mit 100%-reinem
Fruchtsaft verglichen werden.

DURCHGESTRICHENE BARCODES

Was bedeuten durchgestrichene Barcodes auf gewissen
Lebensmitteln?

Durchgestrichene oder mit einer liegenden Acht verse-
hene Barcodes findet man vor allem auf einigen Produk-
ten in Bioldden oder Reformh&usern. Dadurch soll den
Strichen die «energetische Krafty genommen werden.
Denn es kursieren immer wieder Geriichte, die besagen,
dass die parallel nebeneinander verlaufenden Striche
auf den Lebensmittelverpackungen als eine Art Antenne
wirken sollen und negative Strahlung oder Energie aus
der Umgebung aufnehmen. Steckt also wirklich etwas
dahinter, wenn sogar Firmen darauf reagieren? Nein. Es
ist vielmehr ein Entgegenkommen gegeniiber den Kun-
den. Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung wie auch
das Bundesinstitut fiir Strahlenschutz in Deutschland
bestétigen, das solche Auswirkungen wissenschaftlich
nicht haltbar seien.

Nutrinfo®ist der SGE-Informationsdienst fur Erndhrungs-
fragen. Er hat weder kommerzielle noch politische
Interessen und beruft sich ausschliesslich auf gesicherte
wissenschaftliche Quellen.

6 nutrinfo | Info-Service fur Erndhrungsfragen
nutrinfo, Postfach 8333, CH-3001 Bern
T+4131 38500 08 | nutrinfo-desge-ssn.ch | www.nutrinfo.ch
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Wurst
Altbewdahrt und neu entdeckt

> Die Schweizer Wurstwelt ist vielfaltig, jeder Kan-
ton kennt seine eigene Wurstspezialitét: Uber 400
verschiedene regionale Wurstsorten sind bekannt.
Im Zeitalter von Foodwaste und do it yourself er-
freuen sie sich wieder wachsender Beliebtheit.

VON NICOLE HUWYLER

Wir erinnern uns alle noch an die «Cervelat-Krisey,
welche die Schweiz vor ein paar Jahren fest im Griff
hatte. Wenn eine einfache Wurst so viel Resonanz
erzeugt, muss etwas an ihr dran sein. Respektive in
diesem Fall etwas darum herum. So geschehen, als
der Schweiz eine Hiillenknappheit bevorstand. Der
Grund: Durch eine Neubeurteilung des BSE-Risikos
flir Brasilien wurden brasilianische Zebu-Rinder-
darme, des Cervelats liebste Hiille, mit einem Im-
portverbot belegt. Die Cervelatkrise begann. Inzwi-
schen ist die Krise offiziell ausgestanden: Der Bund
hat das Importverbot von Rinderddrmen aus Brasi-
lien aufgehoben, da das BSE-Risiko fiir das siidame-
rikanische Land wieder herabgestuft wurde. Die
Schweizer Wurstwelt ist wieder im Lot. Uberhaupt
haften der leicht gekrimmten Roten allerlei Emo-
tionen an: Kinder lieben sie als Reiseproviant fir
die Schulreise, Bundesréate hoffen bei ihrem Verzehr
auf Volksnédhe, und mit dem Genuss einer Stadion-
wurst zeigt man kulinarische Verbundenheit mit
dem Lieblings-Fussballverein. Doch die Schweiz hat

mehr zu bieten als nur diese eine Nationalwurst.

Wurst-Féderalismus

Fritz von Gunten ist einigen der 400 kantonalen
Wurstsorten nachgewandert. Fiir sein Buch «Alles
ist Wursty» erkundete er die Schweiz auf dem Wurst-
weg: Von der Ramswurst aus dem Kanton Solothurn,
der Saucisson neuchatelois, tiber die Beinwurst aus
Graubiinden bis zu den Tessiner Luganighe hat er
alle durchgetestet und vielerlei Geschichten dazu
gefunden. «Im Appenzellerland bin ich auf die meis-
ten Wurstgeschichten gestossen», so von Gunten.
Dieser kulturelle Reichtum beweist, dass jeder Kan-
ton wortwortlich eine Extrawurst hat. Die grosse
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Wurstvielfalt ist auch das tégliche Brot von Ernst
Z'graggen. Der Naturdarmhéndler aus Hergiswil
verkauft edle Hiillen fiir feine Wurstwaren. Je nach
Wurstkaliber und -sorte sind dies Schweinsdédrme
(fir Kalbsbratwurst, Schiiblig), Schafsaiten (fiir
Wienerli, Knackerli) oder Rinderkranzdidrme (fir
Salametti, Cervelat). Seit vier Generationen geschaf-
tet Z'graggen mit den Wurstkleidern und sortiert im
hauseigenen Testlabor die angelieferten Ddrme auf
Qualitat und Kaliber. Dazu legt er die Hiillen zuerst
in Wasser ein und blédst sie dann mit Luft auf. Die
Déarme kommen von weit her: Schweinsdarm aus
China, Schafsaiten aus der Tiirkei, Iran, Syrien, Af-
ghanistan, Pakistan, China, der Mongolei, Austra-
lien sowie Neuseeland und der Rinderkranzdarm
(wieder) aus Brasilien. Die ausldndischen Darme
des Hangebauchschweins eignen sich aufgrund der
weniger vorhandenen Zotten besser als die des eu-
ropéischen Hausschweins.

Um die Wiirste, die ums Uberleben kdmpfen, kiim-
mert sich Slowfood. Denn nicht jede Wurst hat das
Ansehen und die Verkaufszahlen eines Cervelats. So
kam frither die Churer Beinwurst lange Zeit nur bei
Tagelohnern und Arbeitern auf den Tisch, da sie mit
minderwertigem Fleisch, vor allem mit Fleischres-
ten von Schweinebeinen zubereitet wurde. Heute
werden einige dieser Teile vom Schwein nicht mehr
verwendet, und die Wurst zeichnet sich vor allem
durch einen Anteil an Riickenspeck, Nackenfett und
manchmal den Extremitédten wie zum Beispiel dem
Schweineschwanz aus. Mit Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss, Koriander und Zimt gewiirzt, wird die Masse
etwa eine Woche in Wein eingelegt. Die Churer Bein-
wurst stellen nur noch wenige Metzger in Graubiin-
den her. Mit der Unterstiitzung von Slowfood wird
ihr zu neuem Leben verholfen.

So wie fruher
Die Wurst iiberdauerte schon Jahrtausende. Dies
zeigen tber 7000 Jahre alte Hohlenzeichnungen in
Agypten, Syrien und China. Richtig perfektioniert
haben die Wurstkunst jedoch die Romer. Metzger

Proviande
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und fahrende Wursthédndler waren damals ange-
sehene Leute. Besonders beliebt war Hirnwurst.
Wursten gilt als eine der dltesten Konservierungs-
methoden, und viele der regionalen Schweizer
Wurstspezialitdten entstanden aus der bauerlichen
Hausmetzgete heraus. Doch Wiirste sind keinesfalls
altbacken. So verhilft das Trendthema Foodwaste
mancher Wurst gerade heutzutage zu einem Ess-
Revival: Minderwertige Fleischbestandteile finden
so doch noch eine Verwendung. Und auch der Do-it-
yourself-Trend hat die Wiirste erfasst: Grosse Kii-
chenmaschinenhersteller bieten Kiichenmaschinen
mit Wurstaufsitzen an, und Wurstkochkurse boo-
men. Selbermachen ist angesagt. Bei Stefan Wiesner
sowieso. Der als «Hexer» bekannte Spitzenkoch aus
Escholzmatt macht seit 20 Jahren Wurst wieder sa-
lonfdhig. Seit 1994 kocht der mit 17 Gault-Millau-
Punkten und einem Michelin-Stern dekorierte Wies-
ner wunderbar Wurstiges. Angefangen mit einer
simplen Bratwurst kreiert er eigenwillige Wurstkre-
ationen nach seinem avantgardistischen Naturkii-
che-Konzept wie zum Beispiel die Bernsteinwurst,
die Rottannensalami oder eine Bauernbratwurst
mit Gold. Sein langjdhriges Wurst- und Kochwis-
sen gibt er nun in Wurst-Art-Kursen weiter. Doch
die Warteliste ist lang. Seine finf ndchsten Wurste-
vents sind bereits restlos ausgebucht, und 50 Perso-
nen haben sich bereits fiir weitere Kurse angemel-
det. Der Entlebucher erachtet Wursten als ideales
Gemeinschaftserlebnis. «Ein Entrecdte braten kann
noch schnell mal einer, aber fiir die perfekte Wurst
braucht es Fingerspitzengefiihl und mehr als vier
Hande. Am besten gelingt das Wursten im Teamy,
so Wurst-Papst Wiesner. Verwurstet hat der Hexer
schon fast alles: Rind, Schwein, Lamm, Ente, Gans,
Reh, Wildsau, Steinbock, Lama, ja sogar pensionier-
te Brieftauben. Eine Traumwurstkreation schwebt
ihm allerdings noch vor: ein 10-Kilo-Mortadella a la
Wiesner. Man darf gespannt sein!

Mit einem alten Cervelat-Rezept arbeitet Ernst
Stettler in seiner Metzgerei in Langenthal. Ei-
niges macht er jedoch anders als sein Vater vor
ihm. Die Produktion seines Bio-Cervelats ist zwar
gleich geblieben: Rindfleisch und Speck werden
im Cutter zusammen mit Eis verarbeitet. Danach
wird das Brét in eine Wurstspritze gefiillt und in
einen Rindskranzdarm gestossen, im Rauch heiss
gerducht und im Wasser gebriitht. Die Produktion
ist wie zu Grossvaters Zeiten, nicht aber die Zu-

taten. Der Biowurst-Pionier Stettler 4nderte eini-
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ges: E-Nummern raus, kein Nitritpokelsalz, kei-
ne Antiklumpmittel, denn all dies sollte in einer
Biowurst nicht enthalten sein. Ganz einfach war
die Entwicklung der Nationalwurst in Bioqualitét
nicht. So tiiftelte Stettler vor 35 Jahren erstmals
an einer Biowurst ohne E-Nummern. Heute hat er
den Prototyp von damals verfeinert: «Biowursten
ist eine Kunst, ein solides Handwerk, das Ausdauer
erforderty, so der Metzgermeister.

Wurst-Innenleben

In der Verordnung fiir Lebensmittel tierischer Her-
kunft ist alles Wichtige geregelt. Wiirste enthalten
Eiweiss, Fett, marginal Kohlenhydrate, Choles-
terin, Vitamine und Mineralstoffe. Der Fettanteil
reicht von ca. 18 Prozent bei einer Schweinsbrat-
wurst bis zu iiber 40 Prozent beim Landjéger. Beim
Eiweiss reicht die Bandbreite von 12,5 Prozent
bei einer Kalbsbratwurst bis zu 25 Prozent bei
den Rohwiirsten. Falls Ascorbinsdure als Antioxi-
dans eingesetzt wird, gelten Wiirste als nicht un-
erhebliche Vitamin-C-Quelle. Je nach Fleischer-
zeugnis zeigen sich in der Wurst unterschiedliche
Fettsduremuster.

Doch Fleischfett und Salz sind polarisierende The-
men, und manch eine Wurst geriet deswegen in ein
schlechtes Licht. Flirs Wursten sind beide Inhalts-
stoffe aber nétig. Auch gesattigte Fette. «Versuche,
mittels Zucht und Fltterung den ungesattigten
Fettsdurenanteil in Wiirsten zu erhdhen, stossen
an Grenzen. Denn wenn die Wurst zu viele unge-
sédttigte Fettsduren enthalt, wird sie zu weichy, so
Alexandra Schmid, diplomierte Okotrophologin
und wissenschaftliche Mitarbeiterin Erndhrung
der Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Po-
sieux ALP. Auch bei der Salzreduktion in Wiirs-
ten setzt die Technologie Grenzen. Salz ist nicht
nur ein wichtiger Geschmacksstoff, sondern un-
verzichtbar fiir die Eiweissbindung in Briith- und
Rohwiirsten sowie bei Roh- und Kochschinken. Zu-
dem wirkt Salz konservierend und ist fiir die mi-
krobielle Sicherheit verantwortlich. Mit zu wenig
Salz wird das Wursten kritisch. Nach momentanem
Wissensstand ist eine maximale 10- bis 15-pro-
zentige Kochsalzreduktion bei Wiirsten aber rea-
listisch. Diese Erkenntnisse haben bereits Einzug
in die Lehrmittel der Schweizer Fleischwirtschaft
(ABZ Spiez) gehalten. «Eine abrupte Rezepturdn-
derung mit mehr als 10-prozentiger Salzzugabe-
Reduktion wird in aller Regel als zu starke senso-
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rische Verdnderung wahrgenommen und von der
Konsumentenmehrheit nicht oder nur mit Wider-
willen akzeptiert. Kontinuierliche Zugabemengen-
Senkungen in kleinen Schritten und entsprechend
iber einen ldngeren Zeitraum hinweg versprechen
wesentlich mehr 6konomische Kontinuitdt und
Nachhaltigkeit», so Stephan Weber, Ausbildner und
Projektleiter am ABZ Spiez.

Sabine Rohrmann vom Institut fir Sozial- und
Praventivmedizin der Universitdt Zirich unter-
suchte in einer europaweiten Studie bei rund
450'000 Teilnehmern den Zusammenhang zwi-

schen Fleischkonsum und Sterberisiko. Das Re-
sultat in Sachen Wurst: Wer jeden Tag mehr als 40
Gramm Wurst isst, der riskiert, friher zu sterben.
Vor allem die Nitrosamine, die beim Salzen, Pokeln
oder Rauchern entstehen, gerieten ins Kreuzfeuer.
Doch manch ein Wurstliebhaber lasst sich davon
nicht den Appetit verderben und hélt sich an die
alte Weisheit: Die Dosis macht das Gift. Mit all
ihren Qualitdten beweisen Cervelat, Leberwurst,
Schwartenwurst und Co., dass sie sich nicht nur
einfach so durchwursteln, sondern viele Food-

trends tiberdauern und durchaus en vogue sind.

Herstellung

Brithwiirste

e gerduchert: Cervelat,
Wienerli, Bierwurst,
Zungenwurst

e ungerduchert:
Fleischkése, Mor-
tadella, Kalbs- oder
Schweinebratwurst
e Aufschnittwurst:
Lyoner, Presswurst,
Schinkenwurst

e Juftgetrocknet: Sal
siz, Salami

e gerducherte: Land-
jager, Bureschiiblig

e mit abgebrochener
Reifung: Mettwurst,
Luganighe, Saucisson

Kochwurst
Blutwurst, Leber-
wurst, Schwarten-
magen, Presskopf,
Zungensulz, Terrinen,
Mousse, Patés und Ril-
lettes, Sulzartikel

Rohwiirste

Briithwiirste werden aus Fleisch mit einem hohen
Wasserbindungsvermoégen, Speck und Schiittung
(Wasser, Eis) hergestellt. Dazu kommen Salz, Ge-
wirze und je nach Situation Pokelstoffe, Umrote-
hilfsstoffe, Geschmacksverstarker sowie alterna-
tive Emulgatoren bzw. Hydrokolloide. Nach dem
Abfiillen des bindigen Brédtes in natiirliche oder
synthetische Wursthédute werden einzelne Briih-
wurstprodukte zwecks Aromabildung vor dem
Briithen kurz heiss gerduchert. Bedingt durch das
darauffolgende Erhitzen koagulieren (verklum-
pen) die Fleischeiweisse, womit die erwilinschte
Schnittfestigkeit bzw. Knackigkeit erreicht wird.

Rohwiirste werden aus mindestens 48 Stunden
geklihltem und/oder gefrorenem Muskelfleisch von
meist dlteren Tieren zusammen mit Speck unter
Zugabe von Salz, Salpeter oder Nitritpokelsalz, Ge-
wiirzen und teilweise Starterkulturen (siehe Spalte
rechts) im Blitz (Cutter) bzw. im Wolf mit anschlies-
sendem Mischer zerkleinert, vermischt und in
natiirliche oder synthetische Wursthdute gestossen.
Die Zugabe von Salz und Kohlenhydraten sowie der
vergleichsweise tiefe pH-Wert des Kaltfleisches fiith-
ren durch das Unterschreiten des isoelektrischen
Punktes (Voraussetzung fiir Gelbildung) wahrend
der Rétungsphase zu einer erhdhten Schnittfestig-
keit, fordern die erwiinschte Umrétung und haben
eine bessere Konservierung zur Folge. Rohwiirste
werden luftgetrocknet oder kalt gerduchert und teil-
weise mit einem weissen Belag versehen (Oberfla-
chenschimmel, Reismehl, Marmorpulver).

Kochwiirste werden hauptsédchlich aus vorgekoch-
tem Fleisch (> 65° C) sowie Innereien (rohe Leber,
Blut) und z.T. mit Speck hergestellt. Sie werden
entweder gebacken, gebritht oder gekocht und
sind nur im erkalteten Zustand schnittfest. Zu den
Kochwiirsten werden auch verschiedene Sulzar-
tikel gezahlt. Kochwiirste sind nicht keimfrei und
miissen folglich gekiihlt werden.

Muskeleiweiss ist verant-
wortlich fir die Wasser-
bindung und damit fiir die
Konsistenz der Wurst. Das
zugegebene Salz hat eine
wichtige technische Funk-
tion. Erst in gel6ster Form
entfalten die Muskeleiweisse
ihre gute Wasserbindungsfa-
higkeit. Brithwiirste miissen
kiihl gelagert werden.

Starterkulturen: Die
wéhrend der Wurstreifung
aktiven Bakterien tiberneh-
men die Sduerung und die
Aromabildung.

e Milchsdurebakterien: Sie
begiinstigen die Reifung
und Umrdétung, festigen das
Fleischeiweiss, unterdriicken
das Wachstum stérender
Bakterien.

e Hefen: giinstiger Einfluss
auf Farbe und Aroma.

e Mikrokokken: bauen
Nitrat ab.

¢ Edelschimmelpilze: schiit-
zen die Oberflache vor Sauer-
stoff, Licht und Austrocknen.

Quellen: Proviande, Agroscope
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er sich in vielen Teilen der Erde umfassendes Wissen an, an dem er mich als Leserin teilhaben lasst.

_Bucher_

EIN SACHBUCH WIE EIN ROMAN

Wolf-Dieter Storl

DER SELBSTVERSORGER

DAS PRAXISBUCH ZUM EIGENANBAU

Gréfe und Unzer Verlag, Miinchen 2013 / 192 Seiten / CHF 28.50 / ISBN 987-3-8338-2657-3

Normalerweise fallt es mir eher schwer, ein Sachbuch in einem Zug vom An-
fang bis zum Schluss zu lesen. Ganz anders war das bei diesem Praxisbuch
zum Eigenanbau. Bevor ich mich versah, fand ich mich mitten in einer span-
nenden Lebensgeschichte wieder, die viel Wissen rund ums Gértnern vermit-
telt und manchmal so spannend zu lesen war wie ein Krimi. Wolf-Dieter Storl
schildert seine Erlebnisse aus der Nachkriegszeit, die er als kleiner Junge er-
lebte, als seine Familie nach Amerika auswanderte und wie er wieder nach
Deutschland zuriickkehrte. Sie fragen sich jetzt vielleicht, was Herr Storls
Lebensgeschichte mit dem Thema des Buches zu tun hat? Sehr viel, denn er
erldutert darin, wie er bereits von klein auf mit Hunger zu kdmpfen hatte und
frith den unschéatzbaren Wert eines Gartens erkannte. Mit den Jahren eignete

Im Gegensatz zu anderen Gartenbiichern finde ich den Aufbau und die Reihenfolge der Themen sowie die Geschichten

darum herum logisch und sinnvoll und dazu sehr glaubwiirdig. Ich muss aber gestehen, dass ich selber kein Garten-

profi bin und daher nicht sehr gut beurteilen kann, ob auch tatséchlich alles so plausibel ist, wie es klingt.

FAZIT: Q Nach dieser Lektiire fiihle ich mich, zumindest in der Theorie, soweit gestdrkt, um selber einen etwas
grésseren Garten anzulegen und zu unterhalten. @ Mich storte der Satz auf der Riickseite des Buches «Endlich
Selbstversorger werden!». Denn dazu gehért noch einiges mehr als Gemtise- und Heilkrduter anpflanzen und zu

wissen, was man damit anfangen kann.

GESETZBUCH FUR LAIEN

Claudia Weiss, Birgit Klein, Andrea Schauff, Janina Lébel

LEBENSMITTEL-LUGEN

WIE DIE FOOD-BRANGCHE TRICKST UND TARNT

_Bucher_

ABNEHMEN OHNE DIAT UND SCHWITZEN

Norbert Seeger, Jochen Auer

ABNEHMEN DURCH ACHTSAMKEIT

DAS 8-SCHRITTE-PROGRAMM ZUM WOHLFUHLGEWICHT

Gréfe und Unzer Verlag, Miinchen 2014 / 80 Seiten plus CD-ROM / CHF 25.90 / ISBN 978-3-8338-3494-3

Nicht mittels strenger Didten soll der Leser zum Wohlfiihlgewicht finden, | {ﬁ' .. —

Abnehmen
durch Achtsamkeit

sondern mit einem 8-wdchigen Programm, welches die persénliche Acht-
samkeit schéirfen soll. Das Programm wurde von einem der beiden Autoren
(ein Psychologe und ein Pddagoge) entwickelt und in einer deutschen Klinik
angewendet — mit grossem Erfolg, wie sie betonen. Das ldsst mich skeptisch

Dus & Sehetie Pragiamm
|

werden. Aber dennoch, der Ansatz und die Thematik sind gut. Denn dahin-
ter stecken verhaltenstherapeutische Ansétze, bei denen es darum geht, bes-
ser auf sich zu horen bzw. zu lernen, was der Kérper uns fiir Signale sendet.
Ganz wichtig und hilfreich finde ich die Unterscheidung zwischen Magen-
hunger, Gefiihlshunger und Augenhunger. Mit spezifischen Ubungen kénnen
diese «<Hungerarteny bei sich selber erkannt werden. Darliber hinaus werden
auch Strategien zur Verhaltensdnderung genannt. Um die Erndhrung an sich
geht es in diesem Buch nicht (lediglich die Kurzempfehlungen der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung DGE findet man nebenbei). Empfehlen wiirde ich
dieses Buch Personen, die es leid sind, Kalorien zu zdhlen, krampfhaft «verbotene» Lebensmittel zu meiden und
die bereit sind, einen Prozess zu beginnen, bei dem sie sich besser kennenlernen.

FAZIT: @ Das Buch ist angenehm zu lesen und weit davon entfernt, einem ein schlechtes Gewissen machen zu
wollen. @ Wie in allen Biichern zum Abnehmen klingt alles einfach und erfolgsversprechend... Zumindest in diesem
Punkt unterscheidet es sich nicht von anderen Didt-Bilichern.

GRUNDLAGENWERK FUR SOFAKOCHE

DAS TEUBNER HANDBUCH KOCHEN
KUGHENTEGHNIK VON A - Z

Verbraucherzentrale, Diisseldorf 2014 / 224 Seiten / CHF 12.90 / ISBN 978-3-86336-031-3

Das Titelbild sprang mir sofort ins Auge und brachte mich zum Schmunzeln.
Eigentlich brauchte es gar keinen Titel dazu, weil das Bild so aussagekraf-
tig ist. Wahrend des Lesens wurde mir schnell klar, dass es sich eigentlich
um ein Gesetzbuch fiir Laien handelt bzw. um ein paar Gesetzesartikel, die
im Buch aufgegriffen und erkldrt werden. Zum einen erlangt man mit die-
sem Buch mehr Selbstkompetenz beim Einkaufen, und es ermdglicht einem,
Marketing- und Werbestrategien zu durchschauen. Daher empfehle ich es
grundséatzlich allen Konsumenten, aber auch Erndhrungsberatern/innen
fiir die Beratung, wenn es ums Einkaufen, um das Verstehen von Deklara-
tionen oder Werbestrategien geht. Aber Achtung: Die vielen Bilder und Pro-
duktbeispiele tduschen ein wenig iiber die Komplexitat der Materie hinweg.
Das Buch ist zwar gut verstédndlich geschrieben, dennoch muss man den
Kopf bei der Sache haben, um dem Inhalt folgen zu kénnen. Obwohl es den
Fokus klar auf Deutschland richtet, ist das meiste darin auch fir Schweizer
Konsumenten wissenswert und hierzulande anwendbar. Die erste Auflage
war nach wenigen Monaten bereits vergriffen. Nun ist die zweite Auflage
erschienen, die mit dem neuen Kapitel «Kennzeichnung vegetarischer Le-
bensmittel» ergdnzt worden ist.

FAZIT: Q Die teilweise komplexen Sachverhalte werden einfach erkldrt. @ Schade, dass vom subtilen Witz der

Titelseite im Buch selber nicht viel zu spiiren ist.
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Lebensmittel-Liigen

Teubner-Verlag, Miinchen 2013 / 480

Handbuech Koehen

e

TEUBNER

Seiten / CHF 19.50 / ISBN 978-3-7742-6965-1

Sie haben noch nie einen Fisch filetiert, eine Sauce béarnaise oder Kokosmilch sel-
ber hergestellt oder Trauben gehdutet? Insgesamt {iber 1'200 Anleitungen zum Um-
gang und der Zubereitung von Lebensmitteln findet man in diesem Buch. Die Ar-
beitsschritte sind mit Fotos in einer Schritt-fiir-Schritt-Folge dokumentiert. Doch es
ist kein eigentliches Kochbuch, sondern vielmehr ein Grundlagenwerk, in dem man,
auf dem Sofa sitzend, blattert und schmokert, bevor in der Kiiche die neu entdeckte
Theorie in die Praxis umgesetzt wird. Die Unterteilung in verschiedene Lebensmit-
telgruppen wie Gemiise, Friichte, Fleisch, Fisch, Pasta und Getreide usw. erleichtert
das Suchen nach etwas Bestimmtem. Dass den Saucen und Zubereitungsarten ein
eigenes Kapitel gewidmet ist und Dekorationen und Kochgeschirr angesprochen
werden, macht das Buch umfassend. Bei manchen Vorgehensweisen scheint es mir
aber, dass es wohl von Vorteil ist, wenn man schon ein paar Kochkenntnisse hat.
Hingegen konnte das Buch fiir Hobbykdéche um einiges diinner sein, weil beispiels-
weise auch erklart wird wie man Broccoli riistet oder Salat wéscht.

FAZIT: @ Ich habe versucht, ein fiir (angehende) Hobbykiche wichtiges Thema zu finden, das nicht in diesem

Buch behandelt wird. Vergeblich. @ Die vorhandenen Rezepte sind eher kompliziert aufgebaut, bei den Saucen

wird nicht angegeben, fiir wie viele Personen die Menge gedacht ist.

MARION WAFLER
dipl. Erndhrungsberaterin HF

Die Autorinnen dussern an dieser Stelle ihre persénliche Meinung. Diese muss nicht zwangsldufig mit derjenigen der SGE iibereinstimmen.
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- sge Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrung
V ssn Société Suisse de Nutrition

ssn Societa Svizzera di Nutrizione

CHRISTIAN RYSER
ist Geschdftsfiihrer der SGE

» MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2014

IN WADENSWIL
Fir die Durchfiihrung der diesjahrigen Mitgliederver-
sammlung durften wir einmal mehr bei einer anderen Ins-
titution Gastrecht geniessen: Das Institut fiir Lebensmit-
tel und Getrankeinnovation ILGI der ZHAW bereitete den
SGE-Mitgliedern am 24. April einen tiberaus freundlichen
Empfang und Rahmen vor. Der Einblick ins Institut und in
verschiedene Produktionsverfahren war dusserst span-
nend und gehaltvoll. Wir hoffen, die vom ILGI mit einem
neuen aromaschonenden Verfahren hergestellte Schoko-
lade auch bald in den Laden antreffen zu kénnen!
Die Mitglieder hatten nebst den ordentlichen Traktanden
insbesondere iber die fiir die SGE wegweisenden Schritte
zu befinden. Aus finanzieller Sicht bedeutsam ist die Zu-
stimmung zur Erh6hung der moderaten Beitrage fiir Ein-
zel- und Kollektivmitglieder per 1.1.2015. Folgende Griin-
de waren fiir den Vorstand und die Geschéftsstelle aus-
schlaggebend, diese Erh6hung zu beantragen:
e Die Mitgliederbeitrdge sind seit 10 Jahren unverandert!
* Neue Dienstleistungen sind entwickelt worden: Ausbau
der Homepage mit Mitgliederbereich, interaktive Lebens-
mittelpyramide und Tests, Uberarbeitung des Nutricalc®-
Tests, Merkblatter etc.
e Die Preispolitik und Mitgliederrabatte sollen auch in Zu-
kunft beibehalten werden.
 Der Riickgang bei den Beitragen der 6ffentlichen Hand

macht sich bemerkbar.

ol ' )
/A Die SGE zu Gast bei der ZHAW in Wadenswil.

Tabula N° 2/2014

¢ Das Tabula-Abonnement (ab 1.1.2015 neu CHF 40.-) soll
in der Mitgliedschaft inbegriffen bleiben.

¢ Die SGE strebt den Aufbau einer stdndigen Prédsenz in
der Romandie an!

Der Vorstand und die Geschaftsstelle bedanken sich recht
herzlich bei den Mitgliedern fiir das Vertrauen und die
tolle Unterstiitzung!

» NEUE MITGLIEDERTARIFE AB 1.1.2015

¢ Einzelmitgliedschaft Schweiz: CHF 95.—

¢ Einzelmitgliedschaft Ausland: CHF 125.—

¢ Jugendmitgliedschaft Schweiz (bis 25 Jahre): CHF 30.—*
¢ Jugendmitgliedschaft Ausland (bis 25 Jahre): CHF 50.—*
*unverdndert

 Kollektiv Schweiz (Betriebe <100 Mitarbeiter): CHF 200.—
¢ Kollektiv Ausland (Betriebe <100 Mitarbeiter): CHF 250.—
* Kollektiv Schweiz (Betriebe >100 Mitarbeiter): CHF 350.—
¢ Kollektiv Ausland (Betriebe >100 Mitarbeiter): CHF 400.—

» DIE SGE «GOES WEST»!

Der erfreuliche Entscheid der Mitglieder zur Beitragser-
héhung wird einen weiteren bedeutsamen Schritt der SGE
mittragen, ndmlich den Aufbau eines Standbeins in der
Romandie! Wir méchten damit ungefahr ab Mitte 2014
ndher an unsere Anspruchsgruppen in der Westschweiz
ricken, um spezifische Bedirfnisse im Erndhrungsbe-
reich aktiver zu erkennen und Angebote der SGE besser
platzieren zu kénnen. Aktuell werden fiir diese wichtige
Funktion Infrastruktur und Ressourcen aufgebaut.

» DIE SZE

Per 1.1.2015 wird die Schweizerische Zeitschrift fiir Er-
nahrungsmedizin SZE ihre Abonnement-Tarife erhéhen
miissen. Als SGE-Mitglied profitieren Sie aber weiterhin
vom Sonderrabatt auf den Abonnementspreisen. Hier die
neuen Tarife (5 Ausgaben jahrlich):

¢ SGE-Mitglieder: neu CHF 29.— (statt CHF 50.-)

e Studenten u.a. bis 25 Jahre: neu CHF 19.— (statt CHF 45.-)

VERANSTALTUNGEN
» Die SGE an der Magistra: 8.—16. Juli in Luzern
» Nationale SGE-Fachtagung: 21. August 2014 im In-
selspital Bern, Thema «Erndhrung und Nachhaltigkeity.
Jetzt anmelden: www.sge-ssn.ch/fachtagung.
» Die SGE am Salon RH: 1. und 2. Oktober in Genf

_Die SGE_

UBERARBEITUNG DER ERNAHRUNGSSCHEIBE

Die Erndhrungsscheibe fiir Kinder soll demnaéchst tiber-
arbeitet werden. Das Tool wurde 2008 von der SGE und
Gesundheitsférderung Schweiz lanciert und steht seit-
her als didaktisches Hilfsmittel im Kindergarten, in der
Primarschule und bei Projekten zur Gesundheitsférde-
rung zur Verfiigung. Die Erndhrungsscheibe fasst sechs
wesentliche Erndhrungs- und Verhaltensmassnahmen
zusammen und zielt darauf ab, anschaulich und praxis-
nah ausgewogenes Essen, Trinken und Bewegung zu ver-
mitteln. Mit der Erndhrungsscheibe wird die Zielgruppe
5- bis 12-jahrige Kinder angesprochen bzw. deren Eltern
und Lehrpersonen.

Zur Erndhrungsscheibe sind verschiedene Materialien er-
stellt worden, die auf der Internetseite der SGE — zum Teil
kostenlos — verfiigbar sind:

e Merkblatt zur Erndhrungsscheibe

e Faltblatt / Poster

e Unterrichtsvorschldge fiir Kindergarten, Unter- und
Mittelstufe

e Frisbee und entsprechende Spielvorschlédge

Rickblick

Im vergangenen Jahr hatte Luana Cresta fiir die SGE
ihre Masterarbeit zum Thema «Evaluation der Ernéh-
rungsscheibe fiir Kinder» geschrieben. Ein grosser Teil
der Arbeit bestand darin, Antworten auf folgende Fra-
gen zu finden:

¢ Welche Materialien werden von Fachleuten zur Ernéh-
rungsbildung, -information und -beratung von Kindern
und Eltern eingesetzt?

¢ Welche Materialien zur Erndhrungsscheibe fiir Kinder
werden in der Praxis angewendet und bei welchen Ziel-
gruppen?

e Wie wird die Erndhrungsscheibe fiir Kinder eingesetzt?

¢ Wie werden die Inhalte und die Darstellung der Erndh-
rungsscheibe fiir Kinder beurteilt?

* Welche Anderungen wéren erwiinscht?

Zusatzlich zu diesen Fragen wurden die Empfehlungen der
Erndhrungsscheibe mit den aktuellen Erndhrungsempfeh-
lungen fiir Kinder in den Nachbarldndern Italien, Frank-
reich und Deutschland verglichen. Ausserdem sollte das
Erndhrungs- und Bewegungsverhalten von Schweizer Kin-
dern evaluiert werden.

Die Befragung von Fachleuten ergab, dass die Materialien
rund um die Erndhrungsscheibe vor allem in der Kommu-
nikation mit Eltern und bei der Migrationsbevolkerung
zum Einsatz kommen. Sehr deutlich hat sich auch gezeigt,
dass die Erndhrungsscheibe nicht sehr bekannt und des-
halb wenig verbreitet ist.

Ausblick

Durch die Erkenntnisse der Befragung innerhalb der MAS-
Arbeit zeichnen sich verschiedene Massnahmen ab, die bei
der Uberarbeitung eine wichtige Rolle spielen werden:

¢ Bekanntheitsgrad der Erndhrungsscheibe soll bei der
allgemeinen Bevolkerung wie auch bei spezifischen Fach-
gruppen, insbesondere bei Lehrkraften, erhéht werden.

¢ Die Materialien zur Erndhrungsscheibe und alle ergén-
zenden Unterlagen zur ausgewogenen Kindererndhrung
sollen bekannter und zugénglicher gemacht werden.

¢ Die Zielgruppen sollen iberdacht werden. Wo nétig, sol-
len die Materialien entsprechend angepasst werden.

¢ Auffrischung des Layouts der Erndhrungsscheibe.

¢ Bewegung soll pragnanter dargestellt und die Botschaft
dazu auch in den Texten der Ernédhrungsscheibe aufgefiihrt
werden.

¢ Die Botschaft «Beim Essen Bildschirm aus» soll iiberar-
beitet werden.

Die Umsetzung dieser Massnahmen wird uns in den fol-
genden Monaten beschéftigen und herausfordern.

Marion Wifler, SGE

Ihre Meinung interessiert uns! Schreiben Sie an info@tabula.ch oder an
Schweizerische Gesellschaft fur Erndhrung SGE, Schwarztorstrasse 87, Postfach 8333, 3001 Bern
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_AGENDA_ -4

«Nutrition for the Ageing Brain:
Toward Evidence for an Optimal
Diet». Satellite workshop organised by the ILSI Europe Nutrition.
Place: Milan, Italy. » www.ilsi.org

8'-16" JULI

Magistra: Schule und Weiterbildung. Die SGE betreut Stand 19
und gibt dort einen einen Uberblick tiber neue Lehr- und Hilfs-
mittel. An der Kantonsschule Luzern. p swch.ch/de/magistra

science is generating constantly new findings which have to be
implemented in daily practice. In Geneva.
» www.espen.org /geneva-2014

18° SEPTEMBER
Interdisziplindre Fachtagung zum Thema «Stillen und Arbeit»: Wie
werden stillende Mutter am besten unterstlitzt, wenn sie nach
dem Mutterschaftsurlaub an ihre Arbeitsstelle zuriickkehren und
weiterhin stillen méchten? Am Universitatsspital Zurich.

» www.stiftungstillen.ch

21° AUGUST

SGE-Fachtagung 2014: Thema «Erndhrung und Nachhaltigkeit».
Anmeldung und weitere Informationen auf der SGE-Website. Im
Inselspital Bern. » www.sge-ssn.ch/fachtagung

18° SEPTEMBER

«Nahrungsmittelunvertraglichkeiten»: Symposium fur Er-
nadhrungsfachleute. Swissmilk - in Zusammenarbeit mit dem
SVDE. In Bern. » www.swissmilk.ch

27 -29° AUGUST

«Physical activity promotion in health care settings»: 10t annual
meetings and 5 conference of HEPA Europe. At the University of
Zurich. » www.ispm.uzh.ch

24° SEPTEMBER
«Dietary Assessment Methods»: One day workshop that brings to-
gether current knowledge and practice. In London, GB.

» www.nutritionsociety.org

6°'-9° SEPTEMBER
«Nutrition on the Move»: 36" congress of ESPEN (The European
Society for Clinical Nutrition and Metabolism). Nutritional

9'-12° NOVEMBER
3" World Congress of Public Health Nutrition. In Las Palmas de
Gran Canaria, Spain. » www.nutrition2014.org

co.oooooooooocccoooooooooooocccoooooooooooococooooooooooooccczbooooooooooocco.oooooooooococoooooooooooocccoooooooooooococooo

tabula N° 3/2014_Die allgemeine Vitamin-D-Versor-
gung gilt als mangelhaft, und immer drangender stellt sich
die Frage, ob Vitamin-D-Ergédnzung sinnvoll wéare. Doch wie
viel weiss man wirklich tGiber das Sonnenvitamin?
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- Gratisexemplare Tabula N°3/2014

Exklusiv fur SGE-Mitglieder und Tabula-AbonnentInnen
Versandkosten: 20-50 Ex. & CHF 20.- / 51-100 Ex. a CHF 25.- /
101-200 Ex. a CHF 30.-

. Tabula-Abonnement (4 Ausgaben pro Jahr)
Inland CHF 30.- / Ausland CHF 40.- (Versandkosten inklusive)

[l sce-Mitgliedschaft
Jahresbeitrag CHF 75.- (Tabula-Abonnement inklusive)

Name / Vorname:

E-Mail / Telefon:

Strasse:

PLZ / Ort:

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Talon bis zum 31°'AUGUST 2014 einsenden an: Schweizerische Gesellschaft fur Erndhrung SGE, Schwarztorstrasse 87,
Postfach 8333, 3001 Bern, Tel +41 31 385 00 00 / Fax +41 31 385 00 05/ info@sge-ssn.ch



