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Spannend – und 
viele Fragezeichen 

Die Welt auf der Nanometerebene – das 
sind zum Beispiel die Stoffwechselpro
zesse in unserem Körper, die Fotosyn
these im Blatt oder die Oberfläche der 
Aussenhaut eines Bakteriums. In dieser 
Welt Prozesse zu beobachten, Prozesse 
bewusst zu steuern oder Neues zu 
kreieren – das ist schon enorm span
nend, eröffnet neue Möglichkeiten in 
Technik und Medizin. Haben Sie ge
wusst, dass die typische Eigenschaft von 
Ton natürlicherweise (!) auf nanometer
kleinen Plättchen beruht (Kaolinit), die 
sich, sind sie einmal etwas feucht, 
verschieben lassen und so die Masse 
Ton formbar machen? Wie wäre es, 
wenn ein Medikament so strukturiert 
ist, dass es nur am zu behandelnden 
Ort wirkt, also weniger Nebenwir
kungen hätte? 

Die Neugier an der Naturwissenschaft wird allerdings schnell 
mit kritischen Fragen gedämpft, die sich auch Behörden, For
schungsstellen und Konsumentenvertreter stellen: Was passiert, 
wenn nanometerkleine Partikel (auch neue) hergestellt werden 
und in grösseren Mengen vorhanden sind? Reichern sie sich an? 
Und wo? Da viele von ihnen reaktionsfreudiger sind als ihre 
Mikro oder Makroformen – wie heftig reagieren sie mit was? 
Noch fehlt die entsprechende Analytik für die Risikoabschätzung 
und die Kontrolle. So kann die Frage, ob künstliche Nanopartikel 
bereits Lebensmitteln zugesetzt werden, kaum beantwortet 
werden. Eine Kontrolle ist kaum möglich, auch wenn laut Le
bensmittelgesetz veränderte oder neue Zusatzstoffe – auch in 
Nanogrösse – unter die Bewilligungspflicht fallen. Da stellt sich 
die Frage nach dem Nutzen: Brauchen wir Joghurt, der durch 
verkapseltes Vitamin C länger haltbar wird? Joghurt hält sich 
doch jetzt schon viele Tage. Müssen gewisse Nährstoffe und 
Vitamine besser vom Darm aufgenommen werden? Besteht dann 
nicht ein Risiko der Überdosierung? Was alles im Lebensmittelbe
reich möglich ist oder angedacht wird, beschreibt Lars Feldmann 
im «Report» und im «Spezial» dieser TABULAAusgabe. Lassen 
Sie sich in diese kleine Welt führen, wundern Sie sich und fragen 
Sie sich, was Sie von dieser technischen Entwicklung halten. 
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Was	verspricht	die	Nanotechnologie	in	der	Küche	von	morgen	–	sichere,	lange	haltbare	Lebens-
mittel	mit	optimiertem	Gesundheitswert	und	eindeutiger	deklaration?	oder	erwarten	uns	toxiko-
logisch	bedenkliche	zusatzstoffe,	nicht	abzuschätzende	Belastungen	des	Ökosystems	sowie	
industrielle	Nahrungsmittel,	die	unseren	Wahrnehmungs-	und	Geschmackssinn	beliebig	manipu-
lieren?

Nanofood – Gefahr oder Segen 
für die Nahrungsmittel der  
Zukunft?
VoN	LARs	FELdmANN

Mehr als zwanzig Jahre ist es her, 
seit Regisseur Joe Dante seinen 
Filmhelden Tuck Pendleton in 
einem Mini-U-Boot durch die 
Blutbahn eines ahnungslosen Su-
permarktkassierers hat schweben 
lassen. Millionen von Kinozu-
schauern erlagen dem Charme 
der unvorstellbaren Miniaturisie-
rungsmöglichkeiten im Film «In-
ner Space». Von Nanotechnologie 
sprach noch niemand. Die Zu-
kunftsvorstellungen von Science-
Fiction-Schriftstellern und einigen 
Wissenschaftlern, die als ebensol-
che beschimpft wurden, spielten 
sich aber bereits in der Nanowelt 
ab. Und heute? Seit kurzem 
scheint Nano in aller Mund zu 
sein, und das nicht nur im über-
tragenen Sinn. Im Januar 2009 
veröffentlichte das Zentrum für 
Technologiefolgen-Abschätzung 

Lars Feldmann ist 
Gründer des 
Beratungsunter-
nehmens b&f 
concepts GmbH 
und hat in dieser 
Funktion das 
Thema Nano-
lebensmittel die 
letzten fünf Jahre 
mit Fachbeiträgen, 
Seminaren und 
Fachveranstaltun-
gen verfolgt. Seit 
dem 1. April ist er 
Marketingleiter der 
Betty Bossi Verlag 
AG.

(TA-Swiss) eine Studie zum The-
ma «Nanotechnologie im Bereich 
von Lebensmitteln» (vgl. Kasten 
S. 9). Sie hat das Thema Nano-
food offiziell  aus der Ecke der 
Technologiefantasten heraus in 
die Schweizer Öffentlichkeit ge-
tragen.

Nano ist keine neue 
Erfindung
So neu das Thema Nano in 

der Öffentlichkeit scheint, so alt 
ist dessen tatsächliche Existenz. 
Nanoskalige Teilchen sind von 
jeher Bestandteil unserer natür-
lichen Umwelt, zum Beispiel in 
Form von feinsten Salz-Nano-
Kristallen, welche in der Meeres-
luft transportiert werden, oder als 
Russpartikel, die bei der Verbren-
nung von Kohle oder Holz entste-
hen. Auch in Lebensmitteln fin-

den sich natürliche Nanopartikel, 
so beispielsweise Molkeproteine 
oder Caseine in der Milch.

Neu und der eigentliche An-
lass zur Nanodiskussion ist die 
Tatsache, dass man heute in der 
Lage ist, über mechanische und 
chemische Verfahren gezielt Na-
noteilchen im grossen Massstab 
zu produzieren. Das Misstrauen 
gegenüber diesen synthetisch 
hergestellten Nanopartikeln grün-
det in den speziellen Eigen-
schaften, welche den kleinen 
Teilchen innewohnen. 

Die Nanowelt ist unvorstell-
bar klein. Ein Nanometer ist ge-
rade mal einen Millionstelmilli-
meter gross. Ein menschliches 
Haar müsste etwa 50 000 Mal ge-
spalten werden, bis es die Dicke 
eines Nanometers erreicht hätte. 
Es ist diese unvorstellbare Win-

,	CENTER	FoR	INTEGRATEd	NANoTECHNoLoGy
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Wunderwelt Nano
der	Grundmechanismus	der	Eigenschaftsänderung	von	Nanoteilchen	
ist	die	Vergrösserung	der	oberfläche.	Teilt	man	einen	kleinen	partikel	
in	100	000	noch	kleinere	partikel,	nimmt	die	Gesamtoberfläche	dieser	
Kleinstteilchen	exponentiell	zu.	damit	erhöht	sich	die	Reaktivität	der	
substanz.	

zigkeit der Nanowelt, die viele 
Gesetze unserer sichtbaren Welt 
auf den Kopf stellt. Sie bewirkt, 
dass sich Teilchen anders verhal-
ten als ihre grösseren  Teilchen-
geschwister derselben Stoffklasse. 
Wasserabstossende Substanzen 
wie zum Beispiel Öle können sich 
in Nanogrösse mit Wasser vermi-
schen. Das kurbelt auch die Fan-
tasie der Lebensmitteltechnolo-
gen an: Salatsaucen, die sich 
nicht mehr scheiden oder wasser-
unlösliche Vitamine, aufgelöst in 
klaren Flüssigkeiten, sind tech-
nisch plötzlich machbar.

Unglücklicherweise sind diese 
– in vielen Fällen noch nicht 
erforschten – Nanoeffekte nicht 
nur positiv. So kann nicht ausge-
schlossen werden, dass sich ein 
normalerweise ungiftiger Lebens-
mittelzusatzstoff in Nanogrösse zu 
einem Gift verwandelt. Das ist der 
Grund für die kontroverse Diskus-
sion über Nano in Lebensmitteln.

Nano im Einkaufskorb?
Ja, es gibt sie auch schon in 

der Schweiz, einige wenige Le-
bensmittel mit Nano drin. Nur 
wurde bisher nicht darüber ge-
sprochen, denn es handelt sich 
um Produkte mit nanoskaligen 
Zusatzstoffen, die in der Lebens-
mittelindustrie seit Jahrzehnten 
Verwendung finden. Kieselsäure 
beispielsweise wird als Rieselhilfe 
in Streuwürzen eingesetzt und mit 
der E-Nummer 551 auf dem Pro-
dukt gekennzeichnet. Die Be-
standteile von Kieselsäure sind 
bei der Produktion zwischen 
5 bis 50 Nanometer klein und 
fallen deshalb unter die Kategorie 
Nanopartikel. Kieselsäure ist in 
der EU wie in der Schweiz seit 
Jahren als Lebensmittelzusatz-
stoff zugelassen und gilt als un-
bedenklich. Auch nanoskalige 
Carotinoide wie zum Beispiel Ly-
copene, eingepackt in mikrogros-

sen Gelatine- und Zuckerkapseln, 
werden seit über zehn Jahren als 
Farbstoff und als sogenanntes 
Antioxidans in verschiedenen 
Getränken und Multivita-
mintabletten verwendet. 

Das Schlagwort einer neuen 
Generation von Nanofood heisst 
Verkapselung. Empfindlich auf 
Licht oder Sauerstoff reagierende 
Vitamine, Enzyme, schwerlösliche 
Fettsäuren, fragile Aromen, Spu-
renelemente oder auch Konservie-
rungsstoffe wie Benzoesäure und 
Sorbinsäure können in kugelför-
mige Nanokapseln, sogenannte 
Micellen, eingehüllt werden. Die 
Nanoeigenschaften dieser mit 
Wirkstoffen gefüllten Micellen er-

solche	stoffe	in	Nanogrösse	zeigen	völlig	neuar-
tige	physikalisch-chemische	Eigenschaften.	Unlös-
liche	Enzyme	können	in	Nanogrösse	wasserlöslich	
sein,	ungiftige	stoffe	wirken	als	Nanopartikel	wie	
ein	 Gift,	 mechanische	 Eigenschaften,	 schmelz-	
oder	 siedepunkt,	 die	 Farbe	 oder	 die	 elektrische	
Leitfähigkeit	von	Teilchen	ändern	sich.	

diese	«Nanoeffekte»	sind	universell	nutzbar.	
Viele	Branchen	machen	sich	Nanoeffekte	zunut-
zen:	die	medizinaltechnik	entwickelt	miniaturisier-
te	 diagnosegeräte,	 die	 dank	 Nanotechnologie	
Tausende	von	Tests	auf	einen	winzig	kleinen	Ana-
lysechip	packen.	Nanoeisenoxid	wird	als	Kontrast-
mittel	in	der	Krebstherapie	eingesetzt.	die	kleinen	
partikel,	 die	 zielgenau	 zu	 den	 Tumorzellen	 ge-
schleust	werden	können,	lassen	sich	via	mikrowel-
le	von	aussen	erhitzen	und	können	Tumorzellen	
abtöten.		Aus	Nanopartikeln	können	–	vermischt	
mit	 Farbe	–	 im	druckverfahren	 energieeffizient	
hauchdünne	 solarzellen	 auf	oberflächen	ange-

bracht	werden.	Nanopartikel	in	Leuchtdioden	(LEd)	
wandeln	das	unangenehm	kalte	Licht	in	wärmere	
Lichtfarben	um.	Nanopartikel	machen	Autolacke	
kratzfest	und	versiegeln	oberflächen	gegen	schmutz	
und	Abnützung.		

Im	Konsumgüterbereich	finden	sich	erste	An-
wendungen	von	Nanotechnologie	 im	Textil-	 und	
Kosmetiksektor.	Flüssigkeitsabweisende	Nanotexti-
lien	haben	ihren	markt	gefunden.	Küchenschürzen,	
die	Fette	und	Wasser	abstossen	oder	Nanokravatten	
mit	denselben	Effekten	sind	in	der	schweiz	erhält-
lich.	Textilien	mit	 integriertem	Nanosilber	sorgen	
mit	antibakterieller	Wirkung	dafür,	dass	socken	nie	
mehr	stinken.	die	Kosmetikindustrie	setzt	bei	der	
Formulierung	von	sonnencreme	Nanopartikel	aus	
Titandioxid	ein.	Je	kleiner	die	partikel	in	der	Creme-
mischung,	desto	dichter	bedecken	sie	die	Haut	und	
schützen	vor	der	sonne.	die	partikel	sind	so	klein,	
dass	sie	für	das	sichtbare	Licht	durchlässig	sind.	die	
Creme	wird	durchsichtig.

Nano im Alltag: Damit Streuwürzen nicht verklumpen  
und rieselfähig bleiben, werden ihnen seit Jahrzehnten 
Kieselsäure (E 551) als Zusatzstoff zugegeben. Die 
Grösse der Bestandteile der Kieselsäure bei der Produk-
tion bewegen sich im Nanometerbereich. 

TA
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öffnen neue Anwendungsmög-
lichkeiten, sind gleichzeitig aber 
auch der Grund für Kritik. 

Die Nanogrösse erlaubt es den 
Micellen, viele Schutzbarrieren 
im Körper des Menschen zu über-
winden. Omega-3-Fettsäuren 
werden in Micellen verkapselt, 
damit deren leicht ranziger Ge-
schmack im Mund nicht spürbar 
wird. Die Fettsäuren werden erst 
an ihrem Bestimmungsort aus 
den Kapseln entlassen. Ther-
misch, mechanisch und ph-Wert-
stabil trotzen Micellen je nach 
molekularem Aufbau dem Spei-
chel, dem Kauen im Mund oder 
der Verdauung durch die Magen-
säure und durchdringen ungehin-
dert die Wand des Dünndarms. 
So gelangen beispielsweise Vita-
mine präzise und intakt an ihren 
Bestimmungsort. Dadurch steigt 
aber auch das Risiko einer Über-
dosierung mit Effekten bis hin zu 
Vergiftungen. In der Schweiz sind 
keine Lebensmittel mit Micellen 
in den Läden zu finden. 

Fundgrube Internet
Der Schweizer Handel ist sen-

sibilisiert auf das Thema Nano-
food und hält sich mit der Markt-
einführung entsprechender Pro-
dukte zurück. Ausländische An-
bieter kennen weniger Zurückhal-
tung beim Vertrieb von Nanofood-
Produkten. Sowohl die Angaben 
zu den Inhaltsstoffen als auch die 
Auslobung der Wirksamkeit und 
möglicher Nebenwirkungen der 
Präparate sind dabei völlig unzu-
reichend. Insbesondere im Be-
reich der Sporternährung und 
Nahrungsergänzungsmittel sind 
Produkte über das Internet auch 
in der Schweiz erhältlich. Unter 
dem Schlagwort Nano werden 
wahre Wunder versprochen. 
Nano-Metallpartikel in ionisier-
tem Wasser sollen die Konzentra-
tion fördern, zur Regeneration 

von Körpergewebe beitragen, die 
Gedächtnisleistung erhöhen oder 
die Kreativität verbessern. «Nano-
Men-Power» verspricht dank  
Nano-Naturzeolith, die Potenz zu 
fördern, und der Nanotee aus 
China soll dank nanoskalig pul-
verisierten Grüntee- und Schwarz-
teeblättern gegen ziemlich alles 
– auch gegen Aids – wirken.

Was sind die Gefahren?
2002 erschien die erste kri-

tische Studie zur Nanotechnologie 
im Lebensmittelsektor. Die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse über 
Nanorisiken sind noch marginal, 
aber einige alarmierende Studien-
ergebnisse lassen eine ganze Reihe 
von Gefahren für Mensch und Um-
welt vermuten.  Aufgrund der ge-
ringen Ausmasse von synthe-
tischen Nanopartikeln gelangen 
diese einfacher in den Körper und 
überwinden schützende biolo-
gische Schranken wie die Plazenta, 
Magenwand oder die Blut-Hirn-
Schranke. Wegen ihrer höheren 
Bindefähigkeit können sie sich 
leichter an Zelloberflächen anla-
gern oder auch in Zellen und sogar 
in Zellkerne eindringen. Die Eid-
genössische Materialprüfanstalt 
(EMPA) führt in der Schweiz seit 
einigen Jahren Untersuchungen 
zur Zellbeeinträchtigung durch 
Nanopartikel durch. Die bisherigen 
Ergebnisse deuten auf erhebliche 
Stressreaktionen der Zellen durch 
eindringende Nanopartikel hin. 
Zellsterben, Tumorbildung oder 
Zellmutationen sind die Folgen.

In-vitro und in-vivo-Untersu-
chungen stützen die Vermutung, 

dass Nanopartikel toxikologisch 
anders zu bewerten sind als die 
gleichen Stoffe in Mikrogrösse. 
Das heisst, ein ungiftiger Stoff 
kann, nanoskalig, plötzlich giftig 
sein. Titandioxid beispielsweise, 
auch in der Lebensmittelindustrie 
verwendet, ist mikroformuliert 
absolut ungiftig. Durch Nanopar-
tikel wurden Nieren- und Leber-
schäden festgestellt, und einige 
Untersuchungen konnten eine 
Schädigung der DNS und der Zell-
funktion nachweisen. Befürchtet 
wird auch, dass Nanopartikel, die 
längere Zeit im Körper eingelagert 
werden, Langzeitfolgen wie z.B. 
Blutgerinnsel oder Krebs nach 
sich ziehen.

Nur wenige Studien existieren 
über die  Wirkung von Nanoma-
terialien auf die Umwelt. Diese 
zeigen, dass die häufig verwen-
deten Nanomaterialien Titan-
dioxid und Zinkoxid für Algen 
und Wasserflöhe giftig sein 
könnten. Einige Wasserorganis-
men scheinen Nanomaterialien 
anzureichern; ob sie diese auch 
über die Nahrungskette weiterge-
ben, ist noch nicht erforscht.

Eine weitere Sorge gilt den 
antimikrobiellen Materialien in 
Nahrungsergänzungsmitteln, in 
Lebensmittelverpackungen und  
Küchenutensilien. Über verschie-
ne Wege bei der Herstellung, beim 
Gebrauch oder bei der Entsor-
gung können antibakterielle Na-
nopartikel in die Umwelt gelan-
gen. Zu befürchten ist dabei, dass 
diese Partikel im Abwasser die 
Funktionsweise nützlicher Bakte-
rien in der biologischen Abwas-

Nano für Muskel-
protze: In der 
Body-Builder-Szene 
werden mit 
Nanopartikeln 
angereicherte 
Muskelaufbauprä-
parate – sprich 
Anabolika (Bild: 
das Produkt 
«naNO Vapor» des 
US-amerika-
nischen Herstellers 
Muscletech) – als 
besonders wirksam 
angepriesen. 

Nanofood

WWW.mUsCLETECH.Com
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Future Food
Ein	Blick	in	die	Forschungslabors	kombiniert	mit	einer	guten	portion	
Vorstellungskraft	und	einem	Ausblenden	der	aktuellen	Risikodebatte	
verspricht	eine	eigentliche	Revolution	unserer	Lebensmittel	dank	
Nanotechnologie.	

• Nanofilter :	mit	Nanofiltern	könnte	es	in	zukunft	
möglich	werden,	Laktose	aus	der	milch	zu	filtern,	
den	Koffeingehalt	im	Kaffee	individuell	zu	steuern	
oder	das	Rot	aus	dem	Rotwein	zu	entfernen.
• Beschichtete Lebensmittel:	die	Firma	mars	
hat	1998	ein	Us-patent	für	essbare	produkte	mit	
anorganischer	Nano-Beschichtung	angemeldet.	
Eine	Nano-Titandioxidbeschichtung	von	schoko-
ladeoberflächen	sollte	verhindern,	dass	die	scho-
kolade	grau	wird	oder	schmilzt.	die	Beschichtung	
sollte	laut	patentantrag	auch	für	Kekse,	Kartoffel-
chips	oder	Cerealien	verwendet	werden.	das	wür-
de	ein	für	allemal	schluss	machen	mit	pampigen	
Cornflakes	in	der	milch.
• Geschmack auf Knopfdruck:	Verkapselte	Ge-
schmacks-	und	Farbstoffe	könnten	in	zukunft	in	
einer	 Basisflüssigkeit	 integriert	 sein	 und	gezielt	
aktiviert	werden.	so	liesse	sich	ein	Getränkeauto-

mat	mit	einer	einzigen	Flüssigkeit	befüllen,	könnte	
aber	auf	Knopfdruck	verschiedene	Getränke	«pro-
duzieren».	die	Firma	Kraft	forscht	an	dieser	Idee	
des	«programmierbaren»	Getränks.		
• Reaktive Verpackungen:	Nanosensoren	über-
wachen	permanent	die	Qualität	des	produktes	in	
der	Verpackung.	Treten	Temperatur-	oder	Feuch-
tigkeitsveränderungen	 auf,	 reagiert	 die	 Verpa-
ckung.	die	Glacetorte	schaltet	im	heissen	Koffer-
raum	bei	Bedarf	den	«Nanokühler»	ein.
• Sprechende Produkte:	dank	Nanosensoren	
und	 Radiofrequenzchips	 –	 beides	 bestehende	
Technologien	–	lässt	sich	die	produktqualität	je-
derzeit	auf	jedes	beliebige	Endgerät	übertragen.	
der	kritische	Konsument	 schaut	nicht	mehr	auf	
das	Bio-Knospe-Label,	sondern	analysiert	über	sein	
Handy,	ob	das	Joghurt	tatsächlich	biologisch	ist	
und	woher	die	milch	stammt.

seraufbereitung und in der Um-
welt stören.  

Wo bleiben gesetzliche 
Regelung und  
Deklaration?
Die Zulassung von Lebensmit-

telzusätzen ist im Schweizer Le-
bensmittelgesetz geregelt. Jedoch 
ist im Gesetz nichts über die Par-
tikelgrösse festgelegt. Das heisst, 
was heute in Mikrogrösse als Le-
bensmittelzusatz zugelassen ist, 
darf auch in Nanogrösse Lebens-
mitteln zugeführt werden. Da 
Nanopartikel und Mikropartikel 
desselben Stoffes im mensch-
lichen Organismus ganz unter-
schiedliche – beispielsweise to-
xische – Wirkungen entfalten 
können, müsste deren Zulassung 
eigentlich separat geregelt sein. 
Die EU hat im vergangenen De-
zember diese Gesetzeslücke ge-
schlossen und in ihrem Lebens-
mittelgesetz festgehalten, dass 
bereits zugelassene Lebensmittel-
zusätze noch einmal geprüft wer-
den müssen, wenn sie in Nano-
grösse eingesetzt werden. Die 
Schweiz hat diese Regelung bis-
her noch nicht übernommen. Der 
Aktionsplan «Synthetische Nano-
materialien», der vor gut einem 
Jahr vom Bundesrat verabschie-
det wurde, setzt auf die Eigenver-
antwortung der Industrie, die 
über ihre Branchenorganisati-
onen freiwillige Vereinbarungen 
(Codes of Conduct) treffen soll.

Mit einer gesetzlichen Rege-
lung alleine ist das Problem der 
Nanorisiken für den Verbraucher 
ohnehin nicht aus der Welt ge-
schafft. Viele Substanzen können 
heute nach wissenschaftlichen 
Kriterien toxikologisch nicht be-
urteilt werden, denn es fehlen 
zuverlässige Analyseverfahren. Da-
her fordern Verbraucherorganisa-
tionen eine Deklarationspflicht 
für nanoskalige Stoffe. 

Die Umsetzung einer Dekla-
rationspflicht wird von Experten 
aus zwei Gründen in Frage ge-
stellt. Erstens existiert keine ein-
heitliche Definition des Begriffs 
Nano. Zweitens herrscht Unei-
nigkeit über den Geltungsbereich 
der Deklarationspflicht. Gilt die 
Deklaration ausschliesslich für 
Lebensmittel oder auch für Ver-
packungen und Küchengeräte? 
Sollen nur beigemischte synthe-
tische Nanopartikel gekenn-
zeichnet werden? Oder müssen 
auch Verpackungen mit inte-
grierten Nanomaterialien dekla-
riert werden? Wie ist mit Ober-
flächen zu verfahren, deren 
Struktur im Nanomassstab ver-
ändert wurde (z.B. schnittfeste 
Email-Backbleche)? 

Diese richtigen Einwände ge-
gen eine Deklaration von Nano-

technologie sind keine Lizenz 
zum Schweigen. Spätestens seit 
der Gentechnikdebatte ist klar, 
dass die Ängste und Befürch-
tungen der Menschen gegenüber 
neuen Technologien – mögen di-
ese noch so irrational sein – nicht 
aus der Risikodiskussion ausge-
schlossen werden dürfen. Ob eine 
proaktive Kommunikation über 
Nanotechnologie allerdings deren 
Akzeptanz im Lebensmittelbe-
reich erhöht, ist offen. Verschie-
dene wissenschaftliche Studien 
zur Gestaltung der Risikokommu-
nikation lassen vermuten, dass 
sich die Akzeptanz der Nanotech-
nologie in körpernahen Anwen-
dungsbereichen wie Lebensmittel 
und Kosmetika durch die Bereit-
stellung von sachlichen und neu-
tralen Informationen nur bedingt 
steuern lässt. 
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Es gibt gute Gründe für den Ein-
satz von Nanotechnologie in Ver-
packungen. Sie hilft, die Haltbar-
keit von Lebensmitteln zu erhö-
hen. Das freut den Händler eben-
so wie den Verbraucher. Denn 
Lebensmittel, welche aus marke-
ting- oder verkaufstechnischen 
Gründen sichtbar verpackt sein 
müssen (z.B. abgepacktes Frisch-
fleisch oder Traiteur-Salate), ver-
derben heute schnell. Neuartige 
Folien mit integrierten Nano-
partikeln bieten mittlerweile die-
selbe Transparenz und die gleiche 
mechanische Stabilität wie her-
kömmliche Folien, sie schützen 
aber viel besser vor eindringender 
UV-Strahlung und weisen eine 
hohe Barrierenwirkung gegenü-
ber Keimen und Gasen auf.

Verheissungsvoll sind die Be-
schichtungsverfahren, die bei 
PET-Getränkeflaschen die Innen-
schicht des Behältnisses versie-

Verpackungen: 
Die Nanozukunft 
hat bereits  
begonnen
Branchenexperten	schätzen,	dass	im	nächsten	Jahr-
zehnt	etwa	25%	aller	Lebensmittelverpackungen	
Nanomaterialien	beinhalten.	In	den	schweizer	Lä-
den	finden	sich	produkte,	verpackt	in	nanobeschich-
tete	Folien	und	Getränke	in	pET-Flaschen	mit	einer	
nano-hauchdünnen	Beschichtung.	da	keine	Kenn-
zeichnungspflicht	für	Nanomaterialien	besteht,	
erfährt	der	Verbraucher	davon	nichts.

VoN	LARs	FELdmANN

geln. Fruchtsäfte, Softdrinks und 
auch Bier werden bereits in der-
art beschichtete Flaschen abge-
füllt. Dank einer dünnen Nano-
Glasschicht weisen diese PET-
Flaschen alle positiven Effekte 
der Glasflasche auf. Sie lassen 
keine Kohlensäure aus der Fla-
sche entweichen und hindern 
Sauerstoff daran, von aussen ins 
Getränk einzudringen und zum 
Beispiel bei Fruchtsäften Verfär-
bungen und Verderbprozesse zu 
beschleunigen. Im Gegensatz zur 
Glasflasche sind diese Nano-PET-
Flaschen jedoch bruchsicher und 
leicht und weisen eine bessere 
Ökobilanz auf. 

Ein anderes Wirkprinzip ha-
ben sogenannte aktive Verpa-
ckungen. Nanomaterialien sind 
dabei nicht mehr nur eine fix 
integrierte Komponente in einem 
Verpackungsverbundstoff, son-
dern agieren direkt mit dem Pro-

dukt. In Asien und in den USA 
sind aktive Verpackungen zuge-
lassen, zum Beispiel Frischhal-
teboxen, die mit einer Nano-
schicht aus Silber versehen sind. 
Im Kontakt mit dem Produkt lö-
sen sich kontinuierlich Silberi-
onen aus der Innenfläche der 
Frischhaltebox, welche Schim-
mel- und Fäulnisbakterien auf 
dem Produkt vernichten. 

Nach dem gleichen Prinzip 
werden heute Oberflächen im 
Küchenalltag antibakteriell ver-
edelt. Samsung verkauft Nano-
silber-Kühlschränke, asiatische 
und amerikanische Hersteller ver-
kaufen Produkte wie Nanosilber-
Kindertrinkbecher, antimikro-
bielle Schneidebretter, Besteck, 
Geschirr und Küchenschürzen.

Sind Nanoverpackungen bei 
Lebensmittel unbedenklich? Die 
einzige ehrliche Antwort darauf 
ist die, dass heute niemand diese 
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Frage mit Sicherheit beantworten 
kann. Ob bei passiven Verpa-
ckungssystemen wie den er-
wähnten Schutzfolien oder der 
PET-Flasche Nanopartikel vom 
Verpackungsmaterial ins Lebens-
mittel übergehen können,  hängt 
davon ab, wie die Nanoschicht 
aufgetragen wurde. Wo das Le-
bensmittel in unmittelbarem Kon-
takt mit der Nanoschicht steht, 
ist die Gefahr grösser, dass es Na-
nopartikel daraus aufnimmt. 
Noch weiss man wenig darüber, 
unter welchen Bedingungen Na-
nopartikel durch Kunststoff hin-
durch in Nahrung eindringen. 
Ebenso unklar ist, ob und welche 
Nanopartikel aus Verpackungen 
im menschlichen Organismus 
überhaupt schädlich sind. 

Gegenüber Verpackungsan-
wendungen mit Nanosilber ist 
die Skepsis der Experten gross. 
Die Zulassung entsprechender 

Verpackungen in der Schweiz 
scheint in absehbarer Zeit be-
vorzustehen. Bei Nanosilber 
werden nebst den gesundheit-
lichen Bedenken durch die an-
dauernde Belastung keimtö-
tender Organismen im Körper 
auch ökologische Bedenken ge-
äussert. Zu befürchten ist, dass 
Nanosilber im Abwasser die 
Funktionsweise nützlicher Bak-

Nano outside: ja – Nano inside: nein 
Nano	löst	zurzeit	in	der	Bevölkerung	in	erster	Linie	positive	Reak-
tionen	aus.	das	wird	von	der	Werbung	gerne	ausgenutzt.	

der	indische	Autohersteller	Tata	lanciert	sein	revo-
lutionäres	 Billigauto	 als	 Tata	 Nano,	 und	 Apple	
verkauft	die	kleine	Version	des	ipod	als	ipod	nano.	
Beide	produkte	haben	nichts	mit	Nanotechnologie	
zu	tun.	so	positiv	eine	generell	gute	stimmung	für	
die	Entwicklung	einer	neuen	Technologie	 ist,	 so	
schwierig	wird	es,	vom	schlagwort	zur	differenzier-
ten	diskussion	über	Chancen	und	Risiken	einer	
Technik	zu	gelangen.	das	könnte	sich	zum	stolper-
stein	für	die	Nanotechnologie	im	Lebensmittelbe-
reich	entwickeln.	In	einer	repräsentativen	Umfrage	
des	deutschen	Bundesinstituts	für	Risikobewertung	
äusserten	die	befragten	personen	gegenüber	der	
Nanotechnologie	in	Lebensmitteln	Vorbehalte.	sie	
unterscheiden	allerdings	genau	 zwischen	Nano-
technologie,	die	in	Form	von	zusätzen	im	produkt	
sind,	und	Nanotechnologie	in	Verpackungsmateri-
alien.	Knapp	die	Hälfte	der	Befragten	akzeptiert	

Nano	 in	Verpackungslösungen	 für	 Lebensmittel,	
aber	weniger	als	10%	würden	bewusst	Lebensmit-
tel	mit	Nanokomponenten	in	Form	von	verkapselten	
Wirkstoffen	oder	Verarbeitungshilfen	kaufen.

die	Befragungsergebnisse	zeigen:	Egal,	wie	klein	
ein	effektives	Gesundheitsrisiko	durch	Nano	auch	
sein	mag,	der	Gedanke	an	ein	mögliches	Risiko	bei	
jeder	mahlzeit	lässt	Konsumenten	mit	Ängsten	und	
Unsicherheit	reagieren.	Es	ist	für	Konsumenten	ganz	
entscheidend,	ob	eine	Technologie	im	produkt	drin-
steckt	oder	ob	die	Technologie	lediglich	Teil	des	pro-
duktions-	und	Verpackungsprozesses	ist.	Etwas	flap-
sig	formuliert,	könnte	man	die	Kundenakzeptanz	von	
Nanotechnik	und	Lebensmittel	auf	die	Formel	brin-
gen:	«Nano	outside:	ja	–	Nano	inside:		nein».		das	
potenzial	der	Nanotechnologie	in	der	Lebensmittel-
industrie	wird	denn	auch	folgerichtig	mehr	im	Verpa-
ckungs-	denn	im	Lebensmittelbereich	gesehen.

terien in der biolgischen Abwas-
seraufbereitung und in der Um-
welt stören. Denkbar ist auch, 
dass sich im Okösystem durch 
die massenweise Auseinander-
setzung mit antimikrobiellen 
Substanzen hochresistente Mi-
kroorganismen bilden könnten, 
die dann ähnliche Probleme ver-
ursachen würden wie antibioti-
karesistente Keime.

Weiterführende Links zum Thema

•	 Es ist angerichtet. Nanotechnologie in Küche und Einkaufskorb	
Kurzfassung	 zur	 TA-sWIss-studie	 «Nanotechnologie	 im	 Bereich	 der	
Lebensmittel».	download	unter	www.ta-swiss.ch/a/nano_nafo/KF_
Nano_im_Lebensmittelbereich.pdf	

•	 Grundlagenbericht zum Aktionsplan «Risikobeurteilung und 
Risikomanagement synthetischer Nanomaterialien»

	 Bundesamt	für	Umwelt	und	Bundesamt	für	Gesundheit.	download	unter	
www.bag.admin.ch/themen/chemikalien/00228/00510/index.
html?lang=de

•	 Nanopartikel – kleine Dinge, grosse Wirkung. Chancen und Risiken	
Bundesministerium	für	Bildung	und	Forschung	(BmBF).	download	unter	
www.bergerhof-studios.de/downloads/nanopartikeltechnologie.pdf

Die Kohlensäure 
bleibt drin: Nano- 
materialien in PET-
Flaschen er- 
höhen die Gas- 
dichte der Flasche, 
sodass die Ge-
tränke länger 
prickelnd bleiben. 
Das Fraunhofer-
Institut in München 
hat nano- 
beschichtete PET-
Flaschen entwi-
ckelt, welche die 
Entleerbarkeit, z.B. 
für Ketchup, 
erheblich verbes-
sern (vgl. Titelbild). 

TA
-s

W
Is

s



10	 TABULA	NR.	2	/	JUNI	2009

Deftig, würzig, 
steirisch
der	süden	von	Österreich,	die	steiermark,	ist	als	
österreichische	Toskana	jedem	Feinschmecker	ein	
Begriff.	zu	Verhackertem	und	Käferbohnensalat	
wird	schilcher	getrunken,	ein	sehr	trockener	Rosé.	

VoN	mARIANNE	BoTTA	dIENER	(TExT	UNd	FoTos)

Was haben Käfer mit Bohnen zu 
tun? Sie vereinigen sich im Be-
griff Käferbohnen – so heissen 
die Feuerbohnen in der Südost-
steiermark. Seit dem 16. Jahr-
hundert gelten sie als unver-
kennbar steirische Spezialität. 

Währschafte Brettljaus‘n
Käferbohnensalat fehlt wohl 

auf keiner Speisekarte in den so-
genannten Buschenschänken. 
«Buschenschänken werden von 
Bauern geführt, welche ihre ei-
genen, selbst angebauten Pro-
dukte servieren. Früher kehrten 

hier vor allem die armen Leute 
ein, welche sich einen Restau-
rantbesuch nicht leisten konn-
ten», erklärt Josef Schantl. Mitt-
lerweile sind  Buschenschänken 
der typischen regionalen Küche 
wegen sehr beliebt. Nicht immer 
zur Freude der Restaurantbesit-
zer, welche durch die bäuer-
lichen Bewirter arge Konkurrenz 
erhalten haben. Allerdings dür-
fen in Buschenschänken nur 
kalte Gerichte serviert werden, 
beispielsweise Jaus’n (Zvieri), 
welche ein unverzichtbarer Be-
standteil der steirischen Ernäh-

die	steiermark	 ist	von	der	Fläche	
her	das	 zweitgrösste	Bundesland	
Österreichs,	von	der	Anzahl	Einwoh-
ner	her	das	viertgrösste.	sie	grenzt	
an	die	Bundesländer	Kärnten,	salz-
burg,	oberösterreich,	Niederöster-
reich	 und	 Burgenland	 sowie	 im	
süden	an	die	Republik	slowenien.	
die	Bewohner	nennen	sich	steirer.	
Graz	ist	die	Landeshauptstadt	und	
nach	Wien	die	zweitgrösste	stadt	
Österreichs.

der	Name	 «steiermark»	 leitet	
sich	von	der	stadt	steyr	ab	(heute	
gehört	 sie	 jedoch	 zu	 oberöster-
reich).	die	steiermark	wird	auch	die	
«Grüne	mark»	oder	das	«Grüne	Herz	
Österreichs»	 genannt,	 denn	 der	
grösste	Teil	des	Landes	ist	von	Wald,	
Wiesen,	Weiden,	obst-		und	Wein-
gärten	bedeckt.		die	obersteiermark	
und	die	 oststeirische	 Thermenre-
gion	sind	beliebte	Touristenziele.

Josef Schantl kam 
vor rund 20 Jahren 
in die Schweiz und 
arbeitet heute als 
Buschauffeur in 
Bern. In seiner 
Freizeit kocht er am 
liebsten nach den 
Originalrezepten 
seiner Schwester 
und seiner Mutter. 
Von Ferien in der 
Heimat bringt er 
jeweils literweise 
Kürbiskernöl mit.  
Bei einem Besuch 
daheim isst er als 
erstes eine Wurst-
semmel. Darauf 
folgt ein Besuch im 
Buschenschank, wo 
die Verwandtschaft  
eine Brettljaus’n 
geniesst und mit 
einem gespritzten 
Weisswein aufs 
Wiedersehen 
anstösst. 

Die Brettljaus‘n, die typisch 
österreichische Zwischenmahlzeit.

EssKULTUR
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Erdäpfelgulasch 
dieses		beliebte	und	preisgünstige	
Gulasch	schmeckt	mit	jedem	Auf-
wärmen	besser.

Zutaten für 4 Personen 
•	250	g	zwiebeln
•	2	EL	schmalz	oder	Bratbutter
•	1	EL	Tomatenmark
•	1	EL	paprikapulver,	edelsüss
•	1,5	l	Gemüse-	oder	Rindsbouillon
•	salz,	pfeffer,	Kümmel,	wenig	Chili
•	1	Bund	frischer	majoran,	grob	gehackt
•	2	Lorbeerblätter
•	2	Knoblauchzehen,	gepresst
•	1	kg	mehligkochende	Kartoffeln,	geschält
•	250	g	Barunschweiger	Wurst	oder	Berner	zungenwurst

Zubereitung
zwiebeln	fein	hacken	und	im	schmalz	goldgelb	dünsten.	Toma-
tenmark	dazugeben,	weiterdünsten,	Hitze	reduzieren.	paprika	
beigeben,	gut	mischen.	mit	Bouillon	ablöschen,	mit	salz,	pfeffer,	
Kümmel	und	Chili	würzen.	majoran,	Knoblauch	und	Lorbeer-
blätter	beigeben	und	alles	rund	2	stunden	leicht	köcheln	lassen,	
bis	noch	rund	5	dl	Flüssigkeit	in	der	pfanne	sind.	Kartoffeln	in	
grobe	Würfel	schneiden,	beigeben.	Nach	etwa	15	minuten	die	
grob	gewürfelte	Wurst	beigeben,	weiterköcheln,	bis	die	Kar-
toffeln	weich	sind.	Evtl.	noch	etwas	Wasser	beifügen,	abschme-
cken.	dazu	passt	Bauernbrot	(dunkles	sauerteigbrot).	

Käferbohnensalat 
Zutaten für 4 Personen 
•	500	g	Feuer-	oder	Kidneybohnen,	eingeweicht
•	1	Lorbeerblatt
•	100	g	zwiebeln,	in	feine	Ringe	geschnitten
•	4	EL	Kürbiskernöl
•	6	EL	Apfelessig
•	salz,	pfeffer

Zubereitung
Bohnen	1–2	stunden	lang	in	leicht	gesalzenem	Wasser	zu-
sammen	mit	dem	Lorbeerblatt	weichkochen,	abkühlen	lassen.	
mit	den	restlichen	zutaten	mischen	und	würzen.

rungskultur darstellen. Eins ist 
sicher: Kalorien- und fettarm ist 
eine Jaus’n nie. Sie enthält bei-
spielsweise Grammelschmalz, 
reines Schweinefett sozusagen, 
welches aufs Brot geschmiert 
wird. Auch Kren gehört dazu. So 
nennen die Steirer den Meerret-
tich, der sehr beliebt ist und in 
vielen Gerichten verwendet wird, 
beispielsweise im Krenfleisch 
oder zusammen mit geriebenen 
Äpfeln im Apfelkren, der gerne 
zu Siedfleisch – Tafelspitz ge-
nannt – serviert wird. Und Ver-
hackerts, ein Brotaufstrich aus 
fein gehacktem Speck, der wie 
das Grammelschmalz als deftige 
Grundlage für ausgedehnte Bu-
schenschenkbesuche dient. 

Eine weitere steirische Spe-
zialität, die zur Jaus’n nicht feh-
len darf, ist Geselchtes. So nen-
nen die Steirer geräuchertes 
Fleisch. Alle diese Spezialitäten 
werden auf einem «Brettl» ser-
viert, als sogenannte Brettljausn. 
Dazu wird beispielsweise Schil-
cher getrunken, ein Rosé- bis 
Rotwein aus der blauen Wildba-
cherrebe, welche nur in der 
Weststeiermark wächst. «Man 
liebt ihn, oder man hasst ihn», 
meint Josef Schantl dazu. Gerne 
wird auch sehr saurer Apfelmost 
getrunken oder im Herbst Sturm, 
ein milchig-trüber Weisswein in 
einem sehr frühen Gärstadium, 
der entlang der bekannten süd-
oststeirischen Weinstrasse in 
den Buschenschänken angebo-
ten wird. Dazu geniessen Ein-
heimische und Touristen Bam-
kestn, gebratene Edelkastani-
en. 

Beliebt sind neben dem Kä-
ferbohnensalat auch andere Sa-
late. «Sie werden in meiner Hei-
mat aber immer zu den Mahl-
zeiten gegessen. Ich hatte lange 
Mühe damit, dass sie in der 
Schweiz als Vorspeise serviert 

werden», erzählt Schantl. Pro-
bleme bereitete ihm übrigens 
auch die Tatsache, dass Schwei-
zer Türen nicht ständig offen-
stehen und dass hierzulande die 
Gastfreundschaft bei weitem 
nicht so hoch geschrieben wird 
wie in der Steiermark, wo jeder-
zeit mit unangemeldeten Gästen 
gerechnet wird, für die man so-
gleich einen weiteren Teller be-
reitstellt. 

«Grünes Gold» und  
Schokolade
Übrigens werden Salate ty-

pischerweise mit Apfelessig und 
Kürbiskernöl angemacht. Auch 
der Käferbohnensalat ist ohne 
Apfelessig und Kürbiskernöl un-
denkbar, welches die beige-
fügten Zwiebelringe grünlich 
färbt. Es wird hier «grünes Gold» 
genannt und ist ein hochwer-
tiges, dunkelgrünes Speiseöl, 
welches aus den Samen des 
schalenlosen steirischen Ölkür-
bis gewonnen wird. Dank dem 
Ölkürbis floriert in der Steier-
mark seit einem Jahrhundert 
eine ganze Industrie. 

Daneben gibt es wie in an-
deren österreichischen Bundes-
ländern Wienerschnitzel, Gu-
lasch, Knödel und Apfelstrudel. 
«Sagen Sie einem Steirer aber 
bitte nie, dass Schweizer Scho-
kolade die beste sei», rät Schantl. 
Hier gibts nämlich Zotter Scho-
kolade. Die Manufaktur Zotter 
stellt handgeschöpfte Bio-
schokolade her, die bereits 
mehrfach preisgekrönt wurde. 
Zotter, aber auch der bekannte 
Fernsehkoch Johann Lafer, wel-
cher ebenfalls aus der Steier-
mark stammt, haben die Gabe, 
aus sehr einfachen Zutaten Sen-
sationen zu kreieren. Auch 
wenn diese kaum dazu geeignet 
sind, überflüssige Pfunde zu 
verlieren.
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NUTRINFO® 
Informationsstelle für 

Ernährungsfragen

montag–Freitag	
8.30–12	Uhr	

Tel.	031	385	00	08	
E-mail	nutrinfo-d@sge-ssn.ch
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und Salz werden in GDAs ange-
geben. 

Mit den GDAs können inter-
essierte Konsumenten mehr über 
ein Lebensmittel erfahren. Ein 
Nachteil ist jedoch, dass als Refe-
renz für den durchschnittlichen 
täglichen Energiebedarf 2000 kcal 
gelten. Dieser Energiebedarf ist 
als Referenz für viele Männer zu 
tief und für Kinder viel zu hoch. 
Zudem werden die Portionen-
grössen willkürlich gewählt und 
entsprechen oft nicht den tatsäch-
lichen Verzehrportionen. 

Bisphenol A (BPA)
Reelle oder übertriebene 
Gefahr?
Bisphenol A (BPA) ist eine syn-

thetische Substanz, die bei der 
Herstellung von Kunststoffen ver-
wendet wird. Es ist v.a. in der In-
nenauskleidung von Konserven- 
und Getränkedosen sowie in 
Schoppenflaschen aus Polycarbo-
nat (einem Hartplastik) enthalten 
und kann unter bestimmten Bedin-
gungen in die Lebensmittel gelan-
gen. BPA, das als hormonaktive 
Substanz gilt, kann bei einer Zu-
fuhr in hoher Dosis zu einer erhöh-
ten Rate von Herz-Kreislauf-Krank-
heiten, Diabetes und Leberstörun-
gen führen. 

Kanada bereitet ein Verbot der 
Schoppenflaschen vor, die Bisphe-
nol A enthalten. In der Schweiz 
hingegen hat sich das BAG der 
Meinung der Europäischen Behör-
de für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) angeschlossen. Es ist der 
Ansicht, dass die Bisphenol-A-
Mengen, welchen die Schweizer 
Bevölkerung – Säuglinge und 
Kleinkinder eingeschlossen – aus-
gesetzt ist, ungefährlich sind. El-
tern, die sich dennoch Sorgen ma-

chen, empfiehlt das BAG, das ab-
gekochte Wasser etwas abkühlen 
zu lassen, bevor es in die Schop-
penflache gegossen wird bzw. 
Schoppenflaschen aus Glas oder 
einem anderen Kunststoff als Po-
lycarbonat zu verwenden. 

Knoblauch
Wie kann man die 
vorteilhaften Eigen-
schaften des Knoblauchs 
am besten nutzen?
Knoblauch enthält antioxida-

tive Stoffe, die freie Radikale ein-
fangen bzw. deren Abbau fördern. 
Regelmässiger Knoblauchgenuss 
senkt das Risiko für Herz-Kreislauf-
Erkrankungen. 

Eine neue kanadische Studie 
hat nun aufgezeigt, dass nicht das 
Allicin als solches antioxidativ 
wirkt, sondern eine Reihe andere 
Schwefelverbindungen, die aus 
dem Abbau des Allicins stam-
men. Weitere Pflanzen der Fami-
lie der Alliaceae wie die Zwiebel 
oder der Lauch setzen wahr-
scheinlich die gleichen Verbin-
dungen frei. 

Um die positiven Eigenschaften 
des Knoblauchs am besten zu nut-
zen, sollte man diesen roh – vor-
zugsweise gepresst – und regel-
mässig konsumieren. Hingegen 
scheint Kochen die Wirkstoffe zu 
zerstören.

Pfeffer
Was ist der Unterschied 
zwischen rotem und 
rosa Pfeffer?
Roter Pfeffer stammt von der-

selben Pflanze wie der schwarze, 
weisse und grüne Pfeffer. Die ver-
schiedenen Pfeffersorten entstehen 
durch den unterschiedlichen Rei-
fegrad und die Herstellungsverfah-
ren. Der rote Pfeffer wird aus rei-
fen, ungeschälten Pfefferfrüchten 
gewonnen und ist sehr selten. 

Der rosa Pfeffer, der auch bra-
silianischer oder peruanischer 
Pfeffer genannt wird, hat bota-
nisch nichts mit der Pfefferpflan-
ze zu tun. Er sieht aber ähnlich 
aus wie der rote Pfeffer und ist 
im Handel viel häufiger anzutref-
fen als roter Pfeffer (z.B. in Pfef-
fermischungen). Die rosaroten 
Beeren werden  v.a. aus dekora-
tiven Gründen beigemischt. Ihr 
Geschmack ist eher schwach.

Lebensmittelkenn-
zeichnung
Was sind GDAs, und was 
sagen sie mir?
GDA steht für «Guideline Dai-

ly Amounts»,  was auf Deutsch 
so viel bedeutet wie «Richtwerte 
für die Tageszufuhr». Die GDA‘s 
sollen die Nährwertinformationen 
auf den Verpackungen leichter 
verständlich machen. 

Die GDAs geben nicht nur 
Auskunft über die Menge eines 
Inhaltstoffs in einer Portion, son-
dern auch, wie viel Prozent des 
durchschnittlichen Tagesbedarfs 
damit gedeckt wird. Sie informie-
ren also z.B. darüber, wie viele 
Kalorien eine Portion eines Le-
bensmittels liefert und wie viel 
Prozent des durchschnittlichen 
täglichen Energiebedarfs mit ei-
ner Portion gedeckt wird. Auch 
Fett, gesättigte Fettsäuren, Zucker 

Marion Wäfler, 
dipl. Ernährungs-
beraterin HF, 
Informationsdienst 
NUTRINFO

kcal

35

2%

Zucker

<0,5 g

<1%

Fett

4 g

6%

Gesättigte 
Fettsäuren

1,6 g

8%

Natrium

0,01 g

<1%



	 TABULA	NR.	2	/	JUNI	2009	 15

AK TUELL

N
IC

H
o

LE
	K

AT
sI

KA
s

Junge Vegetarier: 
erhöhte Gefahr 
für Essstörungen
Vegetarische	Ernährung	ist	nicht	nur	für	Erwachsene,	
sondern	auch	für	Jugendliche	grundsätzlich	eine	
gesunde	Ernährungsform.	die	Resultate	einer	ameri-
kanischen	studie	zeigen	aber	auch,	dass	junge	Vege-
tarier	eher	zu	Essstörungen	neigen	als	ihre	Altersge-
nossen,	die	nicht	auf	Fleisch	verzichten.	Wenn	als	
Grund	für	den	Wechsel	zu	einer	vegetarischen	Ernäh-
rungsform	der	Wunsch	nach	Gewichtskontrolle	im	
Vordergrund	steht,	sollte	dies	ein	Warnzeichen	sein.	

Essattacken heimgesucht werden. 
Bei den Nichtvegetariern waren 
es bloss 5%. Auch ungesunde 
Methoden der Gewichtskontrolle 
(Appetitzügler, Entwässerungs-
pillen, selbst herbeigeführtes Er-
brechen) waren bei Vegetariern 
und besonders bei Exvegetariern 
öfter anzutreffen (16% bei Vege-
tariern, 27% bei Exvegetariern 
und 15% bei Nichtvegetariern). 

Wenn Jugendliche Vegetarier 
werden wollen, sollten die Eltern 
mit ihnen über deren Motivation 
sprechen, sagt Studienleiterin Ra-
mona Robinson-O’Brien, und 
wenn als Grund Abnehmen im 
Vordergrund stehe, hellhörig wer-
den. Die vegetarische Ernährung 
sei gesellschaftlich gut akzeptiert, 
was den Teenagern eher erlaube, 
ungesundes Ernährungsverhalten, 
welches nur aufs Abnehmen aus-
gerichtet ist, zu kaschieren.

QUELLE:	 RoBINsoN-o‘BRIEN	 R	 ET	 AL.	 AdoLEsCENT	
ANd	 yoUNG	 AdULT	 VEGETARIsm:	 BETTER	 dIETARy	
INTAKE	 ANd	 WEIGHT	 oUTComEs	 BUT	 INCREAsEd	
RIsK	oF	dIsoRdEREd	EATING	BEHAVIoRs.	JoURNAL	
oF	THE	AmERICAN	dIETETIC	AssoCIATIoN.	2009:	109;	
648–655	

VoN	ANdREAs	BAUmGARTNER,	
sGE

Es gibt viele Motive, warum je-
mand Vegetarier werden möchte. 
Hinter dem Entscheid können 
ethisch-moralische Gründe, die 
Aussicht auf ein gesünderes und 
längeres Leben oder auch der 
Wunsch, abzunehmen, stehen. 
Ist Letzteres das Ziel, und handelt 
es sich dabei um Jugendliche oder 
junge Erwachsene, ist das ein 
Alarmzeichen. Das zeigen die Er-
gebnisse einer Studie, die von 
Wissenschaftlern unter der Lei-
tung von Ramona Robinson-
O’Brien vom College of Saint 
Benedict und der Saint-John’s-
Universität, der Universität von 
Minnesota und der Universität 
von Texas durchgeführt wurde.

Die erste Aussage der Studie, 
die mit 2500 Jugendlichen und 
jungen Erwachsenen im Alter von 
15 bis 23 Jahren durchgeführt 
wurde, überrascht nicht: Vegeta-
rier leben im Schnitt gesünder als 

Nichtvegetarier, sie essen mehr 
Früchte und Gemüse, sind sel-
tener übergewichtig oder gar fett-
leibig. 

Die zweite Aussage der Studie 
hingegen lässt aufhorchen: Unter 
jungen Vegetariern und Exvege-
tariern ist gestörtes Essverhalten 
deutlich öfter anzutreffen als in 
der Vergleichsgruppe der Nicht-
vegetarier. Zu diesem Schluss 
kamen die Forscher, nachdem sie 
detaillierte Fragebogen von Vege-
tariern, ehemaligen Vegetariern 
und Nichtvegetariern ausgewer-
tet hatten. Von den Befragten be-
zeichneten sich 4% als Vegetarier, 
11% als ehemalige Vegetarier und 
85% als Nichtvegetarier. Eine Un-
terscheidung nach Geschlecht 
wurde in der Studie nicht vorge-
nommen.

Erhoben wurden neben Alter, 
Grösse und Gewicht vor allem 
Aspekte des Essverhaltens und 
der Gewichtskontrolle. Dabei 
zeigte sich, dass 20% der jungen 
Vegetarier und Exvegetarier von 



Die Wiederentdeckung des 
blauen Wunders
Lein,	auch	Flachs	genannt,	ist	eine	uralte	Kulturpflanze.	In	der	schweiz	wurde	sie	
seit	dem	2.	Weltkrieg	nicht	mehr	angebaut.	Erst	seit	im	Jahr	2000	die	pflanzliche	
Alpha-Linolensäure	als	essenziell	erklärt	und	in	die	offiziellen	Ernährungsempfeh-
lungen	aufgenommen	wurde,	erwachte	das	Interesse	an	dieser	schönen	pflanze	
wieder.

VoN	moNIKA	müLLER,	dIpL.	ERNÄHRUNGsBERATERIN	HF

Wissen Sie, was eine «Fahrt ins 
Blaue» ist? «Natürlich», werden 
Sie sagen, «es ist ein Sonntags-
ausflug bei blauem Himmel an 
ein unbekanntes Ziel.» Falls Sie 
dies meinen, so liegen Sie falsch: 
Der Ausdruck hat seinen Ur-
sprung bei einer Fahrt aufs Land 
zu den blau blühenden Lein-
feldern. Diese sind aus dem Land-
schaftsbild der Schweiz Mitte der 
1940er-Jahre verschwunden. An-
fang 2007 schrieb ich in TABULA 
eine Rezension zum Büchlein von 
Hans-Ulrich Grimm «Leinöl macht 
glücklich» und erwähnte dabei, 
dass ich doch selber gerne einmal 
eines dieser sagenhaft blau blü-
henden Leinfelder in natura in der 
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JüRG	HILTBRUNNER,	ART	

Schweiz sehen würde. Und dann 
war es wie mit der Fee, die Wün-
sche erfüllt. Wenige Tage nach 
Erscheinen des Heftes erhielt ich 
eine Mail mit der Einladung der 
Forschungsanstalt Agroscope  
Reckenholz-Tänikon (ART ) zu 
einer Fahrt ins Blaue. Von dieser 
zu berichten, Ihnen die Kulturge-
schichte des Leins in der Schweiz 
näherzubringen und dabei auch 
auf die nutritiven Aspekte einzu-
gehen, ist die Absicht dieses Ar-
tikels. Und vielleicht unterneh-
men Sie nach der Lektüre dann 
selbst einmal eine echte Fahrt ins 
Blaue.

Lein kannten die Ägypter be-
reits vor 5000 Jahren, wie die 

Leintuchbänder der Mumien und 
Zeichnungen davon zeugen. 
Doch noch ältere Spuren des Lein-
anbaus wurden in der Schweiz 
gefunden, wo sie in Überresten 
eines Pfahlbauerdorfs bis auf das 
Jahr 8000 v. Chr. zurück datiert 
werden konnten. Der Lein wurde 
seiner Fasern wegen für die Tuch-
herstellung und wegen der Samen 
als Nutztierfutter angebaut.

In der Schweiz wurde bis in 
die 40er-Jahre des letzten Jahr-
hunderts Lein hauptsächlich zur 
Fasergewinnung angepflanzt. 
1943 waren das noch 280 Hekta-
ren. Bis zum Jahr 1950 war der 
Lein jedoch vollkommen von den 
Baumwollimporten für die Textil-
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gel ist metabolisch besser in der 
Lage, durch die Nahrung zuge-
führte Alpha-Linolensäure in de-
ren langkettigen Abkömmling 
DHA umzuwandeln als der 
Mensch. Neben dem Gras und 
anderem Grünfutter ist Lein die 
reichhaltigste und wirtschaft-
lichste Quelle für Omega 3 in der 
Tierernährung. Ein Ei von einem 
mit Leinsaat zugefütterten Huhn 
enthält bereits 200 mg der beiden 
langkettigen «marinen» Omega-3-
Fettsäuren EPA und DHA.

Die mehrfach ungesättigten 
Fettsäuren der Omega-3-Reihe 
haben auch einen günstigen Ein-
fluss auf den Pansen. Die Verdrän-
gung der Protozoen bewirkt eine 
Reduktion der Ammoniak- und 
Methangasproduktion, und so 
kann Leinzufütterung auch zu 
einer Verminderung der Treib-
hausgase durch die Landwirt-
schaft beitragen und nicht nur zur 
Verbesserung der Fettsäurequali-
tät im Endprodukt.

Allerdings muss Lein vor der 
Verfütterung «entgiftet» werden. 
Zu früheren Zeiten geschah das 
durch einfaches, aber arbeitsin-
tensives Kochen. Heute kann 
dies durch Erhitzen und Extru-
dieren industriell erfolgen. Die 
wichtigsten antinutritiven Fak-
toren des Leins sind die Di-Glu-
coside der Blausäure. So enthält 
geschroteter Leinsamen 300 mg 
pro Kilo davon. Durch Erhitzung 
kann der Gehalt auf unter 10 mg 
reduziert werden. Zudem enthält 
Lein Linatin, ein «Anti-Vitamin-
B-Faktor», der im Zusammen-
hang mit einem Wachstumsstopp 
bei mit unbehandeltem Leinsa-
men gefüttertem Mastgeflügel 
entdeckt wurde. Im Leinsamen 
enthaltene Schleimstoffe wirken 
beim erwachsenen Menschen 
abführend, gelten aber bei jun-
gem Nutzvieh als Wachstums-
hemmer.

Lein in der  
menschlichen Ernährung
Selbstverständlich wurde 

Lein früher auch zum Essen ver-
wendet. Die beschriebenen anti-
nutritiven Faktoren, welche die 
Leinsaat zum Schutz vor Schäd-
lingen enthält, sind für die 
menschliche Ernährung kaum 
von Bedeutung, da der Anteil 
von rohem, unbehandeltem 
Leinsamen an der Gesamtener-
gieaufnahme äusserst gering ist. 
Unter normalen Umständen ist 
nicht anzunehmen, dass pro Tag 
mehr als 10 g Leinsamen (1 Ess-
löffel) pro Person konsumiert 
wird. In dieser Menge könnten 
die für die Tierernährung ungün-
stigen Inhaltsstoffe für den Men-
schen als so genannte «sekun-
däre Pflanzeninhaltsstoffe» sogar 
eine günstige Wirkung entwi-
ckeln. Als Beispiel seien nur die 
in Lein enthaltenen Lignane mit 
ihrer Phytoöestrogenwirkung er-
wähnt. 

Das goldgelbe Leinöl enthält 
keine antinutritiven Faktoren, 
hat jedoch einen starken, heuar-
tigen Eigengeschmack, der sich, 
sobald das Öl nicht mehr ganz 
frisch ist, ins Bittere wandelt. 
Somit wurde es in der mensch-
lichen Ernährung immer nur in 
kleinen Mengen eingesetzt.

Ein Klassiker ist Leinöl mit 
Quark zu Kartoffeln. Dieses tra-
ditionelle Quark-Leinöl-Gemisch 
hat die Chemikerin, Heilprakti-
kerin und Omega-3-Pionierin 
Johanna Budwig (1908–2003) 
aus Freudenstadt im Schwarz-

herstellung und Anpflanzung von 
Mais für die Fütterung der Nutz-
tiere verdrängt. 

Vielfältig nutzbar
Der lateinische Name Linum 

usitissimum, «der sehr nutzbare 
Lein» sagt es schon: Lein kann für 
viel mehr verwendet werden als 
nur für die Herstellung von Lein-
tüchern. Aus den Fasern können 
auch Dämmstoffe produziert wer-
den, das Leinstroh lässt sich ver-
füttern, und die bei der Faserge-
winnung anfallenden Schäben 
sind eine gute Tiereinstreu. Aus 
den Samen wird vielseitig ver-
wendbares Öl gepresst. Jeder ist 
schon einmal über Linoleum ge-
schritten oder hat ein Holzmöbel 
mit Leinölfirnis behandelt. Als 
Entdecker der Firniseigenschaften 
von Leinöl gilt der flämische Ma-
ler Jan van Eyck (1390–1441). Die 
meisten Meisterwerke ver-
gangener Epochen bestehen aus 
Lein. Sie sind auf Leinwand ge-
malt, und der wesentliche Be-
standteil der Farbe ist Leinöl. 

Doch mit den Anfängen der 
Industrialisierung begann in Mit-
teleuropa der unaufhaltsame Nie-
dergang der Kulturpflanze, die 
seit Tausenden von Jahren die 
Menschheitsentwicklung beglei-
tet hatte.

Lein in der  
Tierernährung
Mehr Omega-3-Fettsäuren in 

der Tierfütterung und damit in 
der Nahrungskette wäre ein wich-
tiger Schritt, um die Fettsäurever-
hältnisse der Durchschnittskost 
zu verbessern. Zudem ist das der 
«natürlichste» und ökologisch 
sinnvollste Weg, um Menschen 
in einem Binnenland wie der 
Schweiz zu mehr langkettigen 
Omega-3-Fettsäuren zu verhelfen, 
ohne den  Meerfischkonsum er-
höhen zu müssen. Gerade Geflü-

Kartoffeln mit 
Quark, Leinöl und 
Frühlingszwiebeln. 
Dieses Gericht ist 
vor allem in der 
Lausitz im deutsch-
polnischen 
Grenzgebiet und in 
Schlesien immer 
noch ein Klassiker.
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wald in ihren Diätempfehlungen 
für Krebspatienten Ende der 
1960er-Jahre wieder aufleben 
lassen. Catherine Kousmine 
(1904–1992), die bekannte Ärz-
tin aus dem Welschland, baute 
diese Crème Budwig, lange bevor 
offiziell von den Omega-3-Fett-
säuren gesprochen wurde, in ihre 
Diätempfehlungen ein.

Leinöl passt gut zu Quark, 
Fetakäse, geschwellten Kartof-
feln oder als Zutat zum Früh-
stücksmüesli. Einen Esslöffel 
Leinöl zum Abschmecken der 
fertigen Gemüse-, Hülsenfrüch-
te- oder Salatgerichte verleiht 
eine erfrischende Note.

Der hohe Gehalt an Schleim-
stoffen macht den Leinsamen zu 
einem probaten Mittel bei Ver-
stopfung. Im Darm kann durch 
die Schleimstoffe das Stuhlvolu-
men um das 2- bis 3-fache erhöht 
werden, was die Darmperistaltik 
anregt und den Stuhlgang er-
leichtert.

Der steinige Weg bis 
zum Konsumenten
Lein als Schweizer Produkt 

wird Schwierigkeiten haben, sich 
ohne spezielle Verkaufsargu-
mente durchzusetzen. Soeben 

hat der Bund die Anbauprämie 
pro Hektare Ölpflanzen von 1500 
auf 1000 Franken gesenkt. Lein 
liefert eine unsichere Ernte, und 
je nach Wetterlage kann sich der 
Ertrag stark verändern. 

Die Konsumenteninforma-
tion für tierische Produkte mit 
höherem Omega-3-Fettsäurege-
halt durch Leinzufütterung ist 
gesetzlich stark beschränkt. So 
können sich die Konsumenten 
kaum darüber orientieren, was 
für Fleischstücke oder Eier sie 
sich in den Warenkorb legen. 

In der Küche erfordert Leinöl 
einen sorgfältigen Umgang. Der 
hohe Gehalt an leicht oxydier-
baren Fettsäuren ist eine poten-
zielle Quelle für Peroxyde, insbe-
sondere bei ungeeigneter Lage-
rung. Somit sollte Leinöl immer 
nur in Kleinstmengen gekauft 
und im Kühlschrank gelagert 
werden. Schon nach kurzer La-
gerdauer zeigt die entstehende 
Bitterkeit einen Qualitätsverlust 
des Öles an.

Schweizer Lein wird noch 
lange ein Nischenprodukt blei-
ben. Ob er sich über die Jahre 
behaupten kann, darüber wer-
den die Konsumenten entschei-
den.

Leinanbau 
durch	pflanzenselektion	sind	zwei	verschiedene	Leintypen	mit	unter-
schiedlichem	Verwendungszweck	entstanden.	

Renaissance der blauen 
Wunderpflanze?
Mitte der 1990er-Jahre wurde 

langsam klar, dass die bis anhin 
kaum beachtete Alpha-Linolen-
säure, welche im Leinöl 58% der 
Fettsäuren ausmacht, für Mensch 
und Tier essenziell ist. Im Laufe 
der Industrialisierung nahm die 
Zufuhr dieser Fettsäure und ihrer 
langkettigen Formen EPA und 
DHA kontinuierlich ab. Beim 
Nutzvieh, weil es nicht mehr mit 
Leinzubereitungen zugefüttert 
wurde und ein Grossteil des Fut-
ters heute aus Omega-3-armer 
Maissilage und Kraftfutter be-
steht. Beim Menschen, weil er 
nicht mehr tierische Produkte 
mit natürlichen Omega-3-Fett-
säuren auf den Teller bekommt 
und das heute hauptsächlich ver-
wendete Sonnenblumenöl arm 
an dieser Fettsäure ist. 

In diesem Zusammenhang 
wurden Pioniere aktiv, welche 
auch bei uns das schöne landwirt-
schaftliche Mauerblümchen wie-
der aus seinem Schattendasein 
holen wollen. 1994 bis 1999 an 
der Forschungsanstalt Agroscope 
Changins-Wädenswil durchge-
führte Versuchsfolgen gaben 
wichtige Hinweise für die Wie-
dereinführung der Pflanze in der 
Schweizer Landwirtschaft. Die 
Marktanalyse der 1990er-Jahre 
kam aber zum Schluss, dass für 
die Schweiz das Marktpotenzial 
zu klein und zu unsicher sei. 

Mit den überarbeiteten Fett-
säureempfehlungen für die 
Schweizer Bevölkerung im Jahr 
2000 wurde dann die Zeit doch 
langsam reif, dass Nahrungspro-

• Lein mit langem Stiel (Flachs):	dieser	hoch-
wüchsige	Faserlein	–	auch	Flachs	genannt	–	hat	
nur	einen	geringen	Ertrag	an	Leinsamen.	der	Öl-
gehalt	dieser	Leinsamen	ist	relativ	tief	(30–35%);	
das	Öl	ist	jedoch	sehr	reich	an	Alpha-Linolensäu-
re	(ALA-Gehalt:	60–65%	der	Fettsäuren).
• Der kleinwüchsige Öllein:	gezüchtet	auf	hohe	
Erträge	an	Leinsamen	(bis	4	t	/ha	bei	konventio-
nellem	Anbau)	und	auf	einen	hohen	Gehalt	an	Öl	
(35–40%).	

Winterlein	wird	 im	 september	 gesät,	 blüht	
Ende	mai	und	wird	mitte	August	geerntet.

Sommerlein	wird	im	April	gesät,	blüht	im	Juni	
und	wird	Ende	August	geerntet.

In	der	schweiz	wird	zur	zeit	nur	Lein	zu	Nah-
rungszwecken,	also	Öllein,	 angepflanzt.	 Faserlein	
(Flachs)	wird	mangels	Nachfrage	und	mangels	ent-
sprechender	technischer	Einrichtungen	nicht	mehr	
gesät.	Nur	noch	einige	wenige	Bauersfrauen	pflan-
zen	Flachs	rund	um	zäziwil	zum	Eigengebrauch.
	

Leinsamen haben 
je nach Sorte eine 
braune oder gelbe 
Schale, schmecken 
leicht nussig und 
enthalten etwa 
40% Fett. Dabei 
ist die Omega-3-
Fettsäure Alpha-
Linolensäure mit 
einem Anteil von 
über 50% verteten, 
das ist die höchste 
Konzentration von 
Omega-3-Fettsäu-
ren aller bekann-
ten Pflanzenöle. 
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dukte aus Lein einen besseren 
Absatz finden könnten. 2003 
wurde die Vereinigung TradiLin 
– als Tochter der französischen 
Vereinigung Bleu-Blanc-Cœur – 
gegründet, und sie übernahm die 
harte Arbeit des Pioniers, um in 
der Schweiz produziertes Tier-
futter aus Lein zu vermarkten. 
Die Vereinigung hat in der West-
schweiz mehrere Landwirte un-
ter Vertrag. 2009 werden es aller-
dings nur gerade 30 Hektaren 
sein, denn die Kürzung der An-
bauprämien fällt für die Land-
wirte ins Gewicht und die be-
hördlichen Hürden bei der Ver-
marktung von Fleisch und Eiern 
von mit Tradilin gefüttertem Vieh 
sind gross.

Erfreulicher sieht es bei der 
Eidgenössischen Forschungsan-
stalt Reckenholz-Tänikon (ART) 
aus. 2005 haben unter deren Lei-
tung mehrere Sorten-Kleinpar-
zellen-Versuche stattgefunden. 
Die Biofarm Genossenschaft in 
Kleindietwil treibt nun mit meh-
reren Landwirten den  Bio-Lein-
anbau voran. Unterdessen kön-
nen dieses Jahr bereits 20 Hek-
taren gesät werden, gegenüber 7 
Hektaren im letzten Jahr. Die 
Nachfrage für Bio-Leinöl ist stei-
gend, und so kann Biofarm den 
Landwirten auch einen interes-
santen Preis bezahlen, der für die 
unsicheren Erträge und die ge-
kürzten Anbauprämien entschä-
digt. Aus den Leinsamen der 
Region Reusstal, Zürich und Bern 
wird in der Moulin de Sévery, 
einer kleinen, handwerklichen 
Ölmühle am Jurasüdfuss, monat-
lich frisches Leinöl kalt gepresst. 
So bekommt es einen brotig-nus-
sigen Geschmack.

Seit 2006 produziert auch die 
St. Gallische Saatzuchtgenossen-
schaft Leinöl (übrigens auch 
Mohnöl, und diese Felder leuch-
ten dann in Rot oder Weiss-Vio-

Agenda 2009 für eine Fahrt ins Blaue  
(bis Ende Juni)
die	blauen	Leinfelder	können	nur	am	morgen	bewundert	
werden.	sobald	die	sonne	am	zenit	steht,	fallen	die	feinen	
Blütenblätter	ab,	und	erst	am	nächsten	morgen	beginnt	das	
Wunder	von	Neuem.

Mittelland	
Thomas Baumann, Galegge 3, 5034 Suhr
Vom	sportplatz	«Hofstattmatten»	in	suhr	zu	Fuss	auf	dem	be-
festigten	Weg	suhreaufwärts	bis	zum	schmalen	steg	über	die	
suhre.	schöner	ist	der	spaziergang	bis	zum	suhresteg	entlang	
dem	nördlich	vom	sportplatz	fliessenden	stadtbach.	überque-
ren	sie	den	steg	und	biegen	sie	am	Ende	des	Wegleins	rechts	
auf	den	Flurweg.	Entlang	eines	Naturschutzgebietes	gehen	sie	
bis	zum	nächsten	Feldweg,	der	nach	links	(gegen	süden)	ab-
zweigt.	Folgen	sie	diesem	und	nach	etwa	250	m	stehen	sie	vor	
dem	«Blauen	meer»	(15–20	min.)
Kaspar Hermann, Bützenmattweg 21, 3043 Uettligen
Bus	Bern-säriswil	bis	Haltestelle	möriswil.	Links	Richtung	mö-
riswil;	im	dorf	blaue	Tafel	mit	strassenbezeichnung	«Bützen-
mattweg»	suchen,	dann	geradeaus	bis	zum	Hof	(ca.	15	min.	
zu	Fuss	von	Haltestelle	bis	Feld)
Urs Vogel, Wüschiswil, 6022 Grosswangen LU
mit	Auto	auf	der	strecke	zwischen	Willisau	und	Grosswangen	
bis	zum	Kreisel	ostergau.	dort	Richtung	ostergau,	Grosswangen.	
Nach	3,5	km	kommt	der	Betrieb;	Feld	direkt	neben	dem	Hof.

Ostschweiz 
Bei	Wil	sG,	das	Feld	ist	während	der	Blüte	auch	von	der	Auto-
bahn	aus	sichtbar.	Auf	dem	Hof	«schweizerbund»	kann	frisch-
gepresstes	Leinöl	erstanden	werden.

Westschweiz
Region	orbe	–	Essertine	–	pompaples	–	orlens	–	prahins	–	ogens

Leinverarbeitung wie zu Gotthelfs Zeiten
Am	mittwoch,	30.	september	2009,	wird	die	55.	Brächete	
in	zäziwil	im	Emmental	wie	zu	Gotthelfs	zeiten	mit	einem	
Volksfest	durchgeführt.	Kontaktadresse:	Verkehrsbüro/Ge-
meindeverwaltung	 zäziwil,	 Tel.	 031	710	33	33,	 E-mail:	
gvzaeziwil@bluewin.ch,	Internet:	www.zaeziwil.ch/braechete/
f_inhalt.html

Nahrungsmittel mit Lein 
aus Schweizer Produktion

Schweizer Leinöl mit Bio-Knospe
Biofarm	 Genossenschaft,	 beim	
Bahnhof,	4936	Kleindietwil,	und	
in	Reformhäusern.

St. Galler Leinöl kalt gepresst	
In	der	ganzen	schweiz	im	Globus	
und	vor	allem	in	der	ostschweiz	in	
vielen	 Feinkostläden	und	droge-
rien	erhältlich.

TradiLin-Brot
In	 diversen	 Bäckereien	 in	 der	
ganzen	schweiz.

TradiLin-Eier
In	manchen	spar-Geschäften.

TradiLin-Käse
Fromagerie	Le	maréchal	sA,
1523	 Granges-près-marnand;	 in	
verschiedenen	Käsereien	sowie	in		
migros-	und	Coop-Filialen	erhält-
lich.

lett, ein hinreissender Anblick). 
Dieses Jahr werden von fünf 
Landwirten 5 Hektaren angesät. 
Gepresst wird ca. alle drei Wo-
chen in der Ölpresse des Land-
wirtschaftlichen Zentrums Fla-
wil.

Und zu guter Letzt ist 2008 
die Fenaco zusammen mit dem 
Tessiner Ölproduzenten Sabo in 
den Leinanbau eingestiegen. Das 
Gesamtprojekt für 2009 liegt bei 
57,5 Hektaren Leinanbau für die 
menschliche Ernährung in Mart-
halen, Genf und Echallens. Dazu 
kommen noch 20 Hektaren für 
Futterlein. Das Ziel dieser Grup-
pe ist es, dass Leinöl in Swiss-
Garantie-Qualität auch bei den 
Grossverteilern den Konsu-
menten zur Verfügung steht.

2009 wird es somit wieder ca. 
130 Hektaren Leinfelder in der 
Schweiz geben. Also gehen Sie, 
machen Sie eine Fahrt ins Blaue 
und bestaunen Sie die Pracht.
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VoN	moNIKA	müLLER,	
dIpL.	ERNÄHRUNGsBERATERIN	FH

Kleines  
Lexikon der 
Küchen- 
irrtümer
Ludger Fischer. 
Eichborn Verlag, 
Frankfurt am Main 
2009, 238 Seiten, 
ISBN-10: 
3-8218-5700-5, 
CHF 24.90

Der Hobbykoch und 
Politikberater für Le-
bensmittelhersteller, 
Ludger Fischer, stellt 
überlieferte Küchenweis-
heiten, eine nach der an-
deren, auf den Prüfstand 
und kommt zu erstaunli-
chen und sehr unterhalt-
samen Schlüssen. 

Die Liste der Irrtümer ist 
natürlich kein Lexikon im 
klassischen Sinn, sondern 
liest sich eher wie ein span-
nender Roman. Immer wieder 
musste ich den Kopf schütteln 
und vor mich hin kichern oder 

lauthals loslachen ob dem eigentüm-
lichen Erfindungsreichtum des Autors, 
um geläufige Zubereitungsmethoden 
sozusagen auf Herz und Nieren zu über-
prüfen und nötigenfalls zu entlarven. 
Da werden Spaghetti in kaltem Wasser 
(das tut ja fast weh!) aufgesetzt, und 
festgestellt, dass das ganz genau so gut 
funktioniert, wie wenn das Wasser spru-
deln würde. Lesen Sie, was der Autor 
und sein Chemikerfreund alles mit 
einem Ei anstellen, um die ideale Koch-
methode zu evaluieren. Amüsieren Sie 
sich bei den Ausführungen über das 
Anbraten von Fleisch. Lassen Sie sich 
eines Besseren belehren, wenn Sie mei-
nen, Niedertemperaturgaren von Fleisch 
sei eine moderne Erfindung. 

Ich habe das Buch sehr gerne gele-
sen. Es ist ihm zwar nicht gelungen, 
mich bei allen aufgeführten Irrtümern 
zu überzeugen, dass es tatsächlich Irr-
tümer sind. Aber der Keim des Zweifels 
ist auch bei mir gelegt, und damit ist der 
Autor, wie er in seinem Nachwort 
schreibt, vollauf zufrieden.

Amüsant, geistreich und wortge-
wandt.

Der Autor mokiert sich mehr als ein-
mal über Schreib- und Leseschwäche 
von Menschen, welche Einträge in Koch-
Internetforen machen. Das erscheint mir 
etwas zu elitär für einen Autor, der auch 
vom «normalen Volk» gelesen werden 
will.

+

Es gibt Bücher, die müssen ein-
fach im Büchergestell stehen. 
So zieren mehrere Exemplare 
der ELSEVIER-BASICS-Serie 
meine Bücherwand: Pulmo-
logie, Hals-Nasen-Ohren- 
und Augenheilkunde stehen 
da und werden regelmässig 
hervorgeholt, um schnell 
etwas nachzuschlagen. 
Tatsächlich verstehe ich 
als Ernährungsberaterin 
nicht sehr viel von den 
drei obgenannten Fach-
gebieten. Aber sie inter-
essieren mich, und ge-
rade deshalb bin ich mit 

diesen BASICS wunderbar umfassend 
informiert, ohne dass ich unübersichtliche 
Fachbücher wälzen oder mich in der 
unsicheren Überinformation des WWW 
verlieren muss. Jedes Mal, wenn ich mir 
wieder ein BASICS erstanden habe, 
kommt der Gedanke: «… und wann 
kommt endlich ein BASICS der Ernäh-
rung?» 

Nun ist es hier. In bekannter Manier, 
häppchenweise für jedes Thema schön 
übersichtlich eine Doppelseite. Im Allge-
meinen Teil die Ernährungsgrundlagen 
der verschiedenen Lebensalter, die Nähr-
stoffe und die Grundlagen der Ernäh-
rungsdiagnostik. Im speziellen Teil die 
verschiedenen Erkrankungen und – in 
meinem Lieblingsteil dieser Buchreihe 
– die Fallbeispiele.

Dieses Buch ist ideal für alle Ernäh-
rungsfachkräfte, welche nicht direkt in 
der Ernährungsberatung und der kli-
nischen Ernährungstherapie tätig sind, 
aber mehr darüber wissen möchten. 

Für ausgebildete Ernährungsberater 
HF ist das Buch allerdings nicht geeignet, 
denn es ist ein vereinfachtes Surrogat von 
Kaspar, Biesalski, Schauder und Co. Und 
diese Ernährungsfachwälzer stehen ja 
ohnehin schon in unseren Bücherre-
galen.

BASICS-
Ernährungsme-
dizin
Stephanie Barth. 
Urban & Fischer 
Verlag 2009,  
103 Seiten, ISBN 
3437424661, 
CHF 26.–

+
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Lebst du noch 
oder stirbst du 
schon?
100 todsichere 
Tipps für ein 
langes Leben

Dr. med. Roland 
Ballier, Susanne 
Wendel. Südwest-
Verlag, München 
2009, 223 Seiten, 
ISBN-10:  
3-5170-8477-8, 
CHF 14.90

Ein ungewöhnliches Erscheinungs-
bild für ein Gesundheitsbuch: in 
Schwarz gehalten, mit unüberseh-
baren Analogien zu James Bond 
& Co. Mit Messer, Knarre und 
Maschinengewehr. Das richtige 
Mitbringsel für den gesundheits-
bewussten Krimifan oder den 
Nochraucher: schwarze Lunge 
– schwarzes Buch, das passt 
perfekt.

Die 100 Tipps sollen todsi-
cher sein, um ein langes Leben 

zu garantieren. Ein etwas gewagtes 
Versprechen, aber im Hinblick auf die 
witzig-morbide Aufmachung des Buches 
zu verzeihen.

In acht Kapiteln, thematisch geordnet, 
finden sich Gesundheitstipps, die aus 
kleinen Kurzgeschichten bestehen. 

Die ersten beiden Kapitel sind der 
Risikoanalyse und den Check-ups ge-
widmet. Gefolgt von zwei Kapiteln zu 
Nahrungsinhaltsstoffen und Ernährungs-
grundsätzen. Die Texte sind kurzweilig 
und unterhaltsam, zum Teil mit wirk-
lichem Aha-Effekt. Die Merksätze sind 
witzig und reimen sich oft: Jetzt handeln: 
esst mehr Mandeln! Langes Leben, spä-
ter Tod – öfter mal kein Abendbrot. Und 
der Vorschlag, Gemüse und Obst täglich 
nach dem Ampelprinzip zu essen – rot-
orange-grün –, finde ich auch eine tolle 
Anregung. Die weiteren vier Kapitel sind 
dem Lebensstil und der Bewegung ver-
pflichtet. Und gerade da habe ich mir 
doch den einen oder anderen Tipp wie-
der mal so richtig zu Herzen genom-
men.

Die Aufmachung macht das Büchlein 
auch zum Mitbringsel für geliebte Zeit-
genossen, die sonst vielleicht mit Ge-
sundheitsthemen nicht viel anfangen 
können. Ich weiss jedenfalls schon, wem 
ich es schenke.

Ich lese bereits im zweiten Satz des 
Buches, dass es offensichtlich laut Mei-
nung der Autoren erstrebenswerter ist, 
an Altersschwäche, denn an einer der 
vielen Zivilisationskrankheiten zu sterben. 
Und da bin ich mir nicht ganz so sicher, 
ob das stimmt.

Kochmuffel – 
und trotzdem 
schlank
Abnehmen für 
Eilige. Mit 100 
leckeren 15-
Minuten-Re-
zepten

Astrid Schobert. 
Knaur Verlag, 
München 2009, 
141 Seiten, ISBN 
978-3-426-
64833-9,  
CHF 27.50

Dieser Bücherfrühling ist ein 
Feuerwerk an Neuerschei-
nungen für den gesundheits-
bewussten Mann. Der eine 
nimmt sich eine Diät-Nanny, 
der andere, nämlich Lafer, 
nimmt ab, der dritte lässt 
sich über die Generation 
XXL aus, der vierte mo-
niert: «Diät macht dick», 
und schliesslich propagiert einer gleich 
die «Männer-Diät». Also Männer – ran an 
die Bücher und weg mit dem Bauch!

Da ich aber bereits im Herbst 2008 
begeistert über ein Männer-Abnehmbuch 
geschrieben habe, lasse ich die erwähnten 
fünf Titel beiseite und berichte über das 
sechste, geschrieben von einer Frau, das 
Männern durchaus auch gefallen könnte. 
Der Kochmuffel (coquinus mufflinus), 
laut Definition der Autorin ein munteres, 
gefrässiges Kerlchen, das seinen Appetit 
am liebsten ohne grossen Arbeitseinsatz 
stillt. Diesem Typ Mensch kommt dieses 
Abnehmbuch so richtig verständnisvoll 
entgegen. Die latente Abneigung des 
Kochmuffels gegenüber dem Lebensraum 
Küche wird geschickt in Freude umge-
wandelt, wenn das drollige Kerlchen ent-
deckt, wie viel Spass das Aufmotzen von 
Fertiggerichten machen kann.

Am Anfang des Buches die üblichen 
Einleitungsgeplänkel mit einigen Unge-
reimtheiten, vielen abgedroschenen Diät-
weisheiten, aber auch einigen echt hilf-
reichen Minimalistentipps. Dann die 
erste «Turbowoche» – sehr kohlenhydrat-
arm – ich würde wohl verhungern. Da 
der Kochmuffel aber auch Hirn hat, kann 
er sich kurz vor dem Hungertod die Re-
zepte sicher noch etwas sättigender auf-
peppen. Die folgenden drei Wochenvor-
schläge unterlegen dann etwas besser.

Gehören Sie zur Spezies Kochmuffel 
und möchten abnehmen? Kaufen Sie 
dieses Buch und lesen Sie, wie Sie mit 
lauter Tiefkühl-, Dosen- und Fertiggerich-
ten trotzdem abwechslungsreich essen 
können. 

Nur für Kochmuffel. Falls sie leiden-
schaftlich gerne kochen, machen sie bit-
te einen grossen Bogen um dieses Buch.

+

+
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treten 2010 in Kraft, sobald der 
Vorstand der SGE neu zusammen-
gesetzt ist.

Qualitätsstan-
dards für die 
Gemeinschafts- 
gastronomie

Seit Ende 2007 setzt sich die 
Forschungsgruppe des Projektes 
«Qualitätsstandards einer ge-
sundheitsfördernden Gemein-
schaftsgastronomie» intensiv 
mit Qualitätsfragen in der Ge-
meinschaftsgastronomie und 
Gesundheitsförderung ausein-
ander. Gemeinsam mit einer 
beratenden Expertengruppe 
wurden entsprechende Problem-
stellungen und Wirkungsziele 
erarbeitet. Folgende vier Haupt-
bereiche für die Qualitätsstan-
dards werden nun im Detail 
ausgearbeitet und fliessen in die 
für Sommer/Herbst 2009 ge-
plante Befragung ein: Ernäh-
rungsmanagement, Beziehungs-
management, Schnittstellenma-
nagement und gesundheitsför-
dernde Praxis. Für weitere Infos 
vgl. www.gp-gemgastro.ch

Projekt «Lebensmittel-
Label»
In der Schweiz soll ein ein-

fach verständliches Lebensmit-
tel-Label eingeführt werden, um 
den Konsumenten eine ausge-
wogene und abwechslungs-
reiche Ernährung zu ermögli-
chen bzw. zu vereinfachen. 

Die SGE hat dafür im Auftrag 
des Bundesamtes für Gesundheit 
(BAG) bei Labelorganisationen 
aus dem In- und Ausland eine 
Befragung durchgeführt und dar-
über einen Bericht verfasst. Die-
ser kann unter www.sge-ssn.ch, 
Rubrik «Für Experten/innen», 
heruntergeladen werden.

Basierend auf dieser Bestan-
desaufnahme hat die SGE dem 

BAG einen Vorschlag unterbrei-
tet, wie das für die Schweiz ge-
plante Label entwickelt und 
eingeführt werden kann. Als Ers-
tes muss entschieden werden, 
ob die Schweiz ein eigenes Label 
entwickeln oder sich einer in 
Europa bestehenden Label-
organisation anschliessen soll. 
Zu diesem Zweck wird gegen-
wärtig eine Expertengruppe ge-
bildet, welche die Aufgabe hat, 
mögliche Kooperationspartner 
zu evaluieren.

Neuer NUTRICALC®- 
Flyer
Mit dieser TABULA-Ausgabe 

erhalten Sie den neuen NUTRI-
CALC®-Flyer zugestellt. NUTRI-
CALC® ist ein Test der SGE zur 
detaillierten Beurteilung des per-
sönlichen Ess- und Trinkverhal-
tens, der allerdings keine Ernäh-
rungsberatung ersetzt. Er kostet 
CHF 19.– für SGE-Mitglieder und 
CHF 29.– für Nichtmitglieder 
und kann auch ernährungsinter-
essierten Kunden angeboten 
werden (Einkaufspreis CHF 19.–, 
Wiederverkaufspreis CHF 29.–). 
Weitere Infos finden Sie unter 
www.nutricalc.ch.

Neue SGE-Poster
Die SGE hat zwei Poster ent-

wickelt, die den Bekanntheits-
grad unserer Gesellschaft in der 
Fachwelt und bei der Bevölke-
rung erhöhen sollen. Die Sujets 
der Poster basieren auf den neu-
en SGE-Inseraten, die wir der 
Presse zur Verfügung stellen. 
Mit dem Sujet «Ananas» wollen 
wir  die allgemeine Bevölkerung 
ansprechen (siehe TABULA 
1/2009, Seite 2), mit dem Sujet 
«Lebensmittelpyramide» die Fach-
leute (siehe Seite 2 dieser TA-
BULA-Ausgabe). Die Poster kön-
nen kostenlos bei der SGE be-
stellt werden.

Stabsübergabe an den 
neuen Geschäftsführer
Wie bereits angekündigt, ver-

lasse ich die SGE per Ende Juni. 
Seit Anfang Juni liegt die Ge-
schäftsführung der SGE bei Chris-
tian Ryser. Er ist Sekundarlehrer, 
Turn- und Sportlehrer und hat 
ein Nachdiplomstudium in BWL 
und Sport an der ETH Zürich 
absolviert. Er leitete bisher das 
nationale Gesundheitsförde-
rungsprogramm Suisse Balance 
(www.suissebalance.ch). Wir 
freuen uns sehr darüber, dass wir 
Christian Ryser für die SGE ge-
winnen konnten, und wünschen 
ihm viel Erfolg!

Mitgliederversammlung 
2009 – neue Statuten 
verabschiedet
Am 21. April fand in Basel die 

Mitgliederversammlung der SGE 
mit Rahmenprogramm zum The-
ma «Nahrungsmittelunverträglich-
keiten» statt. Neben den regulären 
Traktanden wurden die neuen Sta-
tuten der SGE verabschiedet. Sie 

Herzlichen Dank!

Wie	bereits	Ende	2008	kommuniziert	wurde,	habe	ich	mich	
per	sommer	2009	zu	einer	beruflichen	Veränderung	ent-
schieden.	 Ich	schaue	auf	sechs	enorm	lehrreiche,	 interes-
sante	und	bereichernde	Jahre	bei	der	sGE	zurück	und	möchte	
es	deshalb	nicht	missen,	mich	bei	Ihnen	allen	zu	bedanken:	
namentlich	bei	allen	sGE-mitgliedern,	bei	meinen	mitarbei-
tern/innen,	beim	sGE-Vorstand	sowie	bei	allen	partnerins-
titutionen	und	Kollegen/innen,	die	mich	in	all	den	Jahren	
unterstützt	haben.	Ein	besonders	grosses	dankeschön	ge-
bührt	prof.	Wolfgang	Langhans	und	prof.	paul	Walter,	die	
mir	 in	 ihrer	Rolle	als	sGE-präsidenten	 immer	eine	grosse	
stütze	waren.	

Ich	freue	mich,	das	zepter	nun	an	Christian	Ryser	über-
geben	zu	dürfen.	Ich	bin	überzeugt,	dass	die	sGE	in	ihm	
einen	optimalen	Geschäftsführer	gefunden	hat,	und	wün-
sche	ihm	und	der	sGE	alles	Gute	und	viel	Erfolg!

Christian Ryser,  
seit 1. Juni neuer 
Geschäftsführer der 
SGE.
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9.00–17.00	Uhr	im	stadtspital	Triemli,	zürich.	Fachtagung	der	
Klinik	für	Kinder	und	Jugendliche.	Weitere	Informationen:		
rahel.moeschler@triemli.stzh.ch	und	egon.garstick@triemli.stzh.ch

In	zürich,	zum	Thema	«Gesundheitskompetenz».	Weitere	Informa-
tionen	unter	www.public-health.ch

Congress	of	the	European	society	for	Clinical	Nutrition	and	
metabolism	in	Vienna,	Austria.	Further	information	see		
www.espen.org

9–15	Uhr	im	Auditorium	maximum	der	ETH	zürich.	das	ETH	
projekt	swissFIR	berichtet	über	aktuelle	Forschungen	und	Entwick-
lungen	auf	dem	Gebiete	der	Food	Labels,	schweizer	Nährwertda-
tenbank,	Health	&	Nutrition	Claims,	Referenzwerte	und	schweizer	
Lebensmittelpyramide.	Weitere	Informationen:	www.swissfir.ch.

Kongress	des	europäischen	Lebensmittelinformationsnetzwerkes	in	
Wien.	Weitere	Informationen	unter	www.eurofir.net

9.00–17.00	Uhr	im	Inselspital	Bern,	Auditorium	Ettore	Rossi.	
Nationale	Fachtagung	der	sGE.	Weitere	Informationen,	programm	
und	Anmeldung	unter	www.sge-ssn.ch

In	sydney,	Australia.	Further	information	see		
www.isfsydney2009.com

In	Bangkok,	Thailand.	organized	by	the	International	Union	of	
Nutritional	sciences	(IUNs).	Further	informations	see		
www.icn2009.com

In	Alpbach/Tirol,	Österreich.	17.	Internationale	Wissenschaftliche	
Tagung.	Weitere	Informationen	unter	www.netzwerk-essstoerungen.at	

Im	swiss	olympic	House,	magglingen.	organisatoren:	Netzwerk	
Gesundheit	und	Bewegung	schweiz	hepa.ch,	Netzwerk	Ernährung	
und	Gesundheit	nutrinet.ch,	Forum	obesity	schweiz	Fos.
1.	Teil	am	Vormittag:	Aktuelle	nationale	Entwicklung	«Ernährung	
und	Bewegung»
2.	Teil	am	Nachmittag:	Body	Image	–	Wunschtraum	oder	zerrbild?
Weitere	Infos,	programm	und	Anmeldung	unter	www.hepa.ch

messe	Basel.	Internationale	Fachmesse	für	Hotellerie,	Gastronomie	
und	Ausser-Haus-Konsum.	Weitere	Informationen	unter		
www.igeho.ch

Im	Ernährungsmuseum	«Alimentarium»	in	Vevey	
Öffnungszeiten:	dienstag–sonntag,	10–18	Uhr,
Tel.	021	924	41	11,	Fax	021	924	45	63		
E-mail:	info@alimentarium.ch,	www.alimentarium.ch

sonderausstellung	(bis	3.	Januar	2010)	im	Ernährungsmuseum	
Alimentarium	in	Vevey

sonderausstellung	im	Historischen	museum	Luzern	(bis	30.	August	
2009).	Weitere	Informationen	unter	www.hmluzern.ch

musée	de	l‘art	et	de	l‘histoire,	Neuchâtel		(bis	3.	Januar	2010).	
Weitere	Informationen	unter	www.mahn.ch

dauerausstellung	mit	Fabrikrundgang	bei	Kuhn	Rikon	AG.		
Jeden	mittwoch	ab	14	Uhr	nach	Voranmeldung	(Cornelia	Hatt,		
Tel.	052	396	01	01)

Essstörungen: Bindungstheorie, Affekt-
entwicklung, Kinder- und Jugendpsycho-
analyse heute

Swiss Public Health Conference 2009

31st ESPEN Congress

1. SwissFIR Symposium

3rd International EuroFIR Congress

Lebensmitteleinkauf: Die Qual der Wahl. 
Bio? Regional? Saisonal?

World Congress on Oils and Fats &  
28th ISF Congress

19th International Congress of Nutrition

Kongress Essstörungen 2009

Zweites Nationales Treffen der Netzwerke 
Ernährung, Bewegung und Körpergewicht

Igeho 09

Dauerausstellung zu den Themen «Kochen, 
Essen, Einkaufen und Verdauen»

Forschung und Ernährung – ein Dialog

100% Schokolade

Die Welt von Suchard

Geschichte des Kochens

26.	Juni

27./28.	August

29.	August	bis		
1.	september

31.	August

8.–10.	september

17.	september

27.–30.	september	

4.–9.	oktober

22.–24.	oktober

17.	November

21.–25.	November
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 Ankreuzen, ausschneiden, profitieren!

Schwerpunkt in der nächsten Nummer 
(3/2009, erscheint Mitte September 
2009):

Bio – logisch?

Dazu finden Sie in diesem Heft Bei- 
träge über die marokkanische Küche, 
das zweite Didacta-Poster der Serie 
über das Einkaufen sowie Wissens-
wertes zu Melonen.

Talon	ausschneiden	und	bis 14. August 2009 einsenden	an:
schweiz.	Gesellschaft	für	Ernährung,	postfach	361,	3052	zollikofen		
Tel.	031	919	13	06,	Fax	031	919	13	14,	E-mail	info@sge-ssn.ch

Bio – logisch?


