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Gegen den
schlechten
Geschmack

Messe fiir gute Lebensmittel

Der Trend nach gesunden, unverfalsch-
ten Lebensmitteln scheint ungebro-
chen. Davon haben am Wochenende
die Veranstalter der Messe Slow Food
auf der Landesmesse profitiert. Die
Anbieter kulinarischer Geniisse muss-
ten dabei strenge Kriterien erfiillen.

Von Dirk Baranek

Am Wochenende driangten sich etwa 50 000
Besucher durch die Messe Slow Food. Unter
dem Motto ,Markt des guten Geschmacks"
haben sie sich iiber die kulinarischen Ange-
bote von mehr als 300 Ausstellern infor-
miert. Prasentiert wur-
den vor allem regio-
nale Spezialitdten, da-
runter Produkte wie
Rehsalami, schwabi-
sche Weinbergschne-
cken oder Chillihonig.
Alle Anbieter mussten
sich im Vorfeld ver-
pflichten, eine Ausstel-
lerordnung zu erfiil-

len, die detailliert auf-
listete, welche Herstel-
lungsverfahren und In-
haltsstoffe bei den feil-

)

Hans Kniepkamp will
saubere Lebensmittel.

gebotenen Produkten

erlaubt sind. Geschmacksverstdrker, Farb-
stoffe, Verdickungsmittel, Konservierungs-
stoffe — all das war tabu.

Fiir die Priifung der Antrdge sowie die
Einhaltung der Vorgaben auf der Messe
selbst waren zwei Experten von Slow Food
Deutschland zustdandig. Der Chemiker Hans
Kniepkamp und der pensionierte Werbema-
‘nager Hans-Werner Bunz sind seit Jahren in
der Organisation titig und haben die Prinzi-
pien ausgearbeitet. ,Wir wollen die Wahrhaf-
tigkeit des Geschmacks durchsetzen®, sagt
Kniepkamp. Bei Luxusuhren oder Modeacces-
soires wollten die Kunden ja auch das Origi-
nal und nicht die gefdlschten Kopien. Da es
aber aufgrund der besonderen Bedingungen
bei der industriellen GroRproduktion von
Lebensmitteln zu EinbuBen beim Geschmack
kommt, miissten die Hersteller auf die bio-
chemischen Tricks der Fooddesigner zuriick-
greifen. Diese verfdlschen den authentischen
Geschmack der Ausgangsprodukte, von den
bis jetzt allerdings nicht nachweisbaren Ge-
sundheitsrisiken einmal ganz abgesehen.
Denn nach dem Lebensmittelrecht sind diese
Methoden erlaubt. Wer allerdings gerdu-
cherte Wurstwaren kauft, mochte eigentlich
schon, dass diese in der Rducherkammer
gedorrt und nicht mit einer Rauchdusche auf
aromatisch getrimmt wurden.

Vor solchen Tricks schiitze das Biosiegel
allein nicht, so die Priifer. Das sage im
Grunde nur, dass die Produktionshilfsstoffe
ebenfalls aus biologischem Anbau stammen.
Dem Geschmack wurde trotzdem auf die
Spriinge geholfen, was nach Meinung der
Slow-Food-Experten langfristig zu einer sen-
sorischen Verarmung der Verbraucher fiihrt.
Seine Kinder hatten sofort gemeckert, als er
privat auf Slow Food umgestellt habe, berich-
tet Hans-Werner Bunz. ,Papa, du hast uns
den Geschmack versaut!” hdtten sie gejam-
mert. Bunz amiisiert das, zeigt ihm aber, dass
er mit seinen Aktivititen auf dem richtigen
Weg ist. ,Wir wollen mehr Menschen den
schlechten Geschmack verderben*, sagt er.

Rund zehn Prozent der vorgeschlagenen
Lebensmittel wurden nicht zur Messe zuge-
lassen. Auch wahrend der Veranstaltung sind
die Experten bei Stichproben fiindig gewor-
den. Laborkontrollen konnten keine durchge-
fiihrt werden, man hat sich auf die auf den
Etiketten deklarierten Angaben verlassen.
JTotale Kontrolle ist nicht machbar”, sagt
Hans Kniepkamp. Die Aussteller hdtten einen
gewissen Vertrauensvorschuss verdient.



