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  1. SCHNELLER ALTERN 

 Die schöne bunte Welt 
der Lebensmittel-Zusatzstoff e 

 Ein krankes Herz, durch die Chemie im Essen / 
Jetzt warnt schon das Deutsche Ärzteblatt vor den 

Stoff en mit den E-Nummern / Wer braucht eigentlich 
einen Schaumverhüter? / Die Firma Coca-Cola fühlt 

sich unschuldig / Das neue Cholesterin: Überraschende 
Nebenwirkungen der industriellen Zusätze 

 Sie dachte natürlich nicht an Chemie im Essen, als ihr Herz 
immer schwächer wurde, schon in jungen Jahren. »Ich hab 

das gemerkt bei Spaziergängen und beim Radfahren, wenn 
ich nicht mehr richtig Luft gekriegt habe. Auch wenn ich in 
der Ebene spazieren gegangen bin, nach zehn, zwanzig Me-
tern musste ich einfach stehen bleiben und verschnaufen. Weil 
ich nicht mehr weiterkonnte.« 
 Nächste Woche hat Petra Brand ihre Operation. 
 Natürlich bereut sie es jetzt, dass sie nicht schon früher darauf 
geachtet hatte, auf die Zusatzstoffe, die ihr aufs Herz schlugen. 
Doch es gibt keine Warnhinweise, nicht auf den Packungen, 
nicht im Supermarkt und auch nicht im Restaurant. Als sie die 
Folgen bemerkte, war es auch zu spät: »Bei der Ultraschall-
untersuchung an den Herzkranzgefäßen hat man festgestellt, 
dass das Herz nicht mehr richtig arbeitet. Verkalkt wahrschein-
lich. Das ist jetzt seit einem Jahr so.« 
 Die Diagnose: Aortenklappenstenose. Chemikalien im Essen, 
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offi ziell zugelassen, weit verbreitet, haben dazu geführt, dass 
ihre Herzklappen verkalkt sind. So jedenfalls der begründete 
Verdacht der Ärzte. 
 Petra Brand, Landschaftsgärtnerin vom Bodensee, wäre nicht 
auf die Idee gekommen, dass das solche Folgen haben könnte. 
»Ich hab mich da nie so genau damit beschäftigt, wo das über-
all drin ist. Aber wenn man das zugetragen kriegt, dann fängt 
man an, Nachforschungen anzustellen. Das ist ja bald in jedem 
Lebensmittel sozusagen versteckt.« 
 Die Stoffe, die ihr Herz angegriffen haben, sind weit verbrei-
tet. Es sind Zusatzstoffe, mit denen jeder in Kontakt kommt, 
die niemand vermeiden kann, die buchstäblich in aller Munde 
sind. Sie stecken schon in der Babymilch von Hipp, Alete, Mi-
lupa, in der Wurst vom Metzger, im Schinken von Herta. In 
den Ritz Crackers und in Coca-Cola. Sie fi nden sich im Bröt-
chen von McDonald’s. Im McChicken. Im Cheeseburger. In den 
Chicken McNuggets. Sogar in den Pommes frites. Auch in der 
Currywurst, die es im Bordbistro der Deutschen Bahn gibt, 
sind sie drin, und im Warmen Schinken-Käse-Baguette. Und 
auch in den Regalen im Supermarkt sind sie allgegenwärtig. 
 Es sind Zusatzstoffe, die bisher als absolut unbedenklich galten 
und die völlig legal sind. Die Verbraucher sind ahnungslos, 
wenn sie ein solches Produkt kaufen oder gar verspeisen. Doch 
die Mediziner stellen zunehmend Risiken und Nebenwirkun-
gen fest. Das Deutsche Ärzteblatt warnte schon vor  jenen Zu-
satzstoffen, die das Herz schädigen können. Sogar die Europä-
ische Kommission reagierte auf die Vorwürfe und forderte 
eine neues Sicherheitsattest bei der Europäischen Lebensmit-
telbehörde EFSA an. 
  
 Bei Chemie im Essen dachten die meisten bislang in erster Li-
nie an Allergien, Ausschläge, Pusteln oder Quaddeln. Doch 
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neue Forschungen zeigen: Die Nebenwirkungen wiegen weit 
schwerer als vermutet. Und die chemischen Zusätze im Essen 
werden immer öfter zum Gesundheitsrisiko. 
 Geschmacksverstärker wie etwa Glutamat stehen im Ver-
dacht, zu Krankheiten wie Alzheimer und Parkinson beizu-
tragen. Farbstoffe können zu Lernstörungen führen. Auch 
Hyperaktivität und Migräne können von Lebensmittelzusät-
zen ausgelöst werden. Süßstoffe stehen sogar unter Krebsver-
dacht. Konservierungsstoffe können den Darm schädigen und 
das Immunsystem stören. 
 Dabei sind diese Risiken völlig unnötig. Niemand braucht die-
se Chemikalien. Die Natur kennt sie nicht. In der Welt der 
echten Lebensmittel gibt es keine Zusatzstoffe. Auf dem Wo-
chenmarkt gibt es solche Sachen nicht zu kaufen. Da gibt es 
Äpfel, Bananen, Chicorée, aber kein Orthonatriumtriphos-
phat, keine Mono- und Diglyzeride von Speisefettsäuren, kei-
ne Feuchthaltemittel und Schaumverhüter. 
 Niemand braucht Stabilisatoren und Komplexbildner, wenn 
abends für Familie oder Freunde gekocht wird. Ob Spaghetti 
Bolognese oder Jakobsmuscheln oder Königsberger Klopse: 
Die traditionellen Gerichte in allen Kulturen der Welt kennen 
keine chemischen Zusätze. 
 Jetzt aber breiten sich die modernen Industrieprodukte mit 
 ihren chemischen Zusätzen aus, und mit ihnen die Ingredienzen 
aus dem Labor. Und jetzt mehren sich die Hinweise, dass diese 
Chemikalien unerwartete Nebenwirkungen haben. Manche 
Untersuchungen weisen die Effekte detailliert im Labor nach, 
andere an Tausenden, ja Hunderttausenden von Menschen: 
dass sie dick machen können, das Immunsystem beeinträchti-
gen und auch die ganz großen Krankheiten fördern, unter de-
nen immer mehr Menschen rund um den Globus leiden, darun-
ter sogar, merkwürdigerweise, die Zuckerkrankheit Diabetes. 

Die schöne bunte Welt der Lebensmittel-Zusatzstoff e
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 So haben Wurstesser nach einer im American Journal of Clinical 

Nutrition 2011 veröffentlichten Studie ein erhöhtes Risiko für 
die Zuckerkrankheit (Diabetes Typ 2). Die Studie der Ameri-
kanischen Gesellschaft für Ernährung sieht in den zur Konser-
vierung der Fleischwaren eingesetzten Nitraten und Nitriten 
(E 249 – 251) einen möglichen Grund. Eine weitere Studie, von 
Forschern aus Finnland, sieht den gleichen Zusammenhang 
für die Entwicklung von Diabetes Typ 1 bei Kindern. Sowohl 
die zuckerkranken Kinder als auch ihre Mütter konsumierten 
der Studie zufolge erheblich größere Mengen von diesen Ni-
traten und Nitriten in verarbeiteten Nahrungsmitteln als die 
der Vergleichsgruppen. 
 Ein anderer Konservierungsstoff, das sogenannte Natrium-
benzoat (E 211), kann Diabetes fördern, zu Hyperaktivität 
führen sowie zu Wachstumsstörungen. Es ist häufi g in Soft-
drinks wie etwa Bonaqa Apfel-Birne aus dem Hause Coca-Cola 
zu fi nden, auch in den Gurkenscheiben im BigMac von Mc-
Donald’s, und er dient zur Konservierung von Fischprodukten 
wie etwa Lysell Schwedenhappen »Mit feinen Gewürzen einge-

legt«. 
 Der Zusatzstoff kann auch die Mitochondrien, die Kraftwerke 
der Zellen, lahmlegen, indem er einen bestimmten Bereich des 
Erbguts zerstört – was unter anderem als Ursache gilt für soge-
nannte neurodegenerative Erkrankungen wie etwa die Schüt-
tellähmung Morbus Parkinson. 
 Auch die vermeintlich gesunden Zusätze wie Vitamin C und 
E, die oft auch als Konservierungsstoffe dienen, können nach 
einer Wiener Studie das Immunsystem beeinträchtigen und 
mithin »beim Anstieg von Allergien und Asthma in der west-
lichen Welt eine Rolle spielen«. 
 Und Farbstoffe können sogar als Dickmacher wirken, wie 
etwa das bislang als vollkommen harmlos geltende Curcumin 
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(E 100). Der Stoff kann den Ausstoß des Schlankmacherhor-
mons Leptin bremsen. Das Hormon hemmt das Hungerge-
fühl; niedrige Leptin-Konzentrationen gelten als eine der Ur-
sachen der Fettsucht. 
 Bei Petra Brand waren es bestimmte Phosphorverbindungen, 
die ihr Herz geschädigt haben. Sie werden unter zehn ver-
schiedenen E-Nummern eingesetzt: E 338 bis 341, E 450a, b 
und c, E 540, 543 und 544. Dazu zählt auch die Phosphorsäure, 
die in der Coca-Cola ist, aber auch Zusätze mit Namen wie 
»Dikaliumphosphat« oder auch »Tetrakaliumdiphosphat«. 
 Sie sind den meisten Menschen völlig unbekannt, Petra Brand 
eingeschlossen: »Das mit den Phosphaten wusste ich vorher 
gar nicht. Das soll bei mir eine Folge der Phosphate sein, dass 
die Herzklappe nicht mehr richtig mitmacht.« 
 Für die Mediziner hingegen ist es ein vertrautes Szenario. Das 
Deutsche Ärzteblatt warnte schon vor dem »Gesundheitsrisiko 
durch Phosphatzusätze in Nahrungsmitteln«. Das Mediziner-
journal sieht in der »verbreiteten Verwendung von Phosphat 
als Nahrungsmittelzusatzstoff« ein »vermeidbares Gesund-
heitsproblem von bislang unterschätztem Ausmaß«. 
 Die Phosphate sind besonders tückische Zusatzstoffe. Sie schei-
nen harmlos, waren bisher als völlig unbedenklich eingestuft. 
Jetzt aber gelten sie plötzlich als potente Schadstoffe, die sogar 
bei ganz prominenten Krankheiten mitwirken können: Sie 
gelten schon als das »neue Cholesterin« – weil sie dazu führen 
können, dass die Blutadern verstopfen und das Herz geschä-
digt wird. 
 Die herzschädlichen Chemikalien sind weit verbreitet, auch 
in den beliebtesten Nahrungsmitteln der Moderne: Bei Petra 
Brand steckten sie in dem Fertigcappuccino, den sie immer bei 
Lidl, Norma oder Netto gekauft hatte. Auch der Nescafé-Cap-
puccino ist damit belastet, und der von Jacobs. Die Pasta in 

Die schöne bunte Welt der Lebensmittel-Zusatzstoff e
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Pilzsauce von Edeka enthält Phosphat, die Original Wagner-
Tiefkühlpizza Die Backfrische Speciale, die Pizza Tradizionale 

Salame von Dr. Oetker. 
 Bei vielen Kindern beginnt die Phosphatkontamination gleich 
nach der Geburt – selbst Babymilch aus dem Fläschchen ent-
hält den herzschädigenden Stoff. Der Supermarkt: voller Phos-
phat. Schon in der Frühstücksecke wird phosphatisiert, etwa 
bei den Fitness-Cerealien von Nestlé oder der Packung mit 
dem Nesquik Knusper-Frühstück Schokolade. 
 Die Wurst für die Vesperpause haben die Hersteller ebenfalls 
damit versaut. Den Schinken Spicker von der Rügenwalder 
Mühle beispielsweise. Den Saftschinken von Herta und die 
Bruzzler Minis Gefl ügelwürstchen vom Federviehgiganten Wie-
senhof. Wer fürs Mittagsmahl schnell ins Regal greift, kriegt 
ebenfalls seine Dosis, sogar bei scheinbar gesunden Gerichten 
wie Knorr activ Bunte Spiralnudeln in Kräuter-Sauce oder ver-
meintlich Traditionellem wie den Schwäbischen Käse-Spätzle 
von Maggi. Wer abends knabbert, bekommt dann noch eine 
Late-Night-Portion, etwa in den Ritz-Crackers. Oder den selbst-
gebackenen Schoko Muffi ns Glutenfrei aus der Backmischung 
von Rewe. 
 Sogar wer seiner Gesundheit Gutes tun will, nähert sich damit 
womöglich nur der Herz-OP: So ist Phosphat im Doppelherz 

aktiv A–Z Langzeit-Vitamine Depot der mengenmäßig wich-
tigste Inhaltsstoff – mit stolzen 32 Gramm pro 100 Gramm. Da 
wird aus dem Doppelherzen schnell ein halbes Herz. 
 Zuerst ist bei den Nierenkranken aufgefallen, wie sich die 
Phosphatzusätze aufs Herz auswirken können. Für sie ist das 
besonders gefährlich. Bei ihnen kann sich der Körper von Gift-
stoffen nicht mehr aus eigener Kraft befreien – er ist ihnen aus-
geliefert, sie können sich schnell aufstauen und vielfältigen 
Schaden anrichten. 

1. SCHNELLER ALTERN
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 Die Niere ist sozusagen die Kläranlage des Körpers. Wenn zu 
viel Gift in der Nahrung und das Entgiftungssystem damit 
überfordert ist, wirkt es innerhalb des Organismus: »Es gibt ja 
keine Müllhalde im Körper«, sagt Dr. Axel Versen, Arzt für 
Innere Medizin, Nieren- und Hochdruckkrankheiten, Diabe-
tologie in Friedrichshafen am Bodensee, der Petra Brand be-
handelt und bei vielen seiner Patienten schon Phosphatschä-
den festgestellt hat. Je mehr Phosphate den Körper belasten, 
desto dramatischer die Auswirkungen. »Das hat man bisher 
völlig unterschätzt«, sagt Versen. 
 Herzkrank durch normale Nahrungszusätze – für Mediziner 
wie Versen ist das Neuland, oder mehr noch: »Das ist ein neu-
er Kontinent, den wir da betreten.« 
 Petra Brand ist ganz typisch für die Gruppe von Patienten, bei 
denen Versen das Phänomen beobachtet hat: Sie hat nicht nur 
Probleme mit den Nieren, sie ist auch noch Diabetikerin. 
 Doch es kann auch die Gesunden treffen. Selbst für die »Allge-
meinbevölkerung« bergen die Zusätze nach Ansicht des Ärzte-

blattes bislang unerkannte Risiken. Schon »hochnormale«, also 
im oberen Bereich des Üblichen liegende Phosphatkonzentra-
tionen können, so das Ärzteblatt, selbst bei gesunden jungen 
Männern zu Herzschäden führen und sogar das Leben ver-
kürzen. 
 Eine US-Regierungsstudie unter der Leitung des Nierenspe-
zialisten Professor Robert N. Foley von der Universität Min-
nesota in Minneapolis ergab, dass auch bei jungen, gesunden 
Erwachsenen der Phosphatspiegel die Verkalkung der Blut-
bahnen befördert (Atherosklerose). Höhere Phosphatwerte, 
noch im normalen Bereich, könnten auch nach dieser Untersu-
chung ein Risikofaktor für die Verkalkung der Herzkranzge-
fäße bei jungen Erwachsenen sein, und in der Folge für einen 
Herzinfarkt. 

Die schöne bunte Welt der Lebensmittel-Zusatzstoff e



16

 Auch eine britische Studie sieht eine direkte Verbindung zwi-
schen »normal« erhöhten Phosphatspiegeln im Blut und dem 
Risiko von Verstopfungen in den Blutadern (sogenannten Ge-
fäßverschlüssen) durch Atherosklerose. Die Ursache liege in 
der übermäßigen Aufnahme von Phosphaten in Nahrungsmit-
teln, so vermuten die Forscher von der Abteilung für kardiovas-
kuläre Forschung an der Universität im britischen Sheffi eld. 
 »Phosphat: das neue Cholesterin?« So fragten sie. Zukünftig 
könnten Medikamente zur Senkung des Phosphatspiegels, so-
genannte Phosphatbinder, die »neuen Statine« sein, mithin als 
Cholesterinsenker eingesetzt werden, die das Risiko für einen 
Herzinfarkt deutlich senken, meint Dr. Timothy Chico aus 
Sheffi eld, einer der Autoren der Studie. 
 Phosphat kann nicht nur die Blutadern verkalken lassen. Es 
kann auch den Kalk aus den Knochen lösen und so zu Kno-
chenschwäche beitragen. Cola gilt daher schon seit langem als 
»Knochenkiller«, der sogar bei jungen Menschen schon zu 
Osteoporose führen kann, der Knochenschwäche, die bisher 
vor allem die Oma plagte. 
 Wie bei jenem Jungen, der elfjährig in eine Berliner Klinik 
kam, weil ihm erst die Zähne ausfi elen, dann beim Radfahren 
ein Unterschenkel brach und in der Klinik dann noch ein Wir-
bel. Diagnose: Knochenschwund, Osteoporose. »Dem sind die 
Knochen regelrecht zerbröselt«, sagte Professorin Jutta Sem-
ler. Die Ursache: drei große Flaschen Cola am Tag (siehe dazu 
ausführlich: Hans-Ulrich Grimm: Tödliche Hamburger). 
 Eine Untersuchung des Institute for Medicine in Washington 
konstatierte schon Anfang des neuen Jahrhunderts: »Die Be-
denken über die hohe Phosphoraufnahme haben in den letzten 
Jahren zugenommen, aufgrund der vermutlich in der gesam-
ten Bevölkerung gestiegenen Phosphoraufnahme durch Cola 
und Phosphatzusätze in Lebensmitteln.« Die Studie wurde fi -
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nanziert von der US-Gesundheitsbehörde FDA, dem Land-
wirtschaftsministerium und dem National Institute of Health. 
 Die Firma Coca-Cola indessen fühlt sich nicht verantwortlich 
für Folgeschäden wie den Knochenschwund bei den Kleinen. 
»Bei Phosphorsäure (E 338) handelt es sich um einen europa-
weit zugelassenen Zusatzstoff. Die gesetzliche Unbedenklich-
keit als Zusatzstoff ist somit amtlich verbürgt«, verlautbarte 
die Firma auf Anfrage. Im Übrigen müsse auch kein Mensch 
so viel Cola trinken, dass es ihm schade. 
 Doch das Tückische ist: Niemand merkt sogleich, dass die 
 Zusätze schaden. Es gibt zunächst keine Bauchschmerzen, 
kein Kopfweh, keinen Durchfall. Für die Konsumenten ist es 
schwer, die Schädigungen wahrzunehmen. Denn die Nah-
rungszusätze wie jene Phosphorverbindungen wirken subtil. 
Sie lösen nicht einfach, wie ein Lösungsmittel sozusagen, den 
Kalk aus den Knochen und lagern ihn am Herzen und in den 
Blutbahnen wieder ein. Sie greifen ganz unmerklich in die 
hormonellen Steuerungsabläufe im Körper ein – programmie-
ren die Zellen sozusagen um, so dass die Zellen in den Blutbah-
nen sich fortan wie Knochenzellen verhalten und Kalkablage-
rungen bilden. 
 Diese Vorgänge sind womöglich nur Teilaspekte einer Kaska-
de von Phosphatfolgen, die das Ärzteblatt unter dem General-
verdacht zusammenfasst, dass durch den Zusatz »sogar Alte-
rungsvorgänge beschleunigt« würden: Sie »beschleunigen im 
Tierexperiment und wahrscheinlich auch beim Menschen das 
Auftreten altersbedingter Organkomplikationen wie Muskel- 
und Hautatrophie, das Fortschreiten chronischer Niereninsuf-
fi zienz und kardiovaskuläre Verkalkungen«. Das bedeutet: 
Die Haut wird dünner, die Muskeln werden schwächer, die 
Niere  versagt ihren Dienst, und das Herz verkalkt. Beschleu-
nigtes Altern durch völlig alltägliche und legale Zusätze im 

Die schöne bunte Welt der Lebensmittel-Zusatzstoff e
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Essen. Und am Ende steht vorzeitiges Ableben. Das Ärzteblatt 
drückt es im Medizinerjargon aus: »Die Phosphat-induzier-
te Gefäß pathologie stellt potenziell die Verbindung zu Alte-
rungsprozessen und Mortalität dar.« 
 Das Phosphat kann zudem die Herzmuskelzellen zu krank-
haftem Wachstum anregen. Dabei entsteht eine sogenannte 
Linksherzhypertrophie, bei der die linke Herzkammer teil-
weise lahmgelegt wird. Einschlägige Folgen bei den Mäusen, 
die dafür als Modell dienten, waren neben Arterienverkal-
kung, Osteoporose und Hautatrophie, der Verdünnung der 
Haut, auch das Lungenemphysem mit chronischer Atem-
schwäche, überdies Unfruchtbarkeit und frühes Ableben. 
 Der japanische Forscher Makoto Kuro-O bezeichnet daher 
Phosphat als das »Signalmolekül des Alterns«. Eine Studie, die 
japanische Forscher zusammen mit Kollegen von der amerika-
nischen Harvard-Universität erarbeitet hatten, konnte eben-
falls beschleunigtes Altern durch Phosphate nachweisen. Eine 
koreanische Studie von Professor Myung-Haing Cho aus dem 
toxikologischen Labor der Universität in Seoul fand sogar einen 
Zusammenhang zwischen Phosphaten und Lungenkrebs. 
 Es sind Risiken, die der Mensch selbst geschaffen hat. In der 
Natur gibt es keine Zusatzstoffe. Viele wurden eigens konstru-
iert, maßgeschneidert für die Bedürfnisse der Food-Fabriken, 
gleichsam am Reißbrett, ohne jedes Vorbild in der Natur. 
 Solche Zusatzstoffe gibt es nur in der industriellen Parallelwelt 
der Nahrung. Und sie haben vor allem einen Daseinszweck: 
Sie müssen die Lebensdauer der Produkte im Regal verlän-
gern, das sogenannte »Shelf Life«, das wichtigste Kriterium 
für Supermärkte und Nahrungsfabriken. 
 Echte Lebensmittel sind vergänglich, verderben nach kurzer 
Zeit. In der Welt der echten Lebensmittel hält ein Erdbeerjo-
ghurt allenfalls ein paar Stunden, ein Kartoffelpüree ein paar 
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Tage. Anders in der industriellen Parallelwelt. In den Super-
märkten muss ein sogenannter Fruchtjoghurt zwei Wochen 
lang halten, ein Kartoffelpüree von Knorr oder Maggi ein Jahr. 
Ohne Kühlung. 
 Die Ingredienzen aus dem Chemielabor ermöglichen lange 
Haltbarkeit, weil Farbstoffe die Produkte auch nach Monaten 
noch schön bunt aussehen lassen. Chemikalien dienen deshalb 
auch dazu, ein Sahnehäubchen auf industriellem Schokola-
denpudding dauerhaft in Form zu halten. Ein Wunder der 
Technik. Und sie dienen dazu, Geschmack herbeizuzaubern 
und zu erhalten. 
 Mit den chemischen Zusätzen hat sich die Nahrungsversor-
gung fundamental verändert. Während früher die Nahrung 
aus der Nähe kam und binnen kurzem konsumiert wurde, 
können nun Nahrungsmittel aus weiter Ferne herangeschafft 
werden, lange Zeit im Supermarkt überdauern und hernach 
im heimischen Kühlschrank. 
 »Üblicherweise werden im Haushalt die zubereiteten Speisen 
unmittelbar nach ihrer Zubereitung verzehrt«, stellt eine ös-
terreichische Regierungsstudie zu Zusatzstoffen fest: »Bei Con-
venience-Produkten liegt hingegen zwischen der Verarbeitung 
bzw. der Garung im Produktionsbetrieb und dem Verzehr 
durch die Konsumenten eine mehr oder weniger große, zeitli-
che und räumliche Spannung.« »Durch gesellschaftliche und 
wirtschaftliche Umwälzungen und technische Neuerungen«, 
so die Studie (Titel: »Zusatzstoffe, Aromen und Enzyme in 
der Lebensmittelindustrie«), »haben sich die Art der Lebens-
mittelversorgung und die Ernährungsformen in den letzten 
150 Jahren drastisch verändert.« Die Autoren sehen sogar eine 
»neue Stufe der Nahrungsversorgung« nach den »Jagd- und 
Sammlerkulturen und den Ackerbau- und Viehzüchterkul-
turen«. Heute »werden die Konsumenten immer mehr von 
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Rohstoffkäufern zu Käufern von großtechnisch vorverarbei-
teten Convenience-Produkten bis hin zu Fertiggerichten«. 
Das Angebot in den Supermärkten ist zu großen Teilen nur 
durch diese chemischen Methoden der Konservierung mög-
lich. Zum ersten Mal in der Menschheitsgeschichte wird die 
Herstellung der menschlichen Nahrung nicht zuvörderst nach 
den menschlichen Bedürfnissen ausgerichtet, sondern nach 
den Bedürfnissen der Supermärkte und der globalisierten Lie-
ferketten. 
 Die Gesundheit und das Wohlbefi nden der Menschen werden 
zunehmend in Mitleidenschaft gezogen. Dabei hängt das Aus-
maß der Gefährdung natürlich von der verzehrten Menge an 
Chemikalien ab. Fest steht: Wer davon nur wenig isst und von 
robuster Konstitution ist, hat nichts zu befürchten. (Bei Aller-
gikern kann ein Milligramm vom Falschen allerdings schon 
tödlich sein.) 
 Doch insgesamt steigt die Bedrohung, so sorgt sich, mit Blick 
auf die Phosphate, das Ärzteblatt, denn die Verzehrmengen 
hätten sich seit den 1990er Jahren »mehr als verdoppelt«. 
 Die Zusatzstoffe werden nur in winzig kleinen Dosen einge-
setzt. Ein paar Milligramm hier, ein halbes Gramm da. Doch 
zusammen genommen sind es gewaltige Mengen. Zum einen 
gibt es immer mehr Stoffe. »Die Zahl der weltweit, aber auch 
in der EU zugelassenen Zusatzstoffe steigt immer weiter an.« 
So die österreichische Regierungsstudie. 
 Zudem werden die einzelnen Zusatzstoffe in immer größeren 
Mengen produziert. Bei den Phosphaten beispielsweise wer-
den über 300 000 Tonnen weltweit jährlich als Lebensmittel-Zu-
satzstoffe eingesetzt. Bei den Süßstoffen sind es 750 000 Ton-
nen. Zu den Rekordhaltern gehört die Zitronensäure: Etwa 
1,8 Millionen Tonnen werden pro Jahr weltweit produziert, 
das meiste davon für Nahrungsmittel. 
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 Der Umsatz mit Zusatzstoffen liegt bei zwanzig Milliarden 
Euro weltweit (2010). »Eine Summe, an der möglichst viele 
mitnaschen möchten«, so die österreichische Regierungsstudie. 
Sieben Milliarden davon werden in Europa umgesetzt. Die 
jährliche Steigerungsrate liegt bei vier Prozent. 
 Besonders viele Chemikalien sind im Einsatz, damit es »le-
cker« schmeckt. Die Stoffe, die den Geschmack verbessern 
 sollen, stehen, so die Statistik der österreichischen Studie, an 
erster Stelle. 
 Das ist ja eigentlich sehr schön, wenn sich die Industrie darum 
sorgt, ihre Produkte den Essern schmackhaft zu machen. An-
dererseits bleiben auch solche Manipulationen nicht ohne Fol-
gen. Beispielsweise für die Figur. 
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