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Von

Felix E. Miiller
Chefredaktor
NZZ am Sonntag

Vorwort

Es erscheint auf den ersten Blick als paradox, wenn die Nahrung
zu einem zentralen Thema einer Uberflussgesellschaft gehért. Dass
fiir Arme oder Hungernde das Essen enorm wichtig ist, liegt auf der
Hand. Aber wo sich die Auslagen in den Laden unter der Last des
Angebots biegen, wo in den Delikatessenabteilungen Spezialitdten
aus jeder Weltgegend erhaltlich sind, wo die Qualitdt des Angebots
besser ist als vermutlich je zuvor in der Geschichte der Menschheit,
da miisste doch die Erndhrung eine Nebensache sein.

Doch das Gegenteil ist der Fall: Nur wenige Themen geniessen im
Leben des modernen westlichen Menschen einen héheren Stellen-
wert als alles, was mit der Erndhrung zusammenhdangt. Dafiir gibt
es objektive Griinde. So nimmt die Zahl von Allergien und Unver-
traglichkeiten fiir gewisse Nahrungskomponenten zu, wenn auch
tber die Ursachen dieses Trends keine wissenschaftliche Einigkeit
besteht. Dies hat die Produktion von spezialisierten Nahrungsmit-
teln zur Folge. Doch auch zivilisatorische Einfliisse férdern den
Stellenwert des Themas. So himmern uns Arzte und Gesundheits-
behérden ein — und dies zu Recht! -, dass Ubergewicht schidlich
und der Blick auf den Body-Mass-Index Biirgerpflicht sei. Und das
vorherrschende Kérperideal vor allem fiir junge Frauen sorgt dafiir,
dass diese haufig keinen einzigen Brocken Nahrung unbedacht zu
sich nehmen.

Doch «richtiges» Essen hat langst auch eine politische und phi-
losophische Komponente. Wer politisch korrekt isst, muss auf die
Herkunft der Lebensmittel achten, auf deren Herstellung, den Ver-
zicht von Pestiziden, auf die Transportwege, den Wasserverbrauch,
die artgerechte Tierhaltung und eine faire Entldshnung der Bauern.
Deswegen beschliessen manche, sich vegetarisch zu erndhren. Der
Veganer schliesslich erndhrt sich aus letztlich philosophischen
Uberzeugungen vegan. Ihm geht es nicht nur um ein langes Leben
durch gesunde Erndhrung, sondern gar um ein gutes Leben, durch-
aus auch in einem spirituellen Sinn gemeint.

Weil das Thema Erndhrung im Leben der modernen westlichen
Menschen eine zentrale Rolle spielt, hat die NZZ am Sonntag im
Jahr 2014 beschlossen, in einer zehnteiligen Serie unser Essen in all
seinen Facetten zu beleuchten. Das grosse Echo, das diese Serie aus-
16ste, veranlasste uns, die Beitrdge neu aufzubereiten, mit weiteren
Texten zu ergdnzen und in Buchform zu veréffentlichen. Ich danke
allen Beteiligten fiir ihre herausragende Leistung.



Einleitung

Wir Allesfresser

Der australische Koalabar hat einen ziemlich {ibersichtlichen Spei-
seplan. Was aussieht wie Eukalyptus, riecht wie Eukalyptus und
schmeckt wie Eukalyptus, ist Futter. Alles andere interessiert ihn
nicht. Darum verschwendet der Koalabar wenig Zeit und Energie
damit, sich Gedanken {iber sein Essen zu machen.

Der moderne Mensch hat einen ziemlich komplizierten Speise-
plan. Was aussieht wie Essen, ist meistens noch etwas anderes: eine
politische Haltung, ein Gesundheitsprogramm, ein Requisit fiir die
Selbstdarstellung. Der Mensch von heute verschwendet viel Zeit
und Energie dafiir, sich Gedanken iiber sein Essen zu machen.

Unser Verhéltnis zur Nahrung ist anstrengend geworden. Es
gibt in diesem Land eine Nahrungskrise besonderer Art: Wir wis-
sen nicht mehr, was wir essen sollen. Jahrhundertealte Gewiss-
heiten und Gewohnheiten haben ihre Giiltigkeit verloren. Kaum
ein Nahrungsmittel ist heute noch unverdachtig. Jede Frucht, jede
Wurst kénnte ungesund, unvertraglich, unfair produziert oder ihr
Konsum moralisch verwerflich sein. An die Stelle der alten Weishei-
ten treten verheissungsvolle Trends, dringliche Ratschlége, Appel-
le ans Gewissen und vielleicht auch bald staatliche Massnahmen.
Der Bund will mit einer nationalen Strategie unseren Salzkonsum
auf unter 5 Gramm pro Tag senken. In Bern und Basel werden Un-
terschriften gesammelt, um vegane Meniis in Kantinen politisch
durchzusetzen. Wir sind als Gesellschaft offenbar an einem Punkt
angelangt, an dem uns das Gespiir fiir unser Essen verlassen hat.

Wie unleugbar die Nahrungskrise geworden ist, zeigt sich schon
darin, dass die Hélfte der Schweizer und ein Drittel der Schweize-
rinnen iibergewichtig sind und gleichzeitig 3,5 Prozent der Bevol-
kerung an Essstorungen wie Magersucht leiden. Hatten wir ein
unverkrampftes Verhaltnis zu unserer Nahrung, wiirden Design-
Esswaren, die Gesundheit und eine schlanke Figur versprechen,
keinen reissenden Absatz finden, Erndhrungsratgeber wiirden in
Buchhandlungen nicht ganze Regalwénde fiillen. Und es gibe nicht
tiber hunderttausend Konsumenten, die bei der Erndhrungsbera-
tungs-Plattform E-Balance Hilfe suchen wiirden. Eine Gesellschaft
mit normalem Essverhalten wiirde wahrscheinlich auch nicht
tibers Wochenende oder in Koch-Shows die Nahrungszubereitung
als grosses Ereignis inszenieren und im Alltag hastig Fertiggerichte
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aus der Plasticschale in sich hineinschaufeln. Essen hat aufgehort,
bloss Essen zu sein. Es ist zu einem Problem und zugleich zu einem
Kult geworden. Wie konnte das passieren?

Im Grunde - und das ist trostlich — kénnen wir nicht viel dafiir.
Die Biologie ist schuld. Der Mensch ist ein Allesfresser. Um unseren
komplizierten Organismus in Gang zu halten, miissen wir die un-
terschiedlichsten Nihrstoffe aus vielen Quellen zusammensuchen.
Das unterscheidet uns vom geniigsamen Koalabaren.

Der Mensch ringt mit einem Problem, das der amerikanische Er-
nahrungspsychologe Paul Rozin vor 40 Jahren als das Allesfresser-
Dilemma bezeichnet hat. Es beschreibt die Zerrissenheit zwischen
zwei Trieben: Neophobie, die Furcht vor Neuem, und Neophilie, die
vorsichtige Offenheit gegeniiber Neuem. Die Neophilie treibt uns
an, stets neue Nahrungsquellen zu erschliessen. Die Neophobie
hingegen hindert uns daran, Dinge in uns hineinzustopfen, die uns
schaden.

Das Allesfresser-Dilemma bestimmt unser Essverhalten noch
heute, oder man miisste sagen: mehr als je zuvor. Die Neugier nach
neuen Esswaren und die stete Furcht vor schidigender Nahrung
regulieren nicht nur unseren Speiseplan. Sie sind auch der Aus-
16ser fiir jeden neuen Trend und am Ende auch der Motor, der die
globale Nahrungsmittelindustrie antreibt, stets neue Produkte auf
den Markt zu werfen. Das macht die Sache immer komplizierter: je
grosser die Auswahl, desto grosser die Krise, nicht mehr zu wissen,
was richtig ist.

Das vorliegende Buch soll helfen. Wir sagen bewusst: Es soll helfen
- nicht vorschreiben. Was man essen will, muss jede und jeder fiir
sich entscheiden. Aber {iber sein Essen entscheiden kann nur, wer
dariiber Bescheid weiss. Bescheid, was wir essen, wie es hergestellt
wird, wie der Korper darauf reagiert, wer iiber unsere Nahrung
bestimmt und weshalb wir jene Esswaren lieben und kaufen und
andere nicht. Es geht darum, die alte Sicherheit im Umgang mit un-
serem Essen zuriickzugewinnen. Wieder zu wissen, was man isst.

Sachliche Informationen iibers Essen zu gewinnen ist schwie-
rig. Zu diesem Schluss sind wir gekommen, nachdem wir als Jour-
nalistinnen und Journalisten der NZZ am Sonntag iber Monate zu
diesem Thema recherchiert haben. Wir haben Industriebetriebe
besucht, mit Managern, Produktionsleitern, aber auch mit Wissen-
schaftern und Konsumentenschiitzern gesprochen, und wir haben
Lebensmittel und ihre Inhaltsstoffe analysiert.

Unser Essen wird weitgehend industriell hergestellt. Doch die
Produzenten tun gerne so, als verkauften sie Produkte, welche die



Grossmutter auf dem Holzherd selbst zubereitet hat — mit Zutaten
aus dem eigenen Gemiisegarten. Was wirklich drin ist in unserer
industriell gefertigten Nahrung, verschleiern die Hersteller mit
Kunstgriffen wie beispielweise dem «clean labelling». Der Begriff
beschreibt die Strategie, die Zutaten auf der Packung moglichst
nicht beim Namen zu nennen, sondern mit anderen Begriffen zu
verschleiern. Fiir Zucker gibt es Dutzende von wohlklingenden Na-
men, die sich auf Etiketten gut machen. Es ist nichts einzuwenden
gegen ein Produkt, das Zucker enthalt, selbst wenn es eine Pizza ist.
Aber es muss draufstehen. Nur so kann man entscheiden, ob man
es essen will.

Verhdngnisvoll daran ist, dass die Nahrungsmittelindustrie da-
mit das Vertrauen zerstort, auf das sie so dringend angewiesen ist.
Denn wenn das Dilemma des Allesfressers heute sein Gutes hat,
dann das, dass er sich fiir seine Nahrung interessiert. Er will wissen,
weshalb nur ganz wenige Gemiise- und Getreidesorten angebaut
werden, obwohl die Natur eine viel grossere Fiille zu bieten hat. Er
will herausfinden, warum sein Miisliriegel keine echten Fruchtstii-
cke enthélt, sondern nur industriell zusammengeklebte Formfriich-
te. Und er will vielleicht auch Klarheit dariiber, welche Unmengen
von Fleischabféllen anfallen fiir das eine Filet, das er sich als zu-
riickhaltender Fleischesser hin und wieder génnt. Wer sich fiir sein
Essen interessiert, will auch wissen, ob all die Food-Trends und die
Gesundheitsnahrung irgendetwas niitzen und ob es am Ende viel-
leicht gar nicht so teuer ist, sich gut und gesund zu erndhren.

In diesem Buch wird man die Antworten darauf finden. Wir hof-
fen, sie sind ein erster Schritt, um die Sicherheit im Umgang mit un-
serem Essen wieder zuriickzuerlangen.
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Die Macht
der Industrie






Von
Michael Furger

Abb. links
Rieblisortieranlage
Agrokonzern Fenaco
in Batterkinden (BE).

Ruebli aus
der Kanone

Schnell, giinstig und stets verfiigbar. Die
Lebensmittelherstellung in der Schweiz ist
zu einer hocheffizienten Industrie gewor-
den, dominiert von wenigen grossen Un-
ternehmen. Die meisten Konsumenten sind
ahnungslos. Denn um die Herstellung un-
seres Essens wird noch immer ein Geheim-

nis gemacht.

Da ist es also. Hoch iiber dem Luzerner Reusstal steht es auf einer
Wiese. Schneeweiss das Gefieder, feuerrot der Kamm. Ein Pracht-
stiick von einem Huhn, wie es da durchs Gras wackelt und Biokor-
ner pickt. Bauer David Briindler hat extra einen Wintergarten vor
den Stall gebaut. Kleine Sonnensegel sind aufgespannt. Abends
fahrt ein Lichtprogramm die Beleuchtung im Stall stufenweise her-
unter. In der Hithnerwelt ist das ein Fiinfsterne-Luxusresort.

Das Huhn, das hier logiert, heisst Lohmann Dual. Das ist natiir-
lich kein richtiger Name. Das ist der Name der Zuchtlinie. Lohmann
Dual ist der neue Star der internationalen Gefliigelszene. Das so-
genannte Zweinutzungshuhn, entwickelt von der Firma Lohmann
aus dem deutschen Cuxhaven. Lohmann ist der grosste Legehen-
nenziichter der Welt. Jedes dritte Hithnerei, das auf dieser Erde ge-
gessen wird, hat ein Lohmann-Huhn gelegt. Am neuen Supervogel
haben die Forscher fiinf Jahre lang herumgetiiftelt. Nun soll es den
Fleisch- und Eiermarkt revolutionieren. Bei Bauer Briindler in der
Luzerner Provinz ldsst Coop eine Testherde gackern.

Riiebli aus der Kanone 15



Lohmann Dual liefert Fleisch und Eier. Das ist sensationell, denn in
den letzten 50 Jahren hat die Lebensmittelindustrie die Produkti-
on dieser beiden Nahrungsmittel getrennt und dafiir jeweils eige-
ne Turbohiihner geziichtet: solche, die viele Eier legen, aber kaum
Fleisch ansetzen, und solche mit Muskelpaketen, die aber wenig
Eier in der richtigen, kochbuchkompatiblen Grésse liefern. Daraus
ergab sich ein Problem: In diesem System sind méannliche Kiiken
von Legehennen nutzlos, weil sie zu mager sind und keine Eier
legen. Sie werden vergast, gehdckselt und zu Tierfutter gepresst.
Allein in der Schweiz sterben so jahrlich gegen 2,5 Millionen Kii-
ken. Es ist das letzte grosse Problem in der Nutztierhaltung. Beim
Dual-Huhn hingegen miisste man die mé&nnlichen Kiiken nicht
mehr schreddern. Man kénnte sie masten und ein paar Wochen
spater als Poulets verkaufen.

Eine verschwiegene Branche
Nichts beschreibt unsere Beziehung zum Essen besser als dieses
Huhn. Der Schweizer Konsument mdéchte ein gutes, ethisch korrek-
tes Produkt. Dem Tier soll es gut gehen. Dafiir zahlt er gerne etwas
mehr. Aber am Ende sind das Huhn und das Ei trotz Sonnensegel
und Wintergarten doch nichts mehr als Industrieprodukte. Auch
das Lohmann-Wunderhuhn wird nach einem Jahr zu Biogas oder
Wurst verarbeitet, obwohl es noch iiber 90 Prozent seines Lebens
vor sich héitte. Denn nach einem Jahr legt es weniger Eier, die Scha-
len werden diinner. Futter frisst es weiterhin. Das rechnet sich nicht
mehr. Das Huhn hat als Produktionseinheit ausgedient. Jedes Jahr
wird der gesamte Legehiihnerbestand der Schweiz ausgel6scht. Das
sind total fast 2,5 Millionen Tiere. Der Grund: fehlende Effizienz.
Effizienz ist das Schliisselwort der Lebensmittelindustrie. Wer
sich aufmacht, um zu erfahren, wie unser Essen hergestellt wird,
trifft auf ein komplexes, perfekt durchorganisiertes System, ange-
trieben von 60000 Menschen, die taglich dafiir sorgen, dass Zehn-
tausende von Produkten zuverlassig in die Laden und Restaurants
kommen. In diesem System werden Riiebli wie Armbrustbolzen an
Messgerdten vorbeigeschossen, Eier mit Mikrofonen auf Risse ab-
gehort und Rahmcornets von einem Roéntgengeradt durchleuchtet.
Sogar der geschlachteten Kuh wird mit einer Edelstahlmaschine
vollautomatisch das Fell abgezogen. Es dauert nur Sekunden.
Effizienz ist das eine, Diskretion das andere. Auch heute noch
sind viele Unternehmen — zum Gliick nicht alle - nur daran interes-
siert, die Bilderbuchseite der Nahrungsherstellung zu zeigen. Falls
sie die Tiiren ihrer Fabrikhallen 6ffnen, wollen sie bestimmen, was
man sehen, fotografieren und manchmal auch was man sich ins
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Prozent betragt

der Anteil an den
Haushaltsausgaben,
die in der Schweiz
auf Nahrungsmittel
entfallen. Im Zweiten
Weltkrieg waren es
noch 35 Prozent.

8,5

Kilogramm Riebli
isst jeder Schweizer
pro Jahr. Es ist das
beliebteste Gemiise
der Schweiz.

Notizbuch schreiben darf. Die meisten Fotos, die bei der Recherche
dieses Textes aufgenommen wurden, mussten den Kommunikati-
onsapparaten der Firmen zur Bewilligung vorgelegt werden. Einige
Unternehmen - etwa die Aromastoffhersteller - lehnten Anfragen
mit freundlichen Floskeln ab, andere fiihrten uns in leergeraumte
Labors und vor stillstehende Produktionsanlagen und inszenierten
eine Show, als ginge es darum, einen Werbespot zu drehen.

Noch immer machen Firmen ein Geheimnis um die industrielle
Produktion unseres Essens. Gerade so, als glaube der Konsument
tatsdchlich, die Spaghettisauce im Ladenregal werde von einer itali-
enischen Mamma von Hand in einem Kupferkessel angeriihrt.

Das ist schwer zu verstehen, denn kaum eine Branche ist derart
stark auf das Vertrauen der Konsumenten angewiesen wie die Nah-
rungsmittelproduzenten. Auch weil kein anderes Produkt so viel
mit unserer natiirlichen Welt zu tun hat. Nichts hat die Natur in
den letzten Jahrzehnten so verdndert wie die landwirtschaftliche
Massenproduktion, die sich unseren Essgewohnheiten stdndig an-
gepasst hat. Gibt es einen besseren Beweis dafiir als das Zweinut-
zungshuhn und all seine auf Spitzenleistung geziichteten Vorgin-
ger? Essen ist Industrie.

Sandwiches im Baukastensystem

Industrieessen kommt aus Industriebauten, die grau und klotzfor-
mig sind und keine Fenster haben. Hauser wie grosse Duplo-Steine,
hingesetzt neben eine Autobahn. Im Innern stehen gewaltige Ma-
schinen, die Namen tragen wie «Aramis». So heisst einer der drei
Musketiere im Roman von Alexandre Dumas. Es ist auch der Name
der modernsten Brotbackmaschine der Schweiz, einer 70 Meter lan-
gen Schlange aus Edelstahl und blauen Kunststoff-Férderbandern,
ausgeriistet mit Infrarotsensoren und Touchscreen-Bildschirmen.
Die Migros-Backerei Jowa hat sie 2014 in Betrieb genommen.

In einer Halle im aargauischen Granichen brummt und ruckelt
Aramis vor sich hin, formt Teigstrédnge, portioniert sie, rollt Kugeln
und fiigt sie zu Kranzen. Es sieht ein bisschen aus wie Ballett, wenn
sich die Portionen im Takt der Maschine zu Kreisen gruppieren.
Aramis backt das meistverkaufte Brot der Schweiz: den Krusten-
kranz, der Migros-Verkaufsschlager seit Jahrzehnten. Die grossen
Filialen stellen ihn selbst her in ihren offenen Backstuben, die klei-
neren Laden werden mit tiefgefrorenen Aufback-Kranzen beliefert.
Sie kommen aus dem Ofenrohr von Aramis. 2500 Stiick pro Stunde,
42 pro Minute.

Jowa ist die grosste Backerei des Landes. Jedes dritte Brot, das in
der Schweiz gegessen wird, kommt aus ihren Ofen. Haufig weiss der

Riiebli aus der Kanone 17



Diese Firmen dominieren den Markt

BROT

Jowa (Migros)

Beliefert simtliche Migrosbetriebe

(inkl. Restaurants und Tankstellen).

Liefert Giber Grosshandel an private Laden,
Gastronomie und Systemgastronomie.

Coop-Bickerei

Beliefert Coop-Betriebe. Betreibt gemein-
same Produktion fiir Tiefkiihlprodukte mit
Béackerei Hiestand.

Gewerbliche Bickereien

Béackereien fiir Fertigprodukte wie
Hiestand beliefern Detaillisten, Gewerbe,
Gastronomie und Systemgastronomie.

1%
Ubrige
33%
Gewerbl.
Béckereien
33%
Coop-
Backerei

—

FLEISCH

Bell (Coop)

Produziert Eigenmarke und alle Coop-
Fleischprodukte. Beliefert Detaillisten,
Metzgereien, Gastronomie, System-
gastronomie und Industrie.

Micarna (Migros)

Migros (inkl. Migrosrestaurant, Tankstel-
lenshops usw.). Beliefert Metzgereien,
Gastronomie und Systemgastronomie.

Ernst Sutter AG (Fenaco)

Beliefert Fenaco-Laden (Volg, Landi, Tank-
stellenshops usw.) sowie andere Detail-
listen, Metzgereien und Gastronomie.

15%
Ubrige

14%
Sutter

30%
Micarna

Quelle: Schatzungen von Betrieben, Branchenverbanden und Nielsen.
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MILCH

Emmi

Grosste Molkerei der Schweiz. Stellt die
Hélfte des Schweizer Joghurts her: eigene
Marke (Emmi, Toni, Cristallina) sowie fiir
Coop, Nestlé (Hirz, LC1) und Teile des
Migros-Joghurt-Sortiments.

Elsa-Mifroma (Migros)

Stellt Molkereiprodukte fiir die Migros und
andere Abnehmer her. Marktanteil bei
Joghurt: 35 Prozent.

Cremo
Beliefert Detailhandel, Gastronomie
und Industrie.

10%

Ubrige
10%
Cremo

20%
Elsa-
Mifroma

GEMUSE

Allgemein

1200 grossere Landwirte produzieren
rund 95 Prozent der Gemiise. Knapp die
Halfte davon wird von Migros und Coop
weiterverkauft. 12 Prozent von anderen
Detailhdndlern. Der Rest geht an Gross-
verbraucher (Spitéler usw.).

Fenaco

Bezieht das Gemiise von den Bauern

und verkauft es — verarbeitet oder unver-
arbeitet — weiter an Detaillisten, Gastrono-
mie, Gewerbe und Industrie. Marktanteil
bei Kartoffeln: 55 Prozent, bei Riiebli

40 Prozent.

40%
Grossver-
braucher

12%
Detail-
handel

Riiebli aus der Kanone 19



Kunde das gar nicht, denn Jowa-Brot gibt es nicht nur in der Migros
zu kaufen, sondern auch im Késeladen oder in der Tankstelle um
die Ecke. Das Brot steckt dann in einem anderen Papiersack ohne
Migros- oder Jowa-Logo, und der Betrieb, der es verkauft, kann so
tun, als hétte er es selbst gebacken.

Brot zu verkaufen ist ein eisenhartes Geschéift geworden. Die
Menschen wollen nicht mehr Brot essen, aber die Backer wollen
mehr verkaufen. Selten passt die Managerfloskel «Der Markt ist ge-
sdttigt» so gut wie hier. Je ein Drittel dieses Marktes decken Migros
und Coop ab, den Rest die gewerblichen Backereien, die immer we-
niger werden. Doch die Grenzen zwischen Industrie und Gewerbe
haben sich langst aufgeldst. Warum soll jeder Backer eigene Gipfeli
formen und eigene Berliner frittieren, wenn er die Ware halb oder
ganz fertig von Grossbackereien wie Jowa beziehen kann? Eine gan-
ze Industrie beliefert mittlerweile Imbiss-Shops, Restaurants oder
auch Backereien mit tiefgekiihlten Backwaren, Halbfabrikaten und
Fertigprodukten, von Wahen iiber Pizzen bis zu Sandwich-Baustei-
nen samt Rezeptanleitung.

Ein wichtiger Mann bei Jowa ist Martin Marthaler. Gross und
schlank mit Halbglatze. Er begann als Backer und Konditor, wurde
Lebensmittelingenieur und leitet nun die Entwicklungsabteilung.
Marthaler kann Rezepte und Gérzeiten auswendig aufsagen und im
Detail erkldren, wie Starke karamellisiert und Weizenkleber funk-
tioniert.

Fiir Jowa versucht Marthaler herauszufinden, wo es noch Ni-
schen gibt, um mehr Brot zu verkaufen. Brot fiir Allergiker ist eine
solche Nische, oder regionale Spezialitdten. Die Berner mdgen den
Zopf gerne etwas dunkler als die Kunden in der iibrigen Schweiz.
Also ladsst Jowa den Zopf in Bern etwas langer im Ofen. Doch da-
mit ist heute nicht mehr viel zu gewinnen. Darum will Jowa ihren
Abnehmern kiinftig nicht nur Backwaren liefern, sondern ganze
Ladenlokale. Wer will, kann sich vom Unternehmen einen Schnell-
imbiss komplett durchplanen lassen: Sortimentsberatung, Lokalge-
staltung, Vitrinen, Verpackung, den Aufbackofen gibts dazu. Jowa
macht das gerne, wenn dafiir ihre Produkte in diesem Laden ver-
kauft werden. Die Pressesprecherin nennt es «ein Rundum-sorg-
los-Paket». Sorglos. Sie sagt das wirklich so. Wer den Deal eingeht,
begibt sich in die Hande des Marktgiganten Migros. So méchte das
Marthaler zwar nicht sehen. «Aber», sagt er, «wir wiinschen uns
natiirlich schon, dass man in einem Jowa-Ofen vorwiegend Jowa-
Produkte aufbéckt.»

Der Verdrangungskampf der Backer ist typisch fiir die Schweizer
Lebensmittelproduktion. In keinem anderen europiischen Land
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