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J Editorial

Im Fokus Nahrungsmittelallergien- und unvertriglichkeiten versam-
meln wir zum ersten Mal eine ganze Reihe naturwissenschaftlich akzentuierter
Artikel im Journal Culinaire. Nahegelegt hitte sich die dramaturgische Insze-
nierung des menschlichen Leidens angesichts einer unwirtlichen Umwelt im
Allgemeinen und industriellen Nahrungsmittelproduktion im Besonderen. Im
Blick auf die eigene Disposition des Menschen erschien uns jedoch eine
andere Akzentsetzung produktiver: die sorgfiltige Unterscheidung zwischen
Allergien und Unvertraglichkeiten, die Darstellung der grundlegenden physio-
logischen Vorginge (beides in den Artikeln von Stephan C. Bischoff und Bru-
nello Wiithrich) sowie ein nachvollziehbarer Weg zur wissenschaftlich verant-
wortbaren Diagnose und — daraus folgend — Therapieansitzen (Imke Reese).

Auf diesen Kenntnissen aufbauend werfen wir mit dem Palidogenetiker
Joachim Burger einen Blick in die menschliche Entwicklungsgeschichte, der
uns die Anpassungsfahigkeit des menschlichen Organismus unter veranderten
(auch selbst gewihlten) Bedingungen vor Augen fiihrt. Thomas Vilgis schlief3-
lich betrachtet die aktuelle Diskussion tiber die Zusatzstoffe, die sich in der so
genannten Molekularkiiche ein frohliches Stelldichein geben, und kommt zu
bedenkenswerten Zusammenhingen mit Begleiterscheinungen von industriell
verwendeten Zusatzstoffen. Hier sei auf eine Neuerscheinung von Hans-Ulrich
Grimm hingewiesen. Der Autor fasst in seinem hervorragenden Lexikon »Echt
kiinstlich. Das Dr. Watson Handbuch der Lebensmittel-Zusatzstoffe« die wich-
tigsten Fakten zu deren Vertraglichkeiten und Unvertraglichkeiten zusammen
und bringt sie auf den neuesten Stand.

In unserer Rubrik Anwendungen meldet sich zunachst Herausgeber Vincent
Klink mit einer Beschreibung der Wiinsche, Anregungen und Forderungen zu
Wort, die allergie- und unvertraglichkeitsgeplagte Feinschmecker tagtaglich an
ihn herantragen. Hans Lauber suchte, nachdem er an Diabetes erkrankte, nach
Moglichkeiten, sich eine hohe Lebensqualitdt auch im Hinblick auf das Essen
zu erhalten. Er entwickelte eine sich standig erweiternde Liste von Krautern,
Gewltirzen und Lebensmitteln, die es dem Korper ermoéglichen, vorhandenes
Insulin auch zu aktivieren. Auf dem diesjahrigen Rheingauer Gourmet & Wein



Festival inspirierte er Thomas Biihner, einen der besten Koche Deutschlands,
zu einem bemerkenswerten Menti. Martin Wurzer-Berger, neuer Chefredakteur
des Journal Culinaire, berichtet als Testperson aus dem Hattenheimer Kronen-
schlosschen.

An dieser Stelle mochten wir uns ausdriicklich bei Barbara Hausler fiir ihre
ausgezeichnete Arbeit bedanken. Sie fiihrte als Chefredakteurin das Journal
Culinaire auf ein hohes Niveau. Wir hoffen, ihren Ideen gerecht zu werden und
sie engagiert weiterzuentwickeln.

Uns ist es eine besondere Freude, die Forschungen von Andrea Biittner (in
Zusammenarbeit mit Ambros J. Beer) zur Weinverkostung prisentieren zu
konnen. Selten kann innovative Grundlagenforschung derart praxisnahe und
-relevante Informationen zur Verfligung stellen. Wolfgang Fafbender schliefit
sich dem Weinthema an, indem er in aller gebotenen Klarheit den Terroir-
Begriff dekliniert und so aus den tiblich gewordenen nebuldsen Bedeutungszu-
weisungen befreit.

Das Forum startet mit einem fulminaten Beitrag von Jonas Fansa. Seine
Reflexionen zum Caffé espresso anhand der Definition des Istituto Nazionale
Espresso Italiano lassen eigentlich keine Frage unbeantwortet. Vom ttz Bremer-
haven erreicht uns ein Artikel von Nadine Dietz und Werner Mlodzianowski.
Ihre vergleichenden Betrachtungen zur Geschmacksforschung ist mit der Frage
liberschrieben: Wer hat den besten Geschmack? In das Berlin der 20er Jahre
des vergangenen Jahrhunderts entfiihrt uns Ursula Hudson-Wiedenmann. Thre
Untersuchungen zu den Kochbiichern und Kiichenschriften von Julie Elias
gewahrt einen Blick auf eine uberzeugende Grundhaltung: Im Wettstreit der
Sinne ist der Geschmack den traditionell hoher bewerteten Sinnen Horen und
Sehen durchaus gleichgestellt; deshalb kann und soll er auch geschult werden.
Wolfgang Bornheim stellt abschliefend den gegenwartigen Molekularkiichen-
Hype in einen weiten, historischen Kontext und rit zu einem reflektierenden,
zuriickhaltenden Umgang mit diesem Zeitphinomen.

Die Fotografin Claudia Fahrenkemper, deren Arbeiten das Heft begleiten,
verwendet fiir ihre makellosen, stark vergroferten Mikrofotografien von Insek-
ten, Samen und Kristallen ein Rasterelektronenmikroskop. Es entstehen jedoch
keine buchhalterischen Abbildungen fiir Fachbiicher, sondern raumliche, ja
architektonische Einblicke in unsere Naturwelt. Flir uns normalerweise un-
sichtbar, tritt sie uns hier in einer sinnlichen Monumentalitit entgegen, die
ein dhnliches Erstaunen hervorruft wie der besternte Himmel.

Die Redaktion wiinscht [hnen — wie immer — eine anregende Lektiire.

THOMAS VILGIS
MARTIN WURZER-BERGER
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JOACHIM BURGER

Um die Historie des menschlichen Milchkonsums prdzise nachzuvoll-
ziehen, muss man tief hinabsteigen in den Brunnen der Vergangenheit. Es
bedarf umstdndlicher Vorerlduterungen, um die historische Rolle der
Milch in der Geschichte unseres Kontinents Europa deutlich zu machen.
Freilich: Wissenschaftlich geadelt wird der weifie Saft daraus hervorgehen.

Die Milch macht’s!

Die ersten Bauern Europas und ihre Rinder

Vor etwa 10 000 Jahren entschieden sich Menschen im Nahen Osten,
nach und nach von einer wildbeuterisch-nomadisierenden Lebensweise zu
einer sesshaft-agrikulturellen iiberzugehen. Ein heikles Unterfangen, bedenkt
man, welch grofes Risiko es bedeutet, seinen Lebensunterhalt auf noch nicht
recht kultivierte Pflanzen und halbwilde Tiere zu griinden. Missernten, Tier-
seuchen und die Unerfahrenheit im neuen Lebenswandel mogen zu manchen
Riickschldgen am Beginn des so genannten Neolithikums (Jungsteinzeit) ge-
fuhrt haben. Warum aber begann die Menschheit ein solch waghalsiges Aben-
teuer, nachdem sie sich Jahrhunderttausende im Jagen und Sammeln perfektio-
niert hatte? Alle denkbaren Erklarungen wurden hierzu schon gegeben. Allen
voran wird immer wieder ein Klimawechsel als Ursache genannt; auch ver-
haltensbiologische Griinde bis hin zu religionsgeschichtlichen Motiven werden
beigebracht. Es mag wohl sein, dass man eines Tages zu dem Schluss kommen
wird, dass Landwirtschaft und Sesshaftigkeit eben nur eine Spielart mensch-
lichen Daseins darstellen, die in der langen Kette von Moglichkeiten friiher
oder spiter erschienen sind und sich aus ganz bestimmten Griinden als vorteil-
haft erwiesen haben. Wonach also strebten die frithen Ackerbauern und Vieh-
zlichter, dass innerhalb weniger Jahrtausende ganz Westasien und grofRe Teile
Europas von der »neolithischen Revolution« eingenommen waren? Fur die
Spezies Homo sapiens ist die Antwort auf derartige Fragen durch alle Zeiten die-
selbe: Wohlstand, Unversehrtheit, zahlreiche Nachkommen, Sicherheit, Aner-
kennung. Indessen, welche Vorteile barg die Sesshaftigkeit, um diese Ideale zu
erreichen? Hier fallt die Antwort zwar nicht ganz so leicht, doch offensichtlich
dienten domestizierte Tiere wie Schaf, Ziege, Schwein und Rind im Stall und
auf der Weide den menschlichen Bedurfnissen eher als die zuvor gejagten
Gazellen in freier Wildbahn. Wire es anders, dann wire (biologisch gedacht)
der Ausflug des Menschen in die Landwirtschaft eben nur eine erfolglose Epi-
sode seiner Kultur geblieben — es mag deren viele gegeben haben.

Doch die Geschichte sollte weitergehen: Nach dem Uberschreiten des Bos-
porus tritt die Kultur des Neolithikums 8500 Jahre vor unserer Gegenwart zum
ersten Mal in Europa auf. In Fundplatzen in tiirkisch Thrakien, Rumanien oder
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Griechenland sehen wir das voll entwickelte Neolithikum, samt seiner Hiuser,
Steinwerkzeuge, Tongefae und Haustiere. Ziege und Schaf wurden ebenso wie
das Rind aus Anatolien bzw. dem Nahen Osten, wo sie domestiziert wurden,
nach Europa eingefiihrt und dienten dem Menschen als Fleischlieferant, wie
wir aus zahlreichen Schlachtabfillen in archidologischen Fundplitzen sehen
konnen. Wer waren die Triger dieser Kultur, woher kamen sie? Eine populir
gewordene genetische Studie der 198oer Jahre behauptet, dass Neolithiker aus
Anatolien tiber den Balkan nach Europa eingewandert wiren und dort die an-
sassigen Europier, die noch immer Wildbeuter waren, verdringt hitten. Einige,
vor allem kontinentaleuropdische Archaologen, vertreten dagegen die Theorie,
dass sich lediglich die Idee der Sesshaftigkeit ausgebreitet hitte, ohne dass
Menschen dabei migrierten. Ein Schliissel nun zum Verstandnis des Ursprungs
der europdischen Bauern sind moglicherweise deren Haustiere. Schaf und
Ziege haben in Europa keine Wildform, miissen also nach Europa importiert
worden sein. Das Rind verfiigt mit dem Auerochsen zwar iiber eine europdische
Wildform, doch konnten molekulargenetische Befunde an archiologischen
Skelettresten eindeutig feststellen, dass alle Rinder Europas binnen weniger
Generationen aus dem Nahen Osten importiert worden sind. Sicherlich sind
diese Tiere nicht ohne menschliche Begleitung eingewandert, so dass zumin-
dest einige Pioniere orientalischer Herkunft den Schritt auf unseren Kontinent
gewagt haben miissen. Inzwischen hat man auch menschliche Skelette aus
dieser Zeit genetisch untersucht und mit den Genotypen moderner Europder
verglichen. Dabei stellte man Folgendes fest: Gleich wer diese ersten Bauern
Europas waren und woher sie kamen, sie sind nicht die Vorfahren der heutigen
Europaer, sondern verlieren sich im Dunkel der Prihistorie.

Und nun kommt die Milch in das Spiel: Die molekulargenetischen Untersu-
chungen zeigten zugleich, dass diese ersten Bauern Europas nicht in der Lage
waren, im Erwachsenenalter Milch in groferen Mengen zu verdauen. In Zeiten
der Supermarkte und demokratisch absolut freien Verfligbarkeit von energy-
drinks mag dies unbedeutend erscheinen und bedarf deshalb einer weiteren Er-
lauterung. Milch besteht neben Wasser aus einer Reihe von Stoffen, die sie
wertvoll flir die menschliche Erndhrung macht. Fette, Vitamine, Mineralstoffe
und der Milchzucker, das Hauptkohlenhydrat der Milch. Der Milchzucker ist
ein Disacharid und wird auch Laktose genannt. Er kommt bei Saugetieren in
unterschiedlichen Mengen vor. Beim Menschen macht er fast acht Prozent
des Gesamtgewichts der Muttermilch aus, Kuhmilch enthélt dagegen nur funf
Prozent des Zuckers. Er wird im Sauglingsalter von allen (gesunden) Menschen
dieser Welt mithilfe eines Enzyms, das den Milchzucker in Glukose und Galak-
tose spaltet, verdaut. Die Produktion dieses Enzyms mit dem Namen Laktase
(genau: Laktasephlorizinhydolase) findet v.a. im Diinndarm statt und wird
durch ein Gen namens LCT gesteuert. Frither oder spater nach dem Abstillen
hat es bei den meisten Menschen mit der Laktaseproduktion ein Ende, die Ge-
nexpression wird wohl aus Sparsamkeitsgriinden »abgeschaltet«. Wer dann
noch Milch trinkt, dessen Korper reagiert mit Blahungen, Erbrechen, Krampfen
und Durchfall. So ist es auf der ganzen Welt, aufer bei den meisten Europdern
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und einigen wenigen Bevolkerungen Afrikas. Sie konnen den Milchzucker auch
noch im Erwachsenenalter spalten und damit Milch auch in groferen Mengen
verdauen. Alle diese Menschen stammen aus Bevolkerungen, die in frithen
Phasen ihrer Vorgeschichte intensiv mit Haustieren wie Rind, Ziege oder Schaf
in Kontakt traten. Doch dieser Umstand allein war nicht ausreichend, damit
das Merkmal der Milchvertriglichkeit im Erwachsenenalter, auch adulte Lak-
tasepersistenz genannt, sich durchsetzen konnte. Das zeigen die erwahnten
Studien an den Skeletten der frithen europaischen Bauern. Die nimlich wiesen,
wie gesagt, die Laktasepersistenz noch nicht auf, ganz im Gegensatz zu ihren
Nachfahren. Wie aber kam es nun zur heutigen europaweiten Verbreitung? Ein
weiterer Faktor muss hinzugekommen sein: die evolutionire Selektion. Nur
durch enorm hohen positiven Selektionsdruck — so haben die Wissenschaftler
errechnet — konnte das Merkmal sich innerhalb von wenigen Tausend Jahren
in Europa von urspriinglich nahezu o auf durchschnittlich 8o Prozent, in Nord-
europa stellenweise sogar auf 100 Prozent Hiufigkeit (z.B. in England oder
Skandinavien) verbreiten. Neueste Forschungsergebnisse stellten sogar fest,
dass es sich bei dieser positiven Selektion um die stirkste evolutionidre Kraft
handelt, die je im Genom der Européer untersucht worden ist.

Folgendes Szenario konnte folglich flir den Beginn der Jungsteinzeit in Euro-
pa entworfen werden: Vor 8500 Jahren gelangten neolithische Viehziichter zum
ersten Mal nach Stiidosteuropa. Im Gepick hatten sie alle Kenntnisse, die fiir
eine sesshafte Lebensweise und den Ackerbau vonndten waren. Sie fiihrten vier
domestizierte Tierarten mit sich: Schwein, Rind, Schaf und Ziege. Letztere drei
wurden gemaf neuester Untersuchungen der Archaozoologie, also derjenigen
Zoologen, die sich mit den Skeletten von Tieren aus archdologischen Grabun-
gen wissenschaftlich auseinandersetzen*, nicht nur geschlachtet, sondern auch
gemolken. Das beweisen auch die Milchfette, die kurzlich spurenanalytisch in
ungarischen Kochgefiflen dieser Zeit nachgewiesen wurden. Die orientalischen
Einwanderer waren noch darauf angewiesen, die Milch zu Kése oder Joghurt zu
verarbeiten, da sie wohl keine adulte Laktasepersistenz aufwiesen. Einige der
Neuankommlinge verbreiteten sich weiter liber ganz Mitteleuropa — und eben-
so ihre Haustiere. Binnen fiinf Menschgenerationen besetzen die Neolithiker
einen Raum von mehr als einer Million Quadratkilometer. Zugleich verliert
sich die Spur der europdischen Wildbeuter. Moglicherweise haben sie sich den
neuen Siedlungen im Laufe der Zeit angenahert oder sogar den neuen Lebens-
stil ganz ubernommen und weiterverbreitet. Einige wenige der neuen Bauern
miissen die bislang noch sinnlose kleine genetische Variante der Laktaseper-
sistenz besessen haben. Nun trifft dieses Gen auf die Milch und entfaltet seine
Wirkung. Diese kleine Minderheit bringt von nun an ihre Kinder besser durch
den Winter, auch nach dem Abstillen sterben weniger als typischerweise bei
den Nachbarn, Missernten und Hungersnote werden besser tliberstanden. Eine
grofere Kinderzahl sowie ein verringerter Krankenstand bedeuten zusammen
eine effektivere Bewirtschaftung der Felder und so wichst der Wohlstand eben-
so wie die Zahl der Rinder. Letztendlich entsteht so Prestige und Macht. So-
ziale Strukturen und kulturelles Verhalten verstarken schlieflich die Wirkungs-
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weisen der biologischen Selektion. Naturdeterminismus? Zumindest konnen
die Européer eine kleine Zahl von Viehbauern, die Milch vertrugen, ihre Vor-
fahren nennen. Doch nicht alle Europder: das Mittelmeer wurde etwas zuvor
schon von einer unabhdngigen Einwanderungswelle besiedelt. Hier spielte sich
eine andere, separate Geschichte ab. Hier trafen Milch und Genetik nicht derart
gliicklich aufeinander. Dass gerade von hier das Licht der abendlandischen Kul-
tur zum ersten Mal hell erstrahlen sollte, macht deutlich, dass Milch eben doch
nicht so wichtig ist, wie diese Zeilen bislang glauben machten. Auf jeden Fall
besteht heute noch ein Gradient der Haufigkeit der adulten Laktasepersistenz
von Nord nach Siid, wobei das Merkmal in Stiditalien fast gar nicht mehr vor-
handen ist. Damit klart sich auch, warum die Italiener nur einmal am Tag ihren
Caffé mit nur ganz wenig geschiaumter Milch zu sich nehmen. Mehr davon und
es wiirde ihnen tibel. Ebenso klart sich damit, warum der hochste Milchkon-
sum Europas heute in Finnland festzustellen ist.

*Neben Archiologen und Archiozoologen beschiftigen sich eine Reihe von natur-
wissenschaftlichen Disziplinen mit dieser friihen Phase der europdischen Kulturge-
schichte. Es sind Chemiker, Physiker, Geologen und auch Biologen und immer wenn
die sich mit archiologischen Uberresten naturwissenschaftlich auseinandersetzen,
nennt man das Archdometrie. Die Archdobiologie hat seit den goer Jahren eine neue
Disziplin hervorgebracht, die sich mit der DNA aus archédologischen Resten beschaf-
tigt: die Palaeogenetik. Eine Einfithrung finden Sie unter: http://www.uni-mainz.de/
FB/Biologie/Anthropologie/MolA/Deutsch/Home/Home.html
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