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Das Geschdft mit dem gedopten Brot

,,Eat the Ball“. Enzyme machen neues Geback haltbarer — doch was steckt dahinter?

VON ANITA KATTINGER

Wasser, Mehl, Sauerteig und
Salz — das war einmal. In den
Supermarkt-Regalen  hat
sich ein neuartiges Gebéck
namens ,Eat the Ball“ breit
gemacht. Auchnach 24 Stun-
den schmeckt es noch frisch,
zudem lasst sich der ,Ball”
bis zu drei Mal einfrieren
und auftauen.

Kein Marketing-Schméh,
wie Experten bestatigen und
ein KURIER-Test ergab. Nor-
bert Kraihamer, die ehe-
malige rechte Hand von Didi
Mateschitz, verkauft seine
Geschiftsidee als ,hundert
Prozent natiirlich®. Mit pro-
minenten Testimonials wie
David Alaba bewirbt das
Osterreichische Start-up sein
innovatives Produkt, das aus-
sieht wie eine Mischung aus
Semmel und Milchbrétchen.
Aber was steckt wirklich in
diesem Weckerl?

Brotbacken kostet Zeit
und Geld. DerKundeverlangt
perfektaussehendesBrot: ein
saftiges Innenleben, eine
knusprige Kruste und tage-
lange Frische. Wie das ge-
hen soll? Mit einem Griff in
die Trickkiste. Vor einigen
Jahren kamen die E-Num-
mern in Verruf, der Konsu-
ment bedugte kritisch
die langen Zutatenlis-
ten auf den Verpa-
ckungen. Die Le-
bensmittelindust-
rie reagierte und
fanddieLosungin
Enzymen (Protei-
ne), die aus natiir-
lichen Mikroorga-
nismen wie Schim-
melpilzen gewonnen
werden. Das Unterneh-
men ,Eat the Ball“ bestatigt
auf KURIER-Anfrage zwar
den Einsatz von Enzymen,
bleibtaberbeider Marketing-
Linie: ,Wir fiigen dem Pro-
dukt keinerlei zuséatzlichen
Enzyme hinzu, sie sind ein-
fach aufgrund des enthalte-

KURIER: Es gibt seit einigen Mo-
naten ein neues Gebidck auf
dem Markt namens ,Eat the
Ball“. Der Clou daran: Man
kann das Gebdck bis zu drei
Mal auftauen und wieder ein-
frieren, dennoch bleibt das Ge-
back frisch. Marketing-Schmédh?
Helmut Gragger: Nein. Das Ge-
heimnis heil3t Enzyme. Mich
wundert, dass wir in Oster-
reich nicht schon langst diese
Diskussion fithren. ,Eat the
Ball“ spiegelt sehr schon wi-
der, wie die Lebensmittel-
industrie tickt. Mittlerweile
konnen die Produkte an die
Marketingstrategie =~ ange-
passtwerden. Wenn ich nicht
will, dass meine Produkte alt
werden, dann kann ich den
Alterungsprozess mittels En-
zymen verlangsamen.

nen Eiweild vorhanden und
wirmachenunsihre Wirkung
zunutze.“ Dank des innovati-
ven Verfahrens seien die En-
zyme nicht mit dem Alte-
rungsprozess, sondern mit
dem Feuchtigkeitsmanage-
ment beschiftigt. Das erkla-
re die ,Fluffigkeit“ des Ge-
béacks. Das Unternehmen
sieht in Enzymen ,nicht das
Geheimnis“, sondern in sei-
nem innovativen Verfahren,
das eigens entwickelt wurde
— freilich fiir den Konsumen-
ten streng geheim.

Enzymesind die Zukunft
In Deutschland findet be-
reits seit einigen Jahren eine
DebatterundumdieneueAra
des Brotes statt. Trend-Ba-
cker Helmut Gragger
kritisiert im
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,Eat the Ball“ setzt auf David
Alaba (0.), Enzyme und ein
geheimes Herstellungsverfahren
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Neurologen-Weltkongress

In Wien werden neue Forschungs-
ergebnisse prasentiert.

— GESUNDHEIT 23

KURIER-Interview (siehe un-
ten) diese Entwicklung:, Mich
wundert, dass wir in Oster-
reich nicht schon langst die-
se Diskussion fiithren. Wenn
ichnichtwill, dass meine Pro-
dukte alt werden, dann kann
ich den Alterungsprozess
mittels Enzymen verlang-
samen. Ich halte es aber fiir
hochproblematisch, dass die
Firmen nicht dariiber spre-
chenunddemKundeneinan-
deres Bild vermitteln.“
Tatséchlich tun sich Ex-
perten schwer mit ihren Ant-
worten. Reinhard Kaingz,
Bundesinnungsgeschafts-
fithrer des Lebensmittelge-
werbes in der Wirtschafts-
kammer, versucht den gold-
enen Mittelweg: ,Man darf
Enzyme nicht verteu-
feln. Der

,Man kann mit Enzymen alles steuern”

Interview. Kultbacker Helmut Gragger iber die umstrittenen Inhaltsstoffe von Brot und Geback, das niemals ,altert*

Was meinen Sie damit?

»Eat the Ball“ ist ein Na-
turprodukt ohne E-Num-
mern. Frither hat man Emul-
gatoren wie Guarkernmehl
oder Weinsdureester ver-
wendet, diese waren aber de-
Klarationspflichtig. Der Kon-
sument stand diesen E-Num-
mern kritisch gegentiiber.
Mittlerweile befinden wir
uns im nichsten Stadium:
Die Lebensmittelindustrie
verwendet Enzyme, weil die-
senichtdeklarationspflichtig
sind und der Konsument
nichts davon weil?.

Was bewirken Enzyme?

Alles, was Sie wollen.
Wenn Sie sagen, das Produkt
soll langer weich bleiben,
danngibteseinspeziellesEn-

Der Trend-Backer Helmut Gragger steht fiir natiirliches Bio-Brot

zym, das dafiir sorgt. Wenn
die Kruste besonders knusp-
rig bleiben soll, dann gibt es
auch dafiir ein Enzym. Man
kann mit Enzymen alles steu-
ern, weil diese in das Lebens-
mittel direkt eingreifen. Es
kommt aber noch etwas an-
deres hinzu: Enzyme sind
zwar natiirlich, aber viele

sind gentechnisch verandert.

Wir haben ein Experiment ge-
wagt und eine Semmel von lh-
nen ebenso eingefroren und
wieder aufgetaut. Ganz ehrlich:
Zwar hat die Semmel mit jedem
Vorgang an Frische verloren,
aber es hat trotzdem funktio-
niert. Warum?
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Das war Zufall, weil Sie
den Versuch iiber einen kur-
zen Zeitraum gemacht haben.
Hitten Sie die Semmel einen
Monat lang eingefroren, dann
hétte sie unansehnliche Frost-
flecken bekommen. Bei ,Eat
the Ball“ hingegen wiirden
auch nach Monaten keine
Frostflecken entstehen, das
Gebackbleibt frisch.

Das heiBt, der an sich positive
Ansatz, dass wir durch Geback-
arten wie ,Eat the Ball“ in Zu-
kunft weniger Lebensmittel
wegwerfen, wird durch Hilfsmit-
tel ermoglicht?
Genau-aberso,wieiches
mir nicht wiinschen wiirde.
Das Umgehen der E-Num-
mern geschieht in Europa
durch Enzyme, ohne Diskus-

menschliche Kérper braucht
sie, und es gibt sie schon sehr
lange. Aus Sicht der gewerb-
lichen Béacker gibtesauchna-
tlirlicheMehl-eigene Enzyme
wie Amylasen. Wer Weil3-
brot kaut, kennt den siilen
Geschmack im Mund, der
durch diese entsteht. Auf der
anderen Seite wiinscht der
Kunde rund um die Uhr auf-
backbare Teiglinge mit lan-
gem Haltbarkeitsdatum.
Hierfiir setzt die Industrie
auf Enzyme. Letztendlich
muss der Konsument ent-
scheiden, was er will.“

Konsument im Dunkeln
Leichter gesagt als getan:
Wenn Enzyme eingesetzt wer-
den, miissen sie auf der Verpa-
ckung nicht deklariert wer-
den. Werner Windhager von
der AGES (Agentur fur Gesundheit
und  Erndhrungssicherheit) —er-
klart: ,Die Kennzeichnungs-
pflichtinzusammengesetzten
Lebensmitteln entfillt, wenn
Enzyme iiber Zutaten in das
Enderzeugnis gelangen, ohne
im Endprodukt technologi-
sche Wirkungauszuiibenoder
wenn Enzyme als Verarbei-
tungsstoffe verwendet
werden.“
Eine Studie des Gesund-
heitsministeriums hélt fest,
dass jedes Protein Aller-
gien auslosen kann,
Enzymallergien bei
Béickern sind be-
. kannt. Was soll
. der  kritische
Konsument also
tun, wenn er
kem gedoptes Brot
am Friihstiickstisch
haben will? Kainz:

,Supermarktketten
und Tankstellen
meiden.”

Hinter dem Trend

steht ein gigantischer

Wirtschaftszweig: Laut

dem Institut fiir Lebensmit-

teltechnologie soll der welt-

weite Enzym-Markt sechs Mil-
liarden Dollar schwer sein.

sionin der Offentlichkeit. , Eat
the Ball“leitet die Ara der Zu-
kunft des Brotes in Osterreich
ein. Man geht davon aus, dass
in Europa bereits zwischen 80
und 90 Prozent des Brots mit
Enzymen gebacken werden.

,»Eat the Ball“ setzt groBe Sum-
men im Marketing ein: Werden
Sie da ein bisschen neidisch?

Nein. GottseiDank haben
wir eine gute Brotkultur in
Osterreich. ,Eat the Ball“
steht fiir eine amerikanische
Brotkultur. Jeder soll selbst
bewerten, ob er Lebensmit-
tel, die so erzeugt werden, es-
sen will. Ich halte es aber fiir
hochproblematisch, dass die
Firmen nicht dariiber spre-
chenunddemKundeneinan-
deres Bild vermitteln.
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