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Miisli-Mischungen, Schokoladen-Sorten, Nudel-
Varianten: Viele Lebensmittel kann man sich
heute nach eigenem Gusto zusammenstellen.

Eine Online-Idee, die sich immer haufiger
in der realen Geschaftswelt niederschlagt.

Die Maus macht
die Mischung

ses sortiert Denis Burghardt silberne

Blechdosen von unten in die oberen Regal-
reihen. ,,Diese Mischung geht ndmlich am bes-
ten“, sagt der 35-jahrige Hamburger und
greift nach ,,V.I.P. Curry“, einer Mischung aus
chinesischen Erdniissen, Cashewkernen und
australischen Macadamias, angerichtet mit
indischen Gewiirzen. Burghardt besucht das
Kolner Geschiaft im Rahmen einer Prasentati-
onsreise durch Deutschland, denn seit No-
vember setzt er mit seinem Unternehmen
,Kern-Energie“ auf die Nuss und den Kern.
Dafiirhat er schon als Kind geschwarmt. ,,Alle
haben Chips und Gummibarchen gefuttert”,
sagt er. ,Mir hat so etwas nie geschmeckt.
Seither sucht er nach der perfekten Frucht,
deutsche Knabberware mundet ihm nicht.
Lieber greift Burghardt nach Mischungen aus
Belgien und den Niederlanden. ,Dort hat man
den Wert der Nuss fiir eine gesunde Ernédhrung
und ihren einzigartigen Geschmack schon vor
vielen Jahren erkannt.*

Das kommt offenbar an: Langst vertreiben
Burghardt und seine Mitstreiter, die Gesell-
schafterin Ulrike Gniza (35) aus Kiel und der
Lebensmittel-Experte Heiko Dustmann (40),
ihre Mischungen nicht mehr nur tiber das In-
ternet, in immer mehr Feinkostgeschéften
sind die silbernen Dosen heute zu finden.
»Zwischen Sylt und Wien sind wir fast iiberall
vertreten®, sagt Burghardt. ,Inzwischen er-
halten wir Bestellungen aus ganz Europa.“
Noch aber rosten die Start-up-Kollegen von
»>mymuesli“ im bayrischen Passau fiir die Fir-
ma aus der Hansestadt, alles ist dort aufwen-
dige Handarbeit. Mehr als 60 Nuss-Sorten
sind im Angebot, acht fertige Mischungen im
Handel zu haben. Im Internet indes mischt der
Kunde selbst per Mausklick. Den Erfolg er-
klart Denis Burghardt mit der Qualitiat der
Produkte und der schonenden Verarbeitung:
, Wir kaufen immer nur das, was es gerade auf
dem Markt gibt — und das immer auch nur im
urspriinglichen Herkunftsland.“ So verarbei-
tet ,Kern-Energie“ etwa Macadamia-Niisse,
die im australischen Queensland angebaut
worden sind und nicht etwa in Kenia. ,,Das
sind Unterschiede, die man schmeckt“, meint
Burghardt. Fiir seine ,,Mission Nuss“ mochte
er bald eine Themenwelt im Internet einrich-
ten. Noch ldsst der Hamburger Kerne und
Niisse bei Kollegen in den Niederlanden ros-
ten. Er traumt jedoch von einer eigenen Roste-
rei in der Hansestadt, Gewiirzmanufaktur in-
klusive. ,Da soll es umwerfend riechen“, sagt
der Mann, der bis vor kurzem fiir den TUV In-
ternetseiten erstellt hat.

Laut Deutschem Industrie- und Handels-
kammer-Tag in Berlin profitieren derzeit vor
allem Unternehmen vom anhaltenden Auf-
schwung, die Waren allein nach Kundenwiin-
schen fertigen. Gerade kleine, also flexible
Start-up-Firmen in diesem Dienstleitungsbe-

I m Untergeschoss eines Kélner Warenhau-

Von Jens Hohner

Unser Einkaufskorb wird immer virtueller:
Wer eine Schokolade nach seinen ganz
eigenen Vorstellungen zusammenstellen
mochte, kann diese inzwischen via In-
ternet in Auftrag geben und liefern las-
sen. Der Hamburger Denis Burghardt
bietet mit seiner Reihe ,Kern-Energie”
nach Belieben kombinierbare Nuss-
mischungen an.  Fotos Hohner
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reich sind es, die sich etablieren, insbesondere
im Datennetz. Ein Markt, der die Wissen-
schaft beschéftigt: ,,Der Trend geht klar zu in-
dividuellen Produkten, die sich der Kunde
selbst zusammenstellt — neuerdings auch bei
Lebensmitteln“, betont Tobias Kollmann,
Professor fiir E-Business und E-En-
trepreneurship an der Universitat Duisburg/
Essen. ,,Die Idee des klassischen Biifetts, an
dem man sich sein eigenes Gericht zusammen-
stellt, wird ins Internet transportiert. Das ei-
gene Miisli ohne Rosinen, die eigene Schoko-
lade mit dem individuellen Geschmack — alles
ist selbst kombiniert.“

Dabei beobachtet der Wissenschaftler ein
virtuelles Rennen um die Kundengunst: Wer
zuerst eine Nische entdeckt, der macht das
Geschift. Die Scheu davor, Nahrungsmittel
online zu kaufen, sei durch den taglichen Um-
gang mit dem Internet verschwunden, betont
Kollmann. ,,Und die Bereitschaft zum Kauf
von Dingen, die man nicht anfassen kann und
aus der Entfernung beurteilen muss, ist ge-
stiegen.“ Das gelte nun auch fiir Lebensmittel,
die am Anfang nicht gerade die Renner im In-
ternethandel waren. Neu aber ist, dass solche
Start-up-Unternehmen ihre Waren immer 6f-
ter iiber den (Fach-) Handel verkaufen und so-
gar Filialen eroffnen. Spannend sei das, findet
der Experte. ,Wir miissen ins Internet“ sei
gestern, ,, Wir kénnen auch real“ dagegen heu-
te. On- und Offline-Geschéftsmodelle wiirden
dadurch starker vernetzt, so Kollmann.

Ein Beispiel dafiir ist ,,mymuesli.de“: Seit
Mai 2009 gibt es in Passau das erste Miisli-Ge-
schaft zum Anfassen. Weitere Laden konnten
2012 folgen, verriat Firmengriinder Max Wit-
trock (28). In Ko6ln, Miinchen und Wien ver-
treiben Handelsketten iiberdies die Passauer
Produkte, wiahrend diese in anderen Stadten
im stationdren Handel nach der Internetbe-
stellung zumindest abgeholt werden koénnen.
Dabei hitten viele die Idee, selbstgemischtes
Miisli zu verkaufen, zunichst fiir einen Witz
gehalten, erzéhlt Wittrock. Jetzt beschaftigt
y,mymuesli“ mehr als 90 Mitarbeiter, Produk-
tionsstatten sind in Bayern und der Schweiz
beheimatet. ,,Die Menschen kaufen ihre Le-
bensmittel immer bei dem, der die besten Pro-
dukte anbietet — egal, ob on- oder offline“,
glaubt Wittrock. Bei ihm wahlen Mislifans
zwischen mehr als 80 Zugaben, die Kombina-
tionen gehen in die Billiarden.

Dass dieses Konzept aufgeht, weill auch
Franz Duge (25) aus Berlin. Der Wunsch, der
Freundin ein ganz personliches und einzigar-
tiges Geburtstagsgeschenk zu machen, hat ihn
und seinen Schulfreund Michael Bruck vor
knapp drei Jahren zu Geschéftsleuten ge-
macht: Seitdem stellen sie Schokolade nach
Kundenwiinschen her. Die meisten der rund
100 000 Stammkunden von ,,chocri.de, seien
jung und weiblich, sagt Duge, der 1angst keine
Zeit mehr hat, um noch die Unibank zu drii-
cken, auch wenn der stife Genuss erst mal nur
Internetkunden vorbehalten bleiben soll. 30
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Angestellte hat das Duo, vor Weihnachten so-
gar 60. ,,Gewissheit, dass unsere Idee funktio-
nieren wiirde, hatten wir natiirlich nicht®,
sagt Duge. ,,Wir mussten es einfach auspro-
bieren.“ Jlngst ist ein deutscher Schoko-Gi-
gant bei ihnen eingestiegen. Inzwischen ver-
kaufen sie auch Eis, das die Kunden aus 40 Zu-
taten mit dem Mauszeiger anriihren.
Jalapenos, Tomaten, ein wenig Basilikum
und eine Prise Oregano, das sind derweil nur
vier von mehr als 80 Zutaten, die eine leckere
Nudel ausmachen konnen. Auch die Pasta
kommt aus dem Internet, der Paketbote bringt
die feurige Mischung. Klick fir Klick fertigt
der Kunde seine Wunschnudel. 20 Nudelfor-
men stehen bereit, es wird kombiniert, was
schmeckt. ,,Derzeit geht bei den Zutaten Fen-
chel am allerbesten®, verrat Daniel Schneider.
,Damit hitten wir niemals gerechnet.“ Seit
September vergangenen Jahres liefern
Schneider (29) und Kompagnon Hans C. Mar-
cher (40) Lebensmittel nach Wunsch, in Erfurt
haben sie ihr Start-up-Unternehmen , Pasta-
rie“ (www.meinepasta.com) gegriindet und
eine GroBkiiche angemietet. Jede Nudeltiite,
die dort gefiillt wird, ist ein Unikat, auch die
Verpackung gestaltet der Nudelfreund selbst.
,, Wir stellen immer wieder fest, dass den Leu-
ten besonders hochwertige Produkte schme-
cken®, so Schneider. ,,Eine Nudelmischung
mit Triiffel, Steinpilz, Basilikum und Prosecco
ist eine durchaus iibliche Bestellung.“ Inzwi-
schen hat ,,Pastarie” Kunden in ganz Europa.

Gesunderes Grillen: Krautermarinaden konnen vor Krebs schitzen

eutschland ist Grill-Land. 80 Prozent al-

ler Haushalte lassen sich sechs bis 20
Mal im Jahr die Diifte gegrillter Koteletts,
FleischspieBe und Bratwiirste um die Nase
wehen - obwohl immer wieder warnende
Stimmen zu den gesundheitlichen Risiken
dieser Tradition zu horen sind. Doch dies
sollte Grill-Fans nicht beunruhigen. Wissen-
schaftler fanden heraus, wie sich die Risiken
minimieren lassen.

Tatsache ist, dass beim Grillen von Fleisch
aus Aminosduren, Zucker und Muskelkrea-
tin heterocyclische aromatische Amine
(HAA) entstehen, die fiir oxidativen Stress
sorgen und das Erbgut verdndern. Das Deut-
sche Krebsforschungszentrum in Heidelberg
untersuchte den Zusammenhang dieser Pro-
blemstoffe mit dem Krebsrisiko. Das Ergeb-
nis: In der Gruppe mit den hochsten HAA-
Verzehrmengen fand man etwa 50 Prozent
mehr Adenome (Polypen, die zum Krebsge-
schwiir auswachsen konnen) im Darm als bei
den Personen mit den niedrigsten Verzehr-
quoten. Studienleiterin Sabine Rohrmann

warnt daher: , Vorsicht beim Grillen und
Braten - lieber Schmorgerichte oder andere
Zubereitungsarten wihlen, die mit geringe-
rer Hitze auskommen.“ Zudem sei beim Gril-
len zu bedenken, dass heterozyklische Amine
nur ein Teil des Giftcocktails sind, der in
Fleisch und Wiirstchen entstehen kann. So
bildet sich in der Kruste mit Acrylamid eine
weitere Problemsubstanz. Wenn das Fett aus
dem Fleisch in die gliihende Kohle tropft,
entstehen polyzyklische aromatische Koh-
lenwasserstoffe (PAK), die beim Verdampfen
auch im Grillgut héngen bleiben. Acrylamid
und PAK besitzen als Krebsausloser eben-
falls beachtliches Potenzial.

Andererseits lassen sich die Grillgifte
durchaus reduzieren. Etwa dadurch, dass
man in speziellen Schalen erhitzt, die verhin-
dern, dass der Fleischsaft in die Glut tropft.
AufBlerdem sollte man das Grillgut nicht mit
Bier ,,abloschen®. Geschmacklich bringt das
fast garnichts, weil das alkoholische Getrank
zu schnell verdampft, doch die Zeit reicht,
um neue giftige Stoffe entstehen zu lassen.

Marinaden hingegen bieten Vorteile. Aller-
dings nur dann, wenn sie nicht mit Stérke —
sie bildet unter starker Hitze geféhrliches
Acrylamid —, sondern mit der richtigen Ge-
wirzmischung verarbeitet werden.

Scott Smith von der Kansas State Univer-
sity untersuchte, mit welcher Krautermari-
nade sich am besten potenziell krebserzeu-
gende Prozesse auf dem Grillgut verhindern
lassen. ,,Gewiirze enthalten natiirliche An-
tioxidantien, mit denen man die HAA auf
dem Fleisch reduzieren kann“, erklart der
US-Lebensmittelchemiker. Als besonders
wirkungsvoll erwies sich eine Rosmarin-
Thymian-Marinade, sie reduzierte die pro-
blematischen Amine um 87 Prozent. Ahnli-
che Erfolge erzielte ein Mix aus Oregano,
Thymian und Knoblauch, aber auch Senf,
Salbei und Basilikum besitzen enormes an-
tioxidatives Potenzial.

Wenn das Fleisch vor dem Grillen etwa mit
Rosmarinextrakt bestrichen wurde, ist dies
kaum zu schmecken. Der Grund: Hauptver-
antwortlich fiir den Geschmack von aromati-

schen Kriutern wie Rosmarin und Thymian
sind ihre dtherischen Ole — und die verdamp-
fen in der Grillhitze nahezu riickstandlos in
der Luft. Wer freilich durchaus mdochte, dass
sich der Krautergeschmack durchsetzt, sollte
sein Fleisch noch am Abend vor dem Grillter-
min mit der Marinade bestreichen, weil erst
dann ihr Aroma in tiefere Gewebeschichten
vordingen kann. In jedem Falle aber sollte er
sie eigenhéndig auftragen. Bei den vormari-
nierten Grillprodukten des Handels handelt
es sich leider nicht selten um Mogelpackun-
gen, in denen mangelhafte Fleischqualitat
unter einem bunten Marinadenaufstrich ver-
steckt wird.

Unklar ist indes, ob man helles Hiithner-
oder Putenfleisch auf den Grill legen sollte
oder besser nicht. Es enthilt zwar meist we-
niger Fett als Schweine- und Rinderproduk-
te, doch dafiir entwickelt es unter extremer
Hitze bis zu 30 Mal so viele potenziell erbgut-
schidigende Amine. Inwieweit dies Auswir-
kungen auf das Krebsrisiko hat, wurde bis-
her nicht untersucht. Jorg Zittlau



