Warenkunde

Bio-Chips

Knabbern

mit

gutem Gewissen?

Alena Schuster

Gut gewiirzt, goldbraun und vor allem kross muss ein guter
Kartoffelchip sein. Dass dies ohne kiinstliche Zusdtze nicht
so einfach ist, zeigten die ersten Chips aus biologischer
Produktion. Sie kamen noch ziemlich schlapp und fade
daher. Doch die Naturkostbranche hat dazugelernt und
jetzt knuspert es auch in Bio-Qualitét.

it der richtigen Kartoffel sor-
M tefangt das Erfolgsgeheim-

nis eines guten Chips an.
Dieidede Knolle sollte nicht mehr
as 80 Prozent Wasser enthalten
und ein giinstiges Verhdltnisvon
Kohlenhydraten und Eiweil3 auf-
weisen. Nur dann werden die diin-
nen Scheiben schoén kross und
braun. Nach dem Waschen wan-
dern die Kartoffeln in automat-
ische Schalmaschinen. Viele Bio-
Hersteller lassen die Schale dran,
wodurch etwas mehr Nahrstoffe er-
halten bleiben. Anschlief}end ho-
beln Schneidemaschinen die Knol-
lenin etwa 1,9 Millimeter diinne
Scheibchen. Diese werden teilwel-
se hoch einmal gewaschen und mit
hei3em Wasserdampf blanchiert.
Dadurch entzieht man ihnen einen
Teil ihrer Stérke und verhindert,
dass sie beim Frittieren zu dunkel
werden. Auf einem Fliefdband

UGB - Forum 2/02

durchlaufen die Kartoffelscheiben
ein Bad mit heif3em Pflanzenfett.
Be etwa 180 °C verbinden sich
Kohlenhydrate und Eiweil3e aus
der Kartoffel zu so genannten Mail-
lardprodukten. Diese verleihen den
Chips die braune Farbe und den ty-
pischen Réstgeschmack. In der
Wirztrommel erhaten die knuspri-
gen Scheiben durch Salz, Gewlirze
und unterschiedliche Zusétze ihre
pikante Note.

Knackpunkt bleibt
das viele Fett

Ihren Ruf dsfettlastige Kdorien-
bombe haben Kartoffelchips zu-
recht; Eine 125 Gramm T (ite ent-
halt zwischen 30 und 40 Gramm
reines Fett, das entspricht 25 bis 35
Prozent. Gesundheitlich bedenk-
lichist auch die Art des Fettes.
Konventionelle Chips werden

meist in Sojadl frittiert. Damit das
Ol die hohen Temperaturen tiber-
steht, wird es vorher gehértet. Bei
diesem V organg bilden sich jedoch
trans-Fettsduren. Diese stehenin
Verdacht, das Risiko fur Arterio-
sklerose und Herzinfarkt zu erh6-
hen. Bei einer Untersuchung fr
die Zeitschrift Oko-Test stellten
Experten 1997 bei etlichen Paprika-
Chips einen erheblichen Anteil an
trans-Fettsduren fest.

Bio-Hersteller verzichten bewusst
auf gehértete Ole. Statt dessen ver-
wenden sie Fette, die von Natur
ausrelativ hoch erhitzt werden
konnen wie Palmdl. Das enthalt
zwar einen hohen Anteil an gesét-
tigten Fettsauren, ist jedoch ver-
mutlich fr den Organismus nicht
so schadlich wie die trans-Fettsau-
ren. Gesundheitlich noch giinstiger
ist kaltgepresstes Sonnenblumendl
aus so genannten High-Oleic-Sor-
ten. Das Ol aus den speziell ge-
ziichteten Sonnenblumenkernen
besteht zu 80 Prozent aus der ein-
fach ungesttigten Olsaure und ist
daher im Gegensatz zu normalem
Ol hoher erhitzbar.

Wer Fett sparen will, kann seit
neuestem auch auf fettreduzierte
Bio-Chips zurtickgreifen. Sie wer-
denim Vakuum gebacken und
kommen dadurch auf einen Fettge-
halt von 18 Prozent. Neu auf dem
Markt sind auch Dinkel-Chips, die

nur 14 Prozent Fett enthalten.



Machen Geschmacks-
verstarker sichtig?

Bio-Chips kommen ohne die ge-
brauchlichen Geschmacksverstér-
ker, isolierte Aromastoffe oder Sul-
fite zur Haltbarmachung aus. Auch
S0 genannte Spreader, die auf kon-
ventionelle Chips aufgetragen wer-
den, um die Gewirze besser haften
zu lassen, kommen hier nichtin
die Tite. Einige der Zusétze fih-
ren bei empfindlichen Personen
und Allergikern zu unangenehmen
Begleiterscheinungen. So kann der
Geschmacksverstérker Natrium-
glutamat, der sich auch hinter der
Bezeichnung ,,E 621" versteckt,
bei manchen Menschen K opf-
schmerzen, Taubheitsgeftihl im
Nacken oder Herzkl opfen aud 6-
sen. Ob Glutamat dazu beitrégt,
die Lust am Verzehr zu steigern,
ist umgtritten. Amerikanische Wis-
senschaftler stellten zwar in einer
Studie von 1991 fest, dass gluta-
mathaltige Chips sowohl schneller
asauchin groferen Mengen ge-
gessen werden. Wahrscheinlicher
ist jedoch, dass das krachende Kau-
erlebnis, die kurze Verweildauer
im Mund sowie die salzigen und
scharfen Gew(rze den Hei3hunger
auf Chips verstérken.

Ganz ohne stark verarbeitete Hilfs-
stoffe und Geschmackszutaten

Foto: P. Mayer

kommen jedoch
auch die meisten
Bio-Herstellern
nicht aus. Sofin-
den sich beson-
dersin den wiirzi-
gen Sorten Milch-
oder Molkepul-
ver, Hefeextrakte,
Lactose, Zucker
oder natrliches
Raucheraroma.
Auf jeden Fll
lohnt sich ein
Blick auf die Zu-
tatenliste.

Mais —

Weniger Zusatze in Bio-Chips

Bio-Chips “Paprika”:
Kartoffeln; Sonnenblumendl, ungehdrtet;
Meersalz; Paprika; Gewdrze,

alles aus kontrolliert 4
biologischem Anbau

Konventionelle Chips ,,Red Paprika”:
Kartoffeln; Pflanzendl, gehdrtet, Aromen
(mit Paprikapulver; Weizenmehl, Hefe-
extrakt; Milchzucker; Geschmacksverstdr-
ker: Mononatriumglutamat, Dinatriumino-
sitat und Dinatriumguanylat; SGuerungs-
mittel: Citronensdure; Farbstoff: Paprika-

extrakt)

die neue

Konkurrenz

Einen etwas fett-

armeren Knabberspall bieten Mais-
Chips, auch as Tortillas oder Na
chosim Handdl. Diefrittierten Fla-
den aus Mais kommen auf einen
Fettgehalt von 20 bis 30 Prozent.
Mit etwa 500 Kilokalorien pro 100
Gramm sind auch sie nichtsfir die
schlanke Linie. Zunéchst werden
die ganzen Maiskorner in heilem
Wasserdampf vorgekocht, an-
schlief¥end von ihrem Hautchen
entfernt und zu einem diinnen Teig
ausgewal zt. Daraus werden die
Chips geschnitten oder geformt.
Um sie schon knackig zu bekom-
men, werden die Maisfladen zu-
néchst vorgebacken. Dadurch neh-
men sie beim Frittieren nicht mehr
so vidl Fett auf. Wie bei Kartoffel-
chips kommen fir Bioware nur un-
gehartete Ole und weder Ge-
schmacksverstarker noch K onser-
vierungsstoffe zum Einsatz. Aller-
dings wurde 1999 in einer Untersu-
chung der Zeitschrift Oko-Test
auch in einer Bio-Chipstiite trans-
gener Mais gefunden, obwohl sich
die Naturkostbranche verpflichtet
hat, keine Gentech-Produkte zu
verarbeiten. Allerdings lassen die

Wenn eine Tite

mit knusprigen Chips
offen ist, kann man mit
dem Knabbern oft nicht
mehr aufhdren.

geringen Mengen eher auf Verun-
reinigungen schlief}en. Infast alen
Mais-Chips— biologischen wie
konventionellen —wiesen die Oko-
Tester aul3erdem die Pilzgifte Fu-
monisine oder Zearalenon nach.
Sie stehen im Verdacht Krebs aus-
zuldsen. Zwar sind die Werte sehr
gering, doch weil3d man bisher zu
wenig, um diese Konzentrationen
als unbedenklich zu bewerten.

Wenn knabbern,
dann in Bio-Qualitat

Sowohl Kartoffel- alsauch Mais-
Chipssind nichts fir den téglichen
Speiseplan. Sieliefern reichlich
Fett und Kalorien und bieten auch
Kariesbakterien einen hervorragen-
den Néahrboden. Fur gelegentliche
Knabbergeniisse sollten Sie Chips
aus biologischer Produktion bevor-
zugen. Dadurch unterstiitzen Sie
nicht nur eine umweltvertragliche-
re Produktion, sondern schiitzen
sich auch vor schédlichen trans-
Fettsduren und viden kiinstlichen
Zusatzen. =
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