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Kein Zucker- Sensorik bei der Wie wurde vor Drei
schlecken Herstellung von hundert Jahren Klausurtagungen
- \r) H u
Die Geschichte der Siie Backwaren - mehr gebacken? ~Runder Tisch
als nur Endprodukt-
kontrolle

seit der Steinzeit hat der Mensch es verstanden, sein Leben zu versiiRen: zuerst mit Honig, dann mit Rohrzucker,
mit der Zuckerriibe und mittlerweile auch mit Maissirup. Unser erster Artikel erzéhlt die Geschichte der SuRe.

Warum alle fiinf Sinne schon bei der Herstellung von Backwaren und nicht erst bei der Kontrolle des Endpro-
duktes eine wichtige Rolle spielen sollten, wird im zweiten Artikel erldutert (Teil 1).

Die technische Entwicklung in den Backstuben in den letzten 100 Jahren fasst Herr Dr. Fadani vom Museum der
Brotkultur in unserem dritten Artikel zusammen. Waren die Backwaren von 100 Jahren besser? Wir sind auf
seine Antwort gespannt.

Die Zielsetzung der drei Klausurtagungen, die der Verband der Backmittel- und Backgrundstoffhersteller
Bonn/Wien e.V. durchgefiihrt hat, ist ein vertrauensvolles Verhdltnis zwischen den Teilnehmern aus Wirtschaft,
Wissenschaft, Presse, Verbraucherschutz und Verbanden aufzubauen. In unserem vierten Artikel werden die Mo-
tive und Ergebnisse der Klausuren zusammengefasst und erlautert.

In der Tageszeitung ,,Die Welt“ ist am 9. Juli 2004 ein Artikel iber neueste Erkenntnisse zur Wirkungsweise von
Melanoidinen erschienen: ,,Je dunkler der Toast, desto gestinder®. Wir verdffentlichen ihn mit freundlicher Er-
laubnis der Autorin Barbara Witthuhn.

Eine interessante Lektiire wiinscht Ihnen

Ihr BMI-Team
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enn der Hang des

Menschen nach SiiRem

angeboren ist, dann

sollte die Geschichte
der StiRungsmittel so alt sein wie die
Menschheit. In der Tat bezeugen
Héhlenmalereien, dass das be-
schwerliche und manchmal auch ge-
fahrliche Sammeln von Wildhonig
schon vor 30 000 Jahren wichtig ge-
nug war, um es bildlich festzuhalten.
Erste schriftliche Belege fur die
Zucht von Hausbienen stammen aus
Agypten und werden auf ein Alter
von 6000 Jahren geschétzt. Honig
erfreute nicht nur durch seine SuRe,
sondern berauschte zudem in Form
von Met. Angesichts billigerer gér-
fahiger Rohstoffe wie Gerste oder
Trauben trat diese Nutzung jedoch
in den Hintergrund. Die Wertschét-
zung des Honigs findet sich tbrigens
gestern wie heute in unserer Sprache
wieder: So beschreibt das Alte Testa-
ment sehnsuchtsvoll ,,das Land, in
dem Milch und Honig flieRen®, und
der ,Honeymoon*, die Flitterwo-
chen, gelten als schdnste Zeit im Le-
ben des Menschen.

Im Mittelalter wurde der Honig zu-
nehmend zum billigen Nebenpro-
dukt der Wachskerzenherstellung.
Da der Kerzenbedarf im 11. Jahr-
hundert durch den Bau von dunklen
Kirchen, Kldstern und Burgen zu-
nahm, konnte man aus dem Wild-
bienenhonig, der Zeidlerei, nicht
mehr genug Wachs gewinnen. Da-

mit begann der Aufstieg der ImKkerei,
d. h. der Hausbienenzucht. Als man
im England des 16. Jahrhunderts die
Kloster aufhob, welche Bienen ge-
halten hatten, wurde der Honig
knapp. Auf dem Kontinent sorgten
zudem die Verwistungen des 30-
jahrigen Krieges (1618-1648) sowie
mutmalilich eine Bienenseuche fur
einen SiRstoffmangel. Damit war
der Markt empfénglich fir eine Al-
ternative zum Honig. Und diese kam
in Form des Zuckerrohrs.

Honig ohne Bienen

Das erste schriftliche Zeugnis vom
Zucker, das uns aus europaischen
Quellen erhalten ist, stammt vom
griechischen Geographen Strabon.
Er berichtet Uber ein siiRes Schilf,
das die Soldaten Alexanders des
GrofRen im 4. Jahrhundertv. u. Z. in
Indien vorfanden. Dieses hatte

schon eine weite Reise aus seiner
mutmaBlichen Heimat Ozeanien,
Neuguinea oder Indonesien zurtick-
gelegt. Der menschliche Hang zur




SiiRe sorgte dafiir, dass das Zucker-
rohr (berall dort angebaut wurde,
wo es gedeihen konnte. Schon bald
bezogen die Romer den Zucker aus
arabischem Anbau. Gerade vier Jahr-
hunderte nachdem das griechische
Heer am Indus den ,Honig ohne
Bienen“ kennen gelernt hatte, stellte
der Romer Plinius fest, dass der indi-
sche Zucker besser sei als der arabi-
sche.

Rund 800 Jahre spater etablierten
die Araber die Zuckerproduktion
auch in Europa, vor allem in Sizilien
und Sudspanien. Dem Islam galt der
Zucker in gewisser Weise als Ersatz
fur den vom Propheten Mohammed
verbotenen Alkohol, der aufgrund
des alkoholbedurftigen Abendmahls
als christliches Symbol bekdmpft
wurde. So verwundert es nicht, dass
auch das Karamell als arabische Er-
findung gilt, welches allerdings, so
die franzésische Historikerin Tous-
saint-Samat, zunachst von Harems-
damen zur Entfernung unerwiinsch-
ter Haare verwendet wurde. Bald
entwickelte sich der Zuckerexport in
den Westen zu einer ebenso wichti-
gen Einnahmequelle wie der Ge-
wiirzhandel. Bedeutendster Handels-
partner wurde Venedig, das ab dem
Jahre 1100 den européischen
Zuckermarkt beherrschte.

Fir den Durchschnittsbiirger jener
Zeit war der Zucker kein Genuss-
mittel, sondern teure Arznei. Vermo-
gende Kreise und insbesondere Arzte
sprachen ihm gesundheitsfordernde
Eigenschaften zu. Gelobt wurde
seine Heilkraft bei Fieber, Husten,
Verstopfungen, Blahungen und Ko-
liken. Den exotischen Rohzucker
schmolz man mit allerlei exotischen
Gewirzen und Krautern auf und fer-
tigte daraus ,,verdauungsfordernde*
Dragees. Angesichts der Preise fehlte
es nicht an \Versuchen, das veneziani-
sche Monopol zu brechen. 1420
brachten die Portugiesen das Rohr
von Sizilien erfolgreich nach Ma-
deira, wéhrend die Spanier mit dem
Anbau auf den Kanarischen Inseln
begannen. Mit dem Zucker der At-
lantikinseln erwuchs der Mittel-

meerware erhebliche Konkurrenz,
umso mehr als die Boden vielerorts
ausgelaugt waren und es an Holz flr
die Zuckersiedereien mangelte.

Grausame Geschéfte

In den tdglichen Speiseplan der Eu-
ropéer hielt der Zucker erst Einzug,
als wachsende Mengen in der Kari-
bik produziert wurden. Es war Ko-
lumbus, der das Zuckerrohr 1494
von den Kanaren in die Neue Welt
gebracht hatte, genauer auf die Insel
Hispaniola, heute Haiti und die Do-
minikanische Republik. Dort fand es
ausgezeichnete klimatische Verhélt-
nisse vor. Die Européer legten nach
und nach Plantagen in den von ih-
nen annektierten Landern an und
versklavten die einheimische Bevol-
kerung. Die aber war der Schwerst-
arbeit auf den Feldern und in den
Siedereien nicht gewachsen. Ent-
kraftung und von Européern einge-
schleppte Krankheiten brachten den
Tod zahlreicher Ureinwohner mit
sich.

Da die Zuckerproduktion ohne sie
jedoch nicht mdglich war, musste
man sich etwas einfallen lassen. So
kam es zum so genannten Dreiecks-
handel zwischen den Kontinenten
Europa, Afrika und Amerika: Die
Européer — zumeist Englander — se-
gelten mit begehrten Waren wie
Waffen, Stoffen und Salz nach West-
afrika und tauschten diese gegen
Menschen ein. Afrikanische Haupt-
linge und europdische Men-
schenhéndler brachten einheimische
Gefangene an die Kisten, um sie
dort zu verschiffen. Nach der Atlan-
tikliberquerung wurden sie als Skla-
ven auf den Zuckerrohrplantagen in
der Karibik sowie in Stid- und Mit-
telamerika eingesetzt. Die Schiffe
brachten nun Zucker und den aus
der Melasse produzierten Rum auf
ihrer Ruckreise nach Europa mit.

Schétzungen gehen von 40-100 Mil-
lionen Menschen aus, die so aus
Afrika verschleppt wurden. Eng zu-
sammengepfercht und angekettet,
mit wenig Nahrung und Wasser ver-
sorgt, Uberlebte etwa ein Funftel der

Sklaven den Transport Uber den At-
lantik nicht. Auch die Arbeitsbedin-
gungen auf den Plantagen forderten
ihren Tribut: Die Lebenserwartung
eines Sklaven betrug gerade 26 Jahre.

Verunglimpfter Honig

Durch die Eroberungen der Tiirken
im 15. und 16. Jahrhundert wurde
der Westen nach und nach von den
gewohnten Zuckerlieferungen aus
dem Suden abgeschnitten. So ging
das einstige Monopol der Venezianer
auf die Portugiesen Uber. Doch der
Siegeszug des Zuckers war nicht
mehr aufzuhalten. Bereits 1550 fin-
det er in der Teutschen Speikam-
mer des Hieronymus Bock vielfalti-
gen Gebrauch, neben der (adeligen)
Kiche auch in der Apotheke. Zu
diesem Erfolg trug sicherlich die
Erndhrungsaufklarung bei. Denn
viele Mediziner empfahlen, beherzt
zum Zucker zu greifen. Er genoss
den Status eines Functional Foods,
das angeblich gegen alle damals
gelaufigen Krankheiten und Unpéss-
lichkeiten half.

Gleichzeitig wurde die Fachwelt
nicht mude, die Schadlichkeit des
Honigs anzuprangern. ,Die Abnei-
gung der vermdgenden Kreise gegen

den Honig“, urteilt der Lebkuchen-
historiker Karl Kittelberger, ,.schlug
sich auch in zahlreichen wissen-
schaftlichen Schriften nieder.” Er zi-
tiert einen V. Rivius: ,Honig ... ist
dargegen jungen Leuten, und fiir-
nehmlich denen, die in Gliiendem
alter seind, schéadlich. Wo man auch
des Honigs zuvil nimpt, macht es
den magen unwillend. Sol auch ge-
setzlich verboten werden.” (Spiegel
und Regiment der Gesundheyt. Chr.
Egenolph, Franckfurt a. M. 1555)
Ahnlich uRert sich ein F. Ryff: ,Hie
merck auch ein sonderliche Schéd-
lichkeyt, so dem Menschen vom Ho-
nig begegnet, ndmlich das alle Speil3
so damit bereyt wird, haert daewig
(schwer verdaulich) ist, wo denn sol-
che nicht wohl gedaewet wirt, brin-
get sie Verstopfung der Lebern und
miltzes.“ (Confectbuch und HauRa-
potek. Chr. Egenolffs Erben,
Franckfurt am Meyn 1571)

Aber es sollte noch weit bis ins 18.
Jahrhundert dauern, bis der Zucker
durch erweiterte Anbauflachen fiir
die Massen erschwinglich wurde.
Um 1700 betrug der Pro-Kopf-Ver-
brauch in England noch dreieinhalb
Pfund im Jahr, 1800 ist er schon auf
16 Pfund gestiegen. Ein weiteres
Jahrhundert spéter, so der Kulturhi-
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Franz Karl Achard

storiker Gert von Paczensky, lag er
Gber 80 Pfund. Damit hatte das
Rohr den Honig vollends ins Abseits
gedrangt. Nun wurde der einstige
suRe Vorreiter zur teuren und selte-
nen Speise wie vormals der Zucker
und zéhlte dadurch aus fachlicher
Sicht bald wieder zu den ,,gesunden
Genissen®.

Riibe statt Rohr

Am  wachsenden  europdischen
Zuckerkonsum verdienten die vor-
wiegend englischen Handler, was
Abnehmerlandern wie Deutschland
und Frankreich nicht schmeckte.
Bald war klar: Man wollte die Ab-
hangigkeit vom teuren Importgut so
schnell wie méglich beenden. Dazu
mussten Pflanzen gefunden werden,
die wie das Rohr Zucker speicherten,
aber in kalterem Klima gediehen.
Die entscheidende Wende brachte
die Entdeckung von Andreas Sigis-
mund Marggraf. Er untersuchte den
Zuckergehalt verschiedener einhei-
mischer Pflanzen und fand Wege,
diesen zu extrahieren. 1749 verof-
fentlichte er seine ersten Versuchser-
gebnisse und bereits 1766 prasen-
tierte er dem Konig kleine Zucker-
hiite aus eigener Produktion.

Es brauchte jedoch weitere 30 Jahre
sowie die Forschungen seines
Schiilers Franz Karl Achard, bis der
landesweite Zuckerriibenanbau ein-
setzen konnte. Achard gelang es, den
Zuckergehalt der Runkelriiben von

2-3 auf acht Prozent zu erhéhen. Der
Durchbruch kam aber erst mit der
Kontinentalsperre Napoleons von
1806, die den Englandern den Zu-
gang zu ihren Absatzmérkten auf
dem Kontinent verbaute. Als diese
spater aufgehoben wurde, brach die
aufstrebende Industrie zusammen.
Da man in Frankreich jedoch an
Zuchtung — inzwischen lag der
Zuckergehalt bei 20 Prozent — und
Extraktion weiterarbeitete, wurde
der Rubenzucker 1830 wieder kon-
kurrenzféhig. Der Mangel an Zucker
fuhrte nicht nur zur Unabhéngigkeit
von englischen Importen, sondern
auch dazu, dass Europa zum Zucker-
exporteur aufstieg. Damit hatte die
Rube das Rohr in dessen einst wich-
tigstem Markt vollsténdig ersetzt.

Neue siife Konkurrenz
Inzwischen muss die stif3e Riibe von
der Europdischen Union vor einem
neuen Konkurrenten geschiitzt wer-
den. Diesmal kommt er nicht aus
Asien oder Europa, sondern aus
Amerika: Es ist der Mais. Mit Hilfe
moderner Biotechnologie liefert er
preisgunstigen und maRgeschneider-
ten Zucker in Form von Stérkesirup,
Glucosesirup oder HFCS (High
Fructose Corn Syrup). Dabei wird
zunéchst die Starke gewonnen, gerei-
nigt und dann enzymatisch aufge-
spalten. Je nach Verwendungszweck
und gewdnschter Stf3kraft I&sst sich
der Anteil an Glucose, Maltose und
langerkettigen Abbauprodukten pré-
zise einstellen. Beim besonders ge-
fragten HFCS wird die Mais-Glu-
cose enzymatisch mit einer Isome-
rase in Fructose umgewandelt und
mit Glucose auf ein bestimmtes Mi-
schungsverhdltnis eingestellt. Der
Fructosegehalt von fliissigem HFCS
liegt gewohnlich zwischen 42 Pro-
zent (milde SiRe z. B. in Obstkon-
serven) und 55 Prozent (starkere
StRe z.B. in Softdrinks oder Eis-
creme).

Wahrend der 80er Jahre hat sich der
HFCS in den USA als billige Alter-
native zum Raffinadezucker eta-
bliert. Seinen Erfolg verdankt er den
damals hohen Raffinadepreisen so-
wie seiner Eigenschaft, \WeiRzucker
problemlos in Erfrischungsgetran-
ken zu ersetzen. Inzwischen haben
viele Softdrinkproduzenten ihre Re-
zeptur auf Maissirup umgestellt. Mit
dem Hightech-Zucker endet die Ge-
schichte der Suite, zumindest vorlau-
fig. Sie begann mit wagemutigen
steinzeitlichen Honigjégern, brachte
aus Habgier Sklaverei und Krieg
Uber ganze Kontinente, um schlieB3-
lich in der biotechnologischen Ge-
genwart eines billigen Massenarti-
kels anzukommen.
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Einleitung
Sensorik, noch immer nicht ganz so
geachtet wie es ihr als wissenschaftli-
che Methode eigentlich zusteht, ist
bei der Herstellung von Lebensmit-
teln eine sehr preiswerte und doch
effektive Prifmethode. Dies gilt
auch fur die Backwarenproduktion,
wo sie aber hdufig nur bei der Unter-
suchung der Endprodukte eingesetzt
wird. Die dabei ermittelte und meist
durch entsprechende Prufschemata
beschriebene Qualitdt kann und
sollte jedoch bereits im Vorstadium
der Produktion von Qualitatsback-
waren abgesichert werden. Die not-
wendigen sensorischen Ansprachen
(Fachvokabular) missen unter An-
leitung versierter und erfahrener Per-
sonen vermittelt, also geschult wer-
den. Die erlernten Eindriicke mus-
sen im sensorischem Gedéchtnis be-
wahrt und in der Praxis mdglichst
taglich angewendet/gelibt werden.
Das Diagramm 1 versucht, die Ver-
bindungen von Backwarenherstel-
lungsschritten  und  sensorischen
Kontrollmdéglichkeiten aufzuzeigen.

Hierbei kommen alle menschlichen
Sinne zum Einsatz; vorrangig aber
Sehen, Tasten/Fuhlen, Riechen und
Schmecken. Das sensorische Héren

Produktionsablauf und sensorische
Beurteilungsmoglichkeiten

Quellstiick —
Rohstoffe ;BrﬁhStUCk
Zutaten ~_ Vorteig
Sauerteig w
Teig —F]
Teigruhe -|—
Teigteilung -
l
Rundwirken —
Zwischengare -|—
Formgebung -
Stiickgare ——]
Backprozess —F ]
KIeinqeng:I: — &
Lagerung —]

sensorische
Qualitat

Gasentwicklung
(evt. Fremdgérung,
Farbe, Viskositat

Teigeigenschaften

Maschinengangigkeit

Volumenentwicklung
Krusteneigenschaften
(z.B.: Brdunung, Ausbund)

sensorische
Gesamtqualitat
(evt. M@ngelansprache)

Mindesthaltbarkeit

Abb. 1




wird besonders bei der Beurteilung
der Rosche von Gebacken, beim
Bruch von Knéckebrot oder anderen
trockenen Flachgebédcken angewendet.

Einsatz der Sensorik auf
verschiedenen Stufen der
Backwarenherstellung
Noch immer wird die Sensorik, also
der geschulte und gezielte Einsatz
der menschlichen Sinne und das spe-
ziell entwickelte sensorische Ge-
dachtnis, viel zu selten bereits beim
eigentlichen Prozessbeginn, also bei
der Anlieferung von Rohstoffen und
Zutaten eingesetzt. Die folgenden
Hinweise sollen als Anregung fiir die
wirklich wichtigen Anwendungs-
maglichkeiten der Sensorik bei der
Backwarenherstellung dienen.

Rezeptbestandteile

Bei der Rohstoffbegutachtung sind
zuerst die Bestimmung von Fein-
heitsgraden von Mahlerzeugnissen,
aber auch von zerkleinerten Brotre-
sten, sowie allen anderen stiickigen
Rohstoffen, wie zerkleinerte Olsaa-
ten etc. zu erwahnen. In Kombina-
tion mit Siebungen lassen sich dann
gesicherte KorngroRenbereiche fest-
legen. Dadurch werden Quellungen,
Fermentationen etc. ebenso wie die
Gebdackqualitdt viel einheitlicher
und gleichméaBiger. Schwankende
Kérnungen kénnen sich bis hin zu
unterschiedlichen S&uerungen oder
verschlechterter Frischhaltung aus-
wirken.

Zutaten mit hdheren Fettgehalten,
dazu zdhlen auch Vollkornerzeug-
nisse, sollten laufend durch Riechen
und Kosten auf ihren Frischezustand
hin getestet werden. Dazu tiberbriiht
man sie mit kochendem Wasser, z.B.
in einem Glas — es gibt sogar spezi-
elle Prifglaser fur solche Zwecke —
und erkennt in dem aufsteigendem
Dampf schnell Uberlagerungsein-
flisse wie dumpf, muffig, aus Ver-
packungsmaterialien migrierte Be-
standteile usw.

Farbbeurteilungen sind z.B. bei
Trockenfriichten und Mahlerzeug-
nissen vielen geldufig, werden aber
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trotzdem noch immer nicht syste-
matisch genug durchgefiihrt und
protokolliert. Gerade eine Doku-
mentation aller Feststellungen ist die
wichtigste Basis flr eine gleichblei-
bende Qualitat. Dies gilt auch fur
Viskositdt bzw. Zahigkeitsbeurtei-
lungen von Sirup oder Pasten.
Durch die Beurteilung des Ablauf-
verhaltens kann eine Grobeinschat-
zung von gleichen Verarbeitungsei-
genschaften oder -unterschieden er-
folgen. Eventuell kann nur so ent-
schieden werden, ob weitergehende
Analysen zu veranlassen sind oder ob
die Produktion weiter laufen kann,
denn unterschiedliche Viskositaten
beruhen meist auf unterschiedlichen
Zusammensetzungen.

Diese Beispiele gelten sinngemaR fiir
alle verwendeten Zutaten, wie Back-
mittel, Backhefe, etc. Gerade der
verwendeten Backhefe sollte senso-
risch noch mehr Beachtung ge-
schenkt werden. Bei der Verwen-
dung von Pfund- oder Stangen-
Backhefe sollte beim Auspacken be-
gutachtet werden, ob das Produkt
den farblichen und geruchlichen
Vorstellungen entspricht.  Braune
Bereiche sind ein Zeichen dafir, dass
bei der Backhefe an diesen Stellen
Verénderungen eingetreten sind. Sie
deuten allerdings erst dann auf einen
gewissen Triebkraftverlust hin, wenn
die Stellen auch deutliche Erwei-
chungen aufweisen. Beim Brechen
sind die Paket- oder Stangeninhalte
je nach Feuchtigkeitsgehalt entweder
zah oder brdckelig. Ob der Bruch
~muschelig” — wie es friiher hieR — ist
oder nicht, ist nicht entscheidend, er
sollte nur einheitlich von Lieferung
zu Lieferung sein.

Beutelhefe sollte stets verschlossen
gelagert werden. Wenn dies ver-
nachlassigt wird , zeigt sich dies so-
fort in einer starken Erwérmung in
dem Bereich, wo Luft(-Sauerstoff)
Zutritt hatte. Dies ist sensorisch
durch Beriihren sehr schnell festzu-
stellen, zumal auch wieder eine Er-
weichung und ein Schmierigwerden
des Backhefegranulats eingetreten
sein kann.

Aufgeloste Backhefe sollte nicht zu
lange als Suspension stehen. Etwa 4
Stunden gelten als Obergrenze,
wenn keine intensive Kiihlung des
Ansatzes erfolgt. Bei der Bevorra-
tung kann die Backhefe sedimentie-
ren, was zu Konzentrationsunter-
schieden beim Dosieren fiihrt. Eine
Begutachtung und inshesondere eine
friihzeitige Homogenisierung des
Ansatzes bringen GleichmaRigkeit in
die Produktion. Eine Uberlagerung
der Backhefesuspension ist durch
Hineinriechen in den Bottich auch
ohne grofRe Schulung erkennbar.
Also Augen und Nase auf, auch bei
diesem Produktionsschritt.

All diese Feststellungen und die da-
rauf aufbauenden Quialitatsbeschrei-
bungen koénnen die Vorstellungen
gegeniber den Zulieferern konkreti-
sieren und machen Einkaufsge-
sprache sicherer. Durch das Proto-
kollieren und Weitergeben der Vor-
stellungen und Winsche werden
Missverstandnisse aufgrund unter-
schiedlicher Auffassungen oder un-
terschiedlicher Betrachtungsweisen
bereits im Vorfeld vermieden. Fast
alle sichtbaren Kriterien wie z.B.
farbliche Qualitétsparameter, Schrot-
granulationen oder Formeigenschaf-
ten allgemein sind heute durch den
hohen Stand der digitalen Foto-
technik schnell und preiswert zu er-
fassen, so zu belegen und gegenseitig
z. B. durch e-Mails auszutauschen.
Auch in vielen weiteren Féllen ist
diese sinnvolle Kombination zwi-
schen Sensorik und bildlicher Dar-
stellung zu empfehlen.

Vorteige
Viele Backwarenhersteller verwen-
den Vorteige der verschiedensten Art
in ihrem Produktionsablauf. Auch
hier ist zuerst einmal das Sehen und
dann das Merken der Eindriicke ge-
fragt. Quellstufen wie Quell- und
Briihstlicke sollen keine Gashildung
zeigen. Das Auftreten von Blasen
weist auf (Fremd-)Gérungen hin, die
dann auch zu deutlichen organolep-
tischen Fehlern im Endprodukt
fuhren kénnen. Solche in erster Li-
nie garigen Geruche sind relativ

leicht zu erkennen, weil unsere Nase
als Schutzorgan gerade auf diese
mdglicherweise schadlichen Ein-
driicke sensibel reagiert. Besonders
bei Herstellungschargen in Kleinst-
betrieben besteht eine derartige Ge-
fahr. Mitunter werden nur selten in
der Woche derartige Quell- und
Bruhstlicke angesetzt und, da die
Backchargen gering sind, werden da-
von je nach Bedarf nur Anteile abge-
nommen. Der Rest steht dann even-
tuell mehrere Tage bei Raumtempe-
raturen, so dass zwangslaufig Fremd-
gérungen entstehen.

Gewunscht sind Gasbildung und die
damit verbundene Teiglockerung
natdirlich bei allen gezielt fermentier-
ten Vorteigen, wie z.B. Vorteige mit
Backhefe als Starter oder bei Sauer-
teigen. Auch hier kann gerade in of-
fenen Systemen, z.B. in Knetkesseln
gefuhrte Ansétze, das Sehen/Beob-
achten wieder zur Betriebsgleich-
maRigkeit beitragen. Unterschiedli-
che Teigstdnde in den Kesseln nach
den Reifezeiten sollten dem Bécker
zu denken geben, wenn die Anfangs-
beflllungen in etwa gleich waren,
was meistens dem taglichen Be-
triebsablauf entspricht. Eine stin-
dige Kontrolle, inshesondere der
Teigtemperatur, aber auch der Star-
terdosierung und -aktivitat, ist ange-
bracht, da sie die hdufigste Ursache
fur unterschiedliche Fermentations-
grade sind. Der optische und ge-
ruchliche Eindruck solcher Fermen-
tationsstufen gibt haufig sehr viel
schneller und sicherer Hinweise auf
gleichmaRige Fermentationsvor-
génge, als selbst durch die aufwén-
digste Analytik festzustellen ware. In
neuerer Zeit wurde die Viskositét
z.B. von Roggensauerteigen zu ei-
nem immer wichtiger werdenden
Kriterium, da davon die Locke-
rungsfahigkeit und Frischhaltung
von roggenhaltigen Broten entschei-
dend abhéngen.

Fortsetzung
in der ndchsten Ausgabe



Dr. Andrea Fadani, Museum der Brotkultur, Ulm

Backstube im Erdgeschoss des Museums der Brotkultur, Ulm

m Museum der Brotkultur in

Ulm ist die original historische

Backstube um 1900 ein Blick-
fang fir die Besucher. Zwischen
Teigkneter, Teigteiler und Gérregal
steht eine originale Backofenfront.
Hier wird von vielen Besuchern ver-
mutet, friher wurde besseres und
~gesiinderes* Brot gebacken als
heute angeboten wird. Der nostalgi-
sche Blick in die Zeit, als Kleinbe-
triebe das Bild der Backerei gepragt
haben, verfihrt den heutigen Be-
trachter zu glauben, dass damals das
Brot einfach besser war.

Mit der Einflihrung der Elektrizitat
wurden auch die Backstuben moder-

ner. Motorgetriebene Teigkneter er-
leichterten die téagliche Arbeit
enorm. Elektrisches Licht ersetzte
die rufRenden Petroleumlampen.
Dampfbackdfen ersetzten die eben-
falls ruBenden Holzbackéfen. Aller-
dings vollzog sich der Wandel sehr
langsam. In Berlin existierten um
1901 nur in flinf von knapp 1000
Betrieben motorbetriebene Maschi-
nen. Selbst mechanische Teigknet-
maschinen  waren  offensichtlich
noch immer teurer als der Lohn fur
das Kneten mit menschlicher Kraft,
denn sie waren kaum in den Back-
stuben anzutreffen. Dagegen waren
Teigteilmaschinen schon weit ver-
breitet. Die Halfte der Betriebe in

Berlin arbeiteten 1901 mit Kohle-
ofen, die anderen hatten noch Holz-
feuerung. Die erste Stufe der techni-
schen Revolution setzte in der
Béackerei am Ende des 19. Jahrhun-
derts ein, nachdem Uber mehr als
5500 Jahre das Brot von Hand ge-
knetet und verarbeitet worden war.
Justus von Liebig &uferte sich tref-
fend Uber diese Situation: ,Das
Backerhandwerk ist, wie ich glaube,
das einzige unter allen Gewerben,
welches seit Jahrtausenden von dem
Fortschritt nicht beriihrt ist.”

Noch Anfang des 20. Jahrhunderts
wird von stark mangelhaften sa-
nitdren und hygienischen Verhalt-
nissen in den Béckereien berichtet:
Die 1908 erlassene Backereiverord-
nung griff unter dem Gesichtspunkt
der Hygiene solche Dinge auf wie
das Aufstellen und die tagliche Rei-
nigung von Spucknépfen, die
wochentliche Ausgabe von
Handtuchern und das Wechseln der
Bettwasche alle vier Wochen. Unter
den Béckern rief diese Verordnung
allerdings kaum Entristung hervor,
sondern sie wurde allenfalls als l&s-
tige Bevormundung empfunden.
Anders war es mit den Bauvorschrif-
ten flir Backstuben, die in dieser Ver-
ordnung enthalten waren. Nach der
Béackereiverordnung durfte der FuB3-
boden der Werkstatten nicht mehr
als 0,5 Meter unter dem Stral3enni-
veau liegen. Die Arbeitsrdume muss-
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Backerei um 1910 in Neu-Ulm. Sammlung Museum der Brotkultur

ten mindestens 3,50 Meter hoch
und so grof3 sein, dass pro beschéf-
tigter Person genugend Luftraum
vorhanden war. Abwasserréhren
durften nicht durch die Backstube
fihren und die Arbeitsrdume keine
direkte Verbindung zu den Schlaf-
zimmern und den Toiletten haben.
50 % der Berliner Béackereien ent-
sprachen nicht diesen Vorschriften!

Aus diesen Schilderungen kann ge-
schlossen werden, dass seinerzeit bei
der Herstellung von Brot und Back-
waren extrem mangelhafte hygieni-
sche Bedingungen geherrscht haben.
Die Verbraucher haben damals be-
stimmt kein gutes Brot gegessen. Al-
lerdings gibt es keine konservierten
Brote, die zu einer Kontrolle heran-
gezogen werden kdnnten, um diesen
nostalgischen Blick zu entzaubern.
Dabei darf nicht vergessen werden,
dass der jéhrliche Brotkonsum Ende
des 19. Jahrhunderts bei rund 160
kg pro Kopf lag und Brot daher den
Namen »Grundnahrungsmittel*
mehr als verdiente.

Ein anderer Blickwinkel tber die Brot-
herstellung vor hundert Jahren betrifft
die Grundstoffe, hier vor allem das
Mehl und backverbessernde Zutaten
zum Backen. Die Verbesserung der
Mehlqualitét infolge einer verfeiner-
ten Analytik und verbesserten Technik
in den Mihlen hatte betréchtlichen

Einfluss auf das tagliche Brot. Aller-
dings war das Angebot und die Qua-
litdt der Mehle vor hundert Jahren al-
les andere als befriedigend. Bei den
backverbessernden Zutaten bestand,
abgesehen vom Malzextrakt, praktisch
kein Angebot. Es lag allein an der Er-
fahrung des Backers, die Teiggare zu
steuern. Wéren wir heute in der Lage,
ein gutes Brot aus minderwertigem
Mehl und ohne Hilfsstoffe zu backen?
Die Bécker vor hundert Jahren hatten
keine andere Wahl und mussten ir-
gendwie damit fertig werden.

In dieser Zeit erschienen erste
Grundlehrwerke (ber das Backen,
wie das Béackerhandbuch von Franz
Pusch von 1901, ein praktisches
Handbuch der Béckerei aller L&nder.
Hier wurden alle neuen Erkennt-
nisse gesammelt und verstandlich
und gut strukturiert dargestellt.
Pusch schrieb im Vorwort, dass die-
ses Buch ,,zum Nutzen und zur Ehre
dem Béckerhandwerk gereichen
wird und auBerdem bei dem Nicht-
fachmann die unrichtige Annahme
zerstreuen soll, als sei die Backerei
ein Gewerbe, dass dem Fortschritt
sich verschlieRe”. Aber die Diskre-
panz zwischen dem wissenschaftli-
chen Fortschritt und der Realitét in
den Backstuben war groR3.

Erwin Strittmater beschreibt in sei-
nem Roman ,,Der Laden“, wie wohl
ein Backer sich fiihlen musste, der
nur mit Mehl, Wasser, Salz, Hefe
und/oder Sauerteig arbeitete. Leute

reden: ,Lieber beim Teufel in der
Holle, als beim Bécker vorm Ofen.
Bécker sind stets in Rage. Sie laufen
mit der Gare um die Wette, mit der
Vermehrung von Hefe- und Sauer-
teig-Bakterien. Die kleinen Bakte-
rien, die biologischen Hilfsarbeiter,
lassen sich’ s gut gehen, kichern, ver-
mehren sich, leben wohl und treiben
den grofRen Menschen mit der
weillen Schiirze in der Backstube
umbher, dass der schweiRgebadet die
Pantoffeln verliert.”

Mit Sicherheit verliert der Bécker
heute seine Pantoffeln nicht mehr, die
Erkenntnisse der Wissenschaft haben
in den letzten 100 Jahren die Brother-
stellung einfacher, hygienischer und
effizienter gemacht. Der Verbraucher
ist der eigentliche NutznieRer dieser
Entwicklung, denn ihm steht ein Le-
bensmittel von hoher Qualitat er-
schwinglich zur Verfligung.
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RA Amin Werner, Bonn/Wien

Vor rund zwei Jahren erfuhren wir eher beildufig, dass ein Industrieverband aus dem Bereich

der chemischen Industrie einen ,,Runden Tisch" ins Leben gerufen hat, damit herausragende

Personlichkeiten aus den Bereichen Verbraucherschutz, Wirtschaft, Ministerien/Behadrden,

Wissenschaft und Journalismus gemeinsam einen Dialog zu bestimmten Fragestellungen

durchfiihren. Das machte uns neugierig!

Nachdem wir Kontakt mit dem Verband und dem unabhdngigen Moderator aufgebaut hatten,

entwickelte sich ein Konzept, wie wir diese neue Form des Dialoges auf unsere Branche umset-

zen konnten. Hieriiber méchten wir in diesem Bericht informieren.

Motive und Argumente
fiir die Durchfiihrung eines
Dialogkonzeptes

Einen Dialog zu flhren, bedeutet
Zwiegesprach oder Wechselreden zu
fuhren. Der Schwerpunkt liegt mit
Sicherheit auf dem Miteinanderspre-
chen als offene Kommunikations-
form, die durch einen unabhéngigen
Moderator begleitet wird. Dabei ist
das aktive Zuhdren fir einen Dialog
unverzichtbar. Hierbei sind die Rah-
menbedingungen ausschlaggebend
fur ein vertrauensvolles Kennenler-
nen. Die Auswahl der Dialogpartner
ist wesentlich fur den Erfolg eines er-
gebnisoffenen Dialoges. So sind kri-
tische Fragen erwiinscht und missen
serids behandelt und diskutiert wer-
den. Ebenfalls ist die Vertraulichkeit
des Wortes wichtig und die Mdéglich-
keit, mit Hilfe eines stenographi-
schen Protokolls Aussagen nachlesen
zu konnen. Der Aufbau gegenseiti-

gen Verstdndnisses erlaubt die Be-
trachtung von Themen aus unter-
schiedlichen Blickwinkeln und die
Entwicklung neuer gedanklicher
Perspektiven. Daraus kdénnen sich
fur jeden Teilnehmer neue Hand-
lungsoptionen entwickeln, um sich
eventuell aus der Betriebsblindheit
zu befreien. Zum Beispiel kdnnen
sich Handlungsmaxime entwickeln,
die fur eine zukunftsweisende Ent-
wicklung einer gesamten Wirt-
schaftsbranche unentbehrlich sind.
Letztendlich entwickelt sich ein
Netzwerk, das fiir alle Dialogpartner
nitzlich sein kann.

Unser Verband der Backmittel- und
Backgrundstoffhersteller ist diesen
Weg des Dialoges als Sponsor von
drei Klausuren gegangen, weil wir
davon Uberzeugt sind, dass moderne
Interessenvertretung neue \Wege ge-
hen, den Dialog mit kritischen Per-
sonlichkeiten offensiv. und fair

fuhren und glaubwirdig als Berater
und Dienstleister seiner Mitglieder
nach innen gerichtet und als seridser
Ansprechpartner nach auflen neue
Wege erdffnen muss. Es wurden da-
her 30 Personen aus den Bereichen
Verbraucherschutz,  Wissenschaft,
Ministerien/Behorden, Wirtschaft so-
wie Journalismus eingeladen. Voraus-
setzung fur eine Teilnahme war die
Zusage, kontinuierlich an den Klau-
suren teilzunehmen.

Ergebnisse aus drei
Klausuren:

Die 1. Klausur fand Ende Januar 2003
im Kloster Seeon am Chiemsee statt:

Herr Dr. Christian Grugel, Leiter der
Bundesanstalt fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL),
hatte in seinem ersten Vortrag den
Schwerpunkt auf Lebensmittelsicher-
heit gelegt und die Frage, welche Um-
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strukturierungen bei den zustandigen
Behorden stattfinden. Danach durfte
sich die Branche der Backmittel- und
Backgrundstoffhersteller  vorstellen
und einen kleinen Uberblick tber die
Produkte und ihre Anwendungsfel-
der geben. Herr Professor Dr. Dr. e.h.
Friedrich Meuser, Institut fUr Lebens-
mitteltechnologie an der Technischen
Universitat Berlin, befasste sich mit
der Frage, inwieweit die Novel Food-
VO eine Innovationsbarriere ist. Die
industrielle Landwirtschaft und Pro-
duktion im Konflikt mit Mythen und
Naturbildern und Emotionen wurde
von Herrn Professor Dr. Ortwin
Renn, Akademie fiir Technikfolgeab-
schitzung in Baden-Wirttemberg,
sehr ausflhrlich und anschaulich dar-
gestellt. Ein Kenner und Kritiker un-
serer Branche wie Herr Udo Pollmer
versuchte, uns die unbewussten Me-
chanismen von Essgewohnheiten
und die damit verbundenen Pro-
bleme bei der Informationsvermitt-
lung nahe zu bringen.

In den umfangreichen Diskussionen
wurden zum einen die Probleme an-
gesprochen, die Verordnungen und
Gesetze fur die Wirtschaft, Wissen-
schaft und den Verbraucher ent-
wickeln kénnen, und zum anderen
festgestellt, dass die traditionelle
Aufklarungsarbeit von etablierten
Institutionen und die von der Wirt-
schaft bewusst initiierte Mythenbil-
dung der Lebensmittelherstellung
nach dem Motto ,friiher war alles
besser oder heute wird wie vor hun-
dert Jahren produziert, — den Ver-
braucher verunsichern und die Ver-
unsicherung  bei  vermeintlichen
Skandalen verschlimmern. Die Rea-
litdt entspricht oftmals nicht der
Darstellung in der Werbung.

Die 2. Klausur Ende September
2003 im Schloss Maurach am Bo-
densee vertiefte die beiden oben dar-
gelegten  Interessensschwerpunkte
der Dialogpartner:

Nachdem der (damalige )Vorsit-
zende des Verbandes des Backmittel-
und Backgrundstoffhersteller Bonn/
Wien e.V., Herr Wilfried Rudolph,

auf Wunsch der Teilnehmer unser
Dialogkonzept als Weg zur Zu-
kunftssicherung  kurz  dargelegt
hatte, begann die inhaltliche Arbeit.

Frau Professor Dr. Bérbel Kniel, bio-
task AG und Vorsitzende des Back-
mittelinstitutes e.V., stellte die aktu-
ellen lebensmittelrechtlichen Be-
stimmungen vor und welche Aus-
wirkungen sie auf die Wirtschaft
haben. Herr Peter Becker, Prasident
des Zentralverbandes des Deutschen
Béackerhandwerks e.V., befasste sich
mit der Situation des Béckerhand-
werkes. Hierbei wurde besonders der
Strukturwandel deutlich, in dem
sich das Handwerk befindet. Die
Qualitat der handwerklichen Back-
waren wurde besonders hervorgeho-
ben und diskutiert.

Die Macht von Verbraucherverbéan-
den und der Ausfall der Politik wurde
von Herrn RA Dr. Donald Steiling,
Hamburg, thematisiert. Die Mecha-
nismen der Rechtssetzung, die zu-
nehmend rechtsstaatlich zu hinterfra-
gen sind, wurden sehr lebhaft disku-
tiert und aus verschiedenen Blickwin-
kel bewertet. Herr Dr. Rolf Meyer
vom Biro fir Technikfolgeabschéat-
zung beim Dt. Bundestag (TAB)
stellte eine Studie zu ,,Qualitat — was
ist das?* vor. Die dort entwickelten
Qualitatsmerkmale fur Lebensmittel
waren nicht unumstritten und
machten deutlich, wie sich die Politi-
ker bei Sachfragen informieren las-
sen. Diese, selbst fur Interessenver-
treter neuen Beratungskanéle, zeig-
ten die Neuausrichtung von Politik
und Verwaltung, bestimmte Skanda-
lisierungschancen uber politischen
Zielen einzusetzen.

Die Konsumkultur und ihre 6kono-
mischen Aspekte bei Lebensmitteln
wurde von Herrn Professor Dr. Rai-
ner Kuhl, Institut fir Betriebslehre
der Agrar- und Ernéhrungswirt-
schaft, dargestellt. Das Desinteresse
von rund 89% aller Verbraucher zu
Qualitatsmerkmalen von Lebensmit-
teln verdeutlichte, dass die gesamte
Kommunikation ~zwischen  Wirt-
schaft, Politik, Verwaltung und Ver-

braucherschiitzern einerseits und
mit den Verbrauchern andererseits
ins Leere geht und substantiell kei-
nen messbaren Erfolg verbuchen
kann.

Die rechtlichen Aspekte von Geset-
zen und Verordnungen mit ihren
Wirkungen fur die Wirtschaft wur-
den vertieft und machten deutlich,
wie sehr normative Mechanismen
den geplanten positiven Zweck ver-
fehlen und meist kontraproduktiv
zum gewiinschten Erreichen des 16b-
lichen Zieles sind.

Sehr deutlich lag der Schwerpunkt
der 2. Klausur bei der Diskussion
um den Begriff ,Qualitat“. So
konnte im Dialog der Konsens ge-
funden werden, dass handwerkliche
Produktion nicht automatisch eine
bessere, an objektiven Kriterien fest-
stellbare Qualitdt bedeutet. Qualitat
bedeutet auch, Kundenwiinsche zu
erflllen, besondere Herstellungswei-
sen einzuhalten, beste Rohstoffe ein-
zusetzen, flr Transparenz zu sorgen
und eine kulturelle und gesellschaft-
liche Aufgabe wahrzunehmen. Eine
definierte Qualitat scheint es nicht
zu geben, denn die Auffassungen
hierzu sind sehr unterschiedlich.
Damit ergaben sich die Themen fiir
die 3. Klausur.

Die 3. Klausur, die Anfang Mai
2004 im Bayrischen Haus in Pots-
dam stattfand, hatte sich mehrere
Schwerpunkte gesetzt und ist zu fol-
genden Ergebnissen gelangt:

Herr Thilo Bode von foodwatch e.V.
legte sehr ausfiihrlich den unabhén-
gigen Verbraucherschutz aus seiner
Sicht dar. Vor allem sein Begehren,
fir ,Demokratie auf dem Teller* sor-
gen zu wollen, zeigt, dass foodwatch
e.V. fiir Transparenz und Aufklarung
stehen mochte. Der Verbraucher als
»Schiedsrichter wurde in den Mit-
telpunkt gestellt. Der Verbraucher
soll seine Wahlfreiheit ausleben kon-
nen, auch wenn nach aktuellen Stu-
dien die meisten Verbraucher desin-
teressiert sind oder den Inhalt einer
Zutatenliste nicht verstehen.

Herr Dr. Christian Grugel, Bundes-
anstalt fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), be-
schaftigte sich ebenfalls mit dem
Thema , Transparenz, Informations-
vermittlung und Unterscheidbarkeit*
von Lebensmitteln, damit eine Ent-
scheidung vom Kaufer getroffen wer-
den kann. Sein Pladoyer: Freiheit flr
Information — im Sinne eines um-
fangreichen  Informationsangebots
fur den Verbraucher! Herr Dr. Dirk
Hisserich, BakeMark Deutschland
GmbH, legte einen weiteren Aspekt
zur Bildung von Qualitat dar, ndm-
lich ,,Qualitdtsmanagement zur Qua-
litdtssicherung” von Lebensmitteln.
Nicht nur organisatorische Aspekte
spielen hierbei eine grolRe Rolle, son-
dern auch die eigene Definition von
Qualitat. Hierzu gehoren z.B. auch
Wareneingangs- und -ausgangskon-
trollen wie das Priifen von Mykoto-
xingehalten im Getreide. Die eigen-
verantwortliche  Qualitatssicherung
durch das Unternehmen kann eine
Falle von Qualitatsstandards umset-
zen und fur Lebensmittelsicherheit
stehen. Mit einem rechtlichen Thema
befasste sich Herr Rechtsanwalt Pro-
fessor Dr. Hans-Jurgen Rabe, Berlin.
Welchen Einfluss mittlerweile die EU
auf die Gestaltung des Lebensmittel-
rechts hat und ob der nationale Ge-
setzgeber nur noch ausfiihrendes Or-
gan der EU ist oder noch eigene Ent-
scheidungskompetenzen hat, wurde
von ihm geprdiift und beantwortet.

Diese 3. Klausur zeigte nochmals
deutlich, dass die Dialogpartner
ihren Schwerpunkt weiterhin zum
einen in der Ausleuchtung des Be-
griffs ,,Qualitat” sahen und zum an-
deren bei im Begriff , Transparenz*
in jeglicher Hinsicht. Ein Schlussel-
begriff wurde zunehmend in den Fo-
cus gestellt: Der Verbraucher. Wer ist
der Verbraucher?

Wie erreicht man den Verbraucher?
Wie kommuniziert man mit dem
Verbraucher? Viele Fragen, die noch
auf Antworten warten.

Sehr wichtig war weiterhin die Er-
kenntnis, dass die Eigenkontrolle der



Unternehmer die Garantie fiir Qua-
litdt ist. Die asymmetrische Informa-
tionsvermittlung stellt eines der
groen Probleme in der Kommuni-
kation dar. Dieser Aspekt sollte zu-
klinftig besonders behandelt werden.

Ausblick fir die Zukunft:

Wir sind davon (berzeugt, dass die-
ser Dialog nicht abbrechen darf, son-
dern fortgesetzt werden muss. Wir
haben das Gefiihl, dass wir gerade
erst begonnen haben, eine gemein-
same Entwicklung zu vollziehen, die
noch viele Antworten auf eine Flle
von Fragen bringen wird. Diese Fra-
gestellungen beziehen sich nicht nur
auf die Backmittel- und Backgrund-
stoffhersteller, sondern auf das ge-
samte backende Gewerbe, wenn
nicht sogar auf die gesamte Lebens-
mittelwirtschaft. So haben wir zwar
den Begriff ,Qualitdt” aus einigen
Perspektiven beobachtet, aber noch
nicht ganz erfasst. Was ist Qualitét?
Ist die Antwort eher bei den Philoso-
phen und Psychologen zu suchen?
Wie nimmt der Verbraucher Qua-
litdt wahr und welche Schwerpunkte
setzt er? Bestehen Mechanismen zwi-
schen der Erweckung von Quialitéts-
wiinschen beim Verbraucher und der
Befriedigung derselben durch Kon-
sum? Wie wichtig ist dem Verbrau-
cher das Herstellungsverfahren als
Qualitatsmerkmal? Und kann der
Verbraucher Gberhaupt ermessen
was sich unter den Stichworten
»Schadstoffreduzierung”,  ,Myko-
toxine“, ,Rickverfolgbarkeit“ und
»Gentechnik® verbirgt? Immer wie-
der haben wir auch Aspekte der
Erndhrung  angesprochen.  Die
Erndhrungswissenschaften scheinen

mehr Fragen aufzuwerfen als zu be-
antworten. Sind Modetrends wie die
LAtkinsdiat® oder die Ernadhrung
nach dem ,Glykdmischen Index“
nicht schadlich fur das Grundver-
trauen des Verbrauchers? Werden
nicht psycho-soziale Mechanismen
ausgenutzt, um Geld zu verdienen?
Was ist heute eine ausgewogene
Erndhrung und welche Rolle spielt
hierbei die Qualitat? Wird das Qua-
litdtsbewusstsein eines Verbrauchers
spétestens beim Blick auf das Preis-
schild des Lebensmittels beeinflusst?
Wias steckt wirklich hinter dem Wer-
beslogan ,,Geiz ist geil“? Schlussend-
lich fragen wir uns, ob ,Transpa-
renz* zwar ein hohes Gut und die
Basis fiir Vertrauen ist, aber vielleicht
auch ein Irrweg sein kann? Ist der
Durchschnittsverbraucher  véllig
Uberfordert, die bereits jetzt schon
vorhandene Transparenz zu erfassen?
Gehen wir als gebildete Menschen
von einer Welt aus, die nicht der
Realitdt entspricht? Und kann zu
grofRe Transparenz zu einem massi-
ven Vertrauensschwund fiihren? Ist
der Durchschnittsverbraucher in der
Lage, transparente Herstellungsver-
fahren und Rohstoffbezeichnungen
intellektuell zu verarbeiten und da-
mit zu verstehen? Oder sorgt eine be-
stimmte Bildungsschicht, nur um
ihr eigenes Gewissen zu beruhigen
und damit auf Kosten des Durch-
schnittsverbrauchers zu leben, fir
Ubertriebene Transparenz? Bedeutet
geringere Transparenz automatisch
auch einen Einschnitt in die Frei-
heit?

Fragen Uber Fragen, die wir nicht be-
antwortet haben, aber fir die wir
passende Antworten suchen!

Aus dieser Flle von Fragen, die hier

nur beim Berichterstatter aufgekom-

Neue Gentechnik-Kennzeichnung:

Offizielle Stellungnahme des
Osterreichischen Bundesministeriums
fur Gesundheit und Frauen (BMGF)

In den Ausgaben des bmi-aktuell 3/2003 und 1/2004 haben wir (iber
die neue Gentechnik-Kennzeichnung, die mit den EU-Verordnun-
gen 1829 und 1830/2003 verdffentlicht wurden, informiert.

Bislang hat die EU-Kommission noch keine verbindlichen Interpre-
tationshilfen zu den Verordnungstexten gegeben. Insbesondere sind
Abgrenzungsfragen hinsichtlich der Kennzeichnung von ,,aus GVO*
hergestellte Zutaten und ,,mit Hilfe von GVO* hergestellten Zutaten
ungeklart.

Das Osterreichische Bundesministerium fiir Gesundheit und Frauen
(BMGF) hat im April dieses Jahres eine Broschiire mit dem Titel
»vom Feld bis zum Teller — Kennzeichnung genetisch verdnderter Le-
bensmittel“ herausgebracht. In dieser Broschiire werden erstmalig
von einer nationalen Regierung innerhalb der EU verbindliche Inter-
pretationshinweise, insbesondere zu der oben aufgeworfenen Ab-
grenzungsfrage, gegeben.

Diese Broschiire kann als pdf-Datei unter folgendem Link herunter-
geladen werden:

www.bmgf.gv.at/cms/site/attachments/3/3/2/CH0047/CMS108193
5072203/kennzeichnung-gv-Im-internet.pdf

Wir sind der Ansicht, dass diese Broschiire, die den Verbraucher als
Zielgruppe hat, sehr verstandlich und praxisorientiert formuliert ist.

anderen Seite gemeint, gemeinsam

men sind, wird deutlich, dass die
backende Branche — und damit ist
das backende Gewerbe — Bécker-
handwerk und Grof3backereien auf
der einen Seite und die Rohstofflie-
feranten, Mihlen und Backmittel-
und Backgrundstoffhersteller auf der

diese Dialogform fortsetzen sollten.
Partnerschaftlich kénnen wir frein-
ander Verstandnis aufbauen und uns
gemeinsam mit unseren Dialogpart-
nern weiter entwickeln. Das aufge-
baute Netzwerk verdient es, weiter-
gefiihrt zu werden.
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von Barbara Witthuhn, Potsdam

Hamburg — Wer morgens Kaffee
trinkt und dazu an einem krossen
Toast kaut, wird sie unweigerlich
schlucken, die so genannten Mela-
noidine. Diese bilden eine Gruppe
chemischer Verbindungen, Gber die
bislang nur wenig bekannt ist. Mela-
noidine entstehen beim Backen oder
Rosten und farben Speisen appetit-
lich braun. Allein im Kaffee machen
sie rund 30 Prozent der Inhaltsstoffe
aus. Aber wie sie sich im Kérper ver-
halten, entratseln Forscher erst nach
und nach.

Vergangene Woche présentierten
Forscher in Hamburg nun die Er-
gebnisse eines funfjéhrigen For-
schungsprojekts der European Coo-
peration in the Field of Scientific
and Technical Research (COST) zu
den Melanoidinen. Eine Erkenntnis:
Die brdunenden Stoffe wirken anti-
oxidativ und entgiftend. Viele Le-
bensmittel enthalten Melanoidine.
Brot, Bier, Kekse und Kaffee sind
nur einige Beispiele. Die Substanzen
bilden sich beim Erhitzen in der so
genannten Maillard-Reaktion aus
Kohlenhydraten und Eiweilen, die
freie Aminogruppen enthalten. ,,Die
Braunungsprodukte aus dieser Reak-
tion sind die Melanoidine®, erkléart
Privatdozentin \Veronika Somoza,
stellvertretende  Direktorin  der
Deutschen Forschungsanstalt fir Le-
bensmittelchemie in Garching. Je
nachdem welches Lebensmittel man
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wie lange erhitzt, bilden sich ganz
unterschiedliche Melanoidine.

Trotz aufwéndiger Untersuchungen
haben Forscher um Professor Tho-
mas Hofmann von der Universitét
Minster inzwischen die Struktur ei-
nes besonders aktiven Melanoidins
identifiziert des so genannten
Pronyl-Lysins. Es verleiht Brot eine
gesunde Note, wie Somoza und ihre
Kollegen im Versuch mit menschli-
chen Darmzellen und bei Ratten zei-
gen konnten. ,,Pronyl-Lysin aktiviert
ein Enzym, das dabei hilft, Fremd-
stoffe auszuscheiden und verringert
die Menge der frei zirkulierenden re-
aktiven Sauerstoffspezies im Orga-
nismus“, sagt Somoza. Zu grofe
Mengen dieser  Sauerstoffspezies
werden mit dem Verlauf von ver-
schiedenen Erkrankungen, wie etwa
Infekten oder chronischen Entziin-
dungen assoziiert. Beim \ergleich
verschiedener Brotsorten fanden die
Forscher, dass die am starksten ge-
braunten Produkte die hdchsten Ge-
halte an Pronyl-Lysin enthielten und
die beste antioxidative Wirkung
zeigten. Nur schwarz sollte der Toast
nicht sein.

Melanoidine beeinflussen schon vor
dem Verzehr die Qualitat von Nah-
rungsmitteln. ,,Sie kdnnen Luftsau-
erstoff binden und so den Verderb
von Lebensmitteln verzdgern“, sagt
Bettina-Maria Cammerer vom Insti-

tut fir Lebensmittelchemie der TU
Berlin. Obwohl die Mechanismen
noch nicht ganz geklart sind, haben
Cammerer und ihre Kollegen festge-
stellt, dass die Intensitat des Rostens
oder Backens und die konservieren-
den Eigenschaften zusammenhén-
gen. ,, Theoretisch lie3e sich dadurch
die Haltbarkeit von Lebensmitteln
steuern®, so Cammerer. Durch einen
langen Rostprozess konnten aber an-
dere Stoffe zerstort werden, in Kaffee
etwa die Polyphenole. Diese wirken
antioxidativ und damit ebenfalls
konservierend und positiv auf den
Organismus, kommen aber vor allem
in der noch griinen Kaffeebohne vor.

Die Erforschung der Melanoidine
wird in einem weiteren COST-Pro-
jekt fortgesetzt. Die Forscher wollen
mehr Ober die Struktur/Wirkung-
Beziehungen der Molekile im
menschlichen Korper erfahren, denn
mdglicherweise wirken die Melanoi-
dine nicht nur positiv. So sind bei
Krankheiten wie Alzheimer und
Diabetes andere Substanzen im
menschlichen Serum erhéht, die im
Verlauf der Maillardreaktion entste-
hen. Ob der Mensch diese erst im
Korper bildet oder sie aus der Nah-
rung stammen, ist noch unklar.

Bei der Maillard-Reaktion kann
auch Acrylamid gebildet werden,
wenn Glukose mit der Aminosaure
Asparagin reagiert. Frittiert, gebra-

ten, gebacken: Acrylamid entsteht
bei der Herstellung von Kartoffel-
und Getreideprodukten bei hohen
Temperaturen und wirkte in Tierver-
suchen Krebs erregend. Ob und in
welcher Menge die Substanz dem
Menschen schadet, ist noch unklar.
Deshalb werden niedrige Tempera-
turen empfohlen und eine goldene
Brdunung.
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