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Morphin Kohlenhydrat Der globale Markt Fest, fliissig, Paste -
in Backwaren? oder Fett - fiir GVO-Produkte alles eine Frage

wovon weniger? der Dosierung

Auswirkungen
auf die Lebensmittelkette

in Europa

wir hoffen, Thnen auch diesmal wieder einen interessanten Mix aus aktuellen Themen und Beitrigen

von grundsitzlicher Bedeutung zur Verfiigung stellen zu kénnen!

Nehmen wir z.B. die gegenwirtige Diskussion um Morphingehalte in Speisemohn. Das Backmittelinstitut
hat in Zusammenarbeit mit Herstellern von Mohnfiillungen umfangreiche Untersuchungen veranlasst
und nachweisen kénnen, dass die Morphingehalte bei der Weiterverarbeitung bis zu 85 % reduziert werden —

ein Beitrag zur Versachlichung der Diskussion.

Ein weiteres aktuelles Thema ist die , Fettleibigkeit“: Was kann die Ernihrungswissenschaft tun, um ihre Zunahme

in den Industrielindern aufzuhalten? Sollte man cher die Kohlenhydrat- oder die Fettaufnahme vermindern?
Und schlieflich: Wie lange werden Hersteller und Hindler in Zukunft noch garantieren kénnen, nur Lebens-
mittel auf den deutschen Markt zu bringen, die frei von kennzeichnungspflichtigen GVO-Zutaten sind?

Hat die ,,Gentechnik-Vermeidungsstrategie“ noch eine Zukunft?

Im letzten Beitrag gehen wir auf die Suche nach dem optimalen Backmittel fiir den jeweiligen Anwender —
denn die Anforderungen, die heute an ein Backmittel gestellt werden, sind weitaus umfangreicher

und spezifischer als noch vor einigen Jahren.

Wir wiinschen Thnen viel Freude beim Lesen!

Thr BMI-Team




Professor Dr. Barbel Kniel, Esslingen

Fakten aus der Praxis contra Theorie der Risikobewertung!

peisemohn  dient  in
Deutschland und angren-
Lindern wie

und Tsche-

chien iiberwiegend zur Herstellung

zenden

Osterreich
von mohnhaltigen  Backwaren.
Ganze Samen von Blaumohn oder
Weiflmohn werden zum Bestreuen
der Gebickoberfliche bei Kleinge-
bick, Brot, Party- und Snackge-
bicken verwendet. In verarbeiteter
Form wird er fiir die Herstellung

mohnhaltiger Feiner Backwaren ein-
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gesetzt (Mohnstriezel, Mohnstollen,
Mohnstrudel, Mohnschnitten etc).
Die in Deutschland gehandelte
Menge an Mohn wird auf ca.
10.000 t jihrlich geschitzt. Davon
gehen ungefihr %/ in die gewerbli-
che Weiterverarbeitung innerhalb
der Backwarenbranche. Da in
Deutschland wegen der hohen ad-
ministrativen Auflagen kein Mohn
angebaut wird, muss die gesamte

Verarbeitungsmenge aus dem Aus-

land importiert werden. Wichtige

Bezugslinder fiir Mohn sind Tsche-
chien, Ungarn, Tiirkei, Spanien,
Frankreich, Niederlande und Aus-

tralien.

Speisemohn steht seit geraumer Zeit
aufgrund der teilweise hohen Mor-
phingehalte in der Diskussion. Be-
reits im April 2005 warnte das Bun-
desinstitut ~ fiir ~ Risikobewertung
(BfR) in einer Pressemitteilung vor

gesundheitlichen  Schiden durch
Mohn. Ausgelést wurde die Diskus-




sion durch einen Fall, bei dem eine
Mutter nach einem alten Hausrezept
Mohn in Milch aufgekocht und die
abgeseihte Milch ihrem Siugling
zum besseren Durchschlafen verab-
reicht hatte. Der Siugling zeigte da-
raufhin Atemstérungen und musste
notirztlich behandelt werden. Auf-
grund dieses Vorfalls forderte das
BfR die amtliche Lebensmitteliiber-
wachung auf, Speisemohn verstirke
auf Morphin und andere Opiate zu
untersuchen. Diese amtlichen sowie
durch die Wirtschaft veranlassten
Untersuchungen zeigen, dass insbe-
sondere Rohmohn zum Teil héhere
Gehalte an Morphin aufweist. Die
Werte liegen zwischen nicht nach-
annihernd 400
mg/kg. Australischer Mohn ist be-

weisbar  bis zu

sonders belastet (100 mg/kg und
mehr), wihrend in Mohn aus ande-
ren Lindern wie Tschechien, Ungarn
und Tiirkei tiberwiegend weniger bis
gar kein Morphin nachzuweisen ist
(< 1 mg/kg bis ca. 40 mg/kg). Nach
den Dbisherigen, allerdings noch
liickenhaften Erkenntnissen scheint
der Morphingehalt in Speisemohn
vor allem abhingig zu sein von der
und den

Mohnsorte jeweiligen

Ernteverfahren.

Im Februar verdffentlichte das BfR
auf seiner Homepage eine ausfiihr-

liche Bewertung zu Morphin in

Abb. 1: Morphingehalte in Rohmohn
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Mohnsamen'. Das BfR empfiehlt
darin eine vorliufige maximale tig-
liche Aufnahmemenge fiir Morphin
von 6,3 pg/kg Korpergewicht. Unter
Beriicksichtigung der geschitzten
Verzehrsmengen resultiert daraus ein
vorldufiger Richtwert fiir Mohn-
samen von héchstens 4 mg Mor-
phin/kg. Bei hoheren Morphinge-
halten in Mohnsamen sei ein ge-
sundheitliches Risiko nicht ausge-
schlossen. Bis die Morphingehalte
erfolgreich reduziert werden kén-
nen, rit das BfR daher Verbrauchern
vom {iibermifligen Verzehr stark
mohnbhaltiger Lebensmittel ab — be-

sonders wihrend der Schwanger-

schaft.

Grofle Mengen an Speisemohn wer-
den von der Zulieferindustrie des
Backgewerbes zu  vorgefertigten
Mohnfiillungen in getrockneter oder
pastoser Form verarbeitet. Ca. 7.000
Tonnen dieser mohnhaltigen Con-
venienceprodukte werden jihrlich in
deutschen Backbetrieben zur ratio-
nellen Herstellung von mohnhalti-
gen Feinen Backwaren verwendet.
Die Produktion der Mohnfiillmas-
sen erfolgt in grofitechnischen Anla-
gen nach dem Prinzip der traditio-
nellen Methode, bei der die Mohn-
samen mit geeigneten Mahlwerkzeu-
gen zerkleinert und unter Zugabe

von Fliissigkeit erhitzt bzw. gebriiht

Morphin in Rohmohn

werden. Fiir die Fertigung von
trockenen Mohnfiillungen wird die
erhitzte Mohnmasse mittels Heif3-
luft- oder Vakuumtechnik getrock-
net und mit Zucker und weiteren

Zutaten vermischt.

Um einen Uberblick iiber die Mor-
phingehalte von mohnhaltigen Con-
venienceprodukten und den daraus
hergestellten Backwaren zu gewin-
nen, hat das Backmittelinstitut e.V.
die nachstehend beschriebenen um-
fangreichen Untersuchungen in Zu-
sammenarbeit mit den Herstellern
der Mobhnfiillungen durchfithren

lassen:

Ermittelung der Morphingehalte
in den eingesetzten Rohmohn-
chargen.

Stufenkontrollen bei der Herstel-
lung der Convenienceprodukte,
d.h. Untersuchung des Mor-
Zer-

Mohnsamen,

phingehaltes nach der
kleinerung  der
nach dem Erhitzen und Trock-
nen der Mohnmasse sowie in
den daraus hergestellten Ge-
bicken.

Untersuchungen von mohn-
haltigen Feinen Backwaren aus
Bickereien und dem FEinzel-
handel, die mit vorgefertigten
Mohnfiillungen hergestellt wor-

den sind.
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Die Ergebnisse aus diesen Untersu-
chungen kénnen wie folgt zusam-

mengefasst werden:

Die Rohmohn-

qualititen (iiberwiegend Blau-

eingesetzten

mohn) sind vergleichsweise nur
wenig mit Morphin belastet, da
tiberwiegend Ware aus Lindern
Tiirkei

Ungarn verarbeitet wird, die

wie Tschechien, und
einen geringen Morphingehalt
aufweisen. Australischer Mohn
mit hoher Morphinbelastung
kommt dabei nicht zum Einsatz.
Die ermittelten Werte bewegten
sich zwischen nicht nachweis-
baren Gehalten bis zu 40 mg
Morphin/kg Mohn.

Die Stufenkontrollen haben ge-
zeigt, dass der Morphingehalt
durch das Zerkleinern und in-
Mohns

deutlich abnimmt. In den ferti-

tensives Erhitzen des
gen Convenienceprodukten war
Morphin entweder nicht mehr
nachweisbar oder nur noch in
vergleichsweise geringen Men-
gen vorhanden.

In allen 17 untersuchten mohn-
Backwaren,
auch in denen aus Bickereien
und dem LEH, die mit Con-

venienceprodukten

haltigen  Feinen

hergestellt
worden sind, konnte in den
mohnbhaltigen Gebickteilen kein
Morphin  mehr nachgewiesen

werden.

Diese Befunde liegen in Uberein-
stimmung mit Untersuchungen des
Chemischen und Veteriniruntersu-
Karlsruhe.  Dort

konnte ebenfalls gezeigt werden,

chungsamtes

dass das Morphin beim Zerkleinern,
Erhitzen und Backen von Mohn sig-
nifikant reduziert wird (bis zu 85 %).
Das trifft offensichtlich auch zu,
wenn Teige mit aufgestreutem
Rohmohn gebacken werden. Es

muss an dieser Stelle deutlich her-

1 | http:/fwww.bfr.bund.de/
cm/208/bfr_empfiehlt_vorlacufige_
maximale_taegliche_aufnahmemenge_
und_einen_richtwert_fuer_morphin_
in_mohnsamen.pdf



Abb. 2: Stufenkontrolle Morphin

Stufenkontrolle Morphin
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vorgehoben werden, dass die oben
beschriebenen giinstigen Ergebnisse
nur dann zutreffen, wenn ein
Rohmohn mit niedrigen Morphin-
gehalten zum Einsatz kommt. Wird
dagegen ein hoher belasteter Mohn
eingesetzt, muss davon ausgegangen
werden, dass auch im Gebick Mor-

phingehalte auftreten kénnen.

Unsere Ergebnisse sollen dazu bei-
tragen, die derzeitige Morphindis-
kussion zu versachlichen. Ein evtl.
Grenzwert fiir Morphin macht nur
auf europiischer Ebene Sinn, da in
vielen EU-Lindern Mohn angebaut
wird. Hier bedarf es einer harmoni-
sierten Losung um die betroffene
deutsche Wirtschaft nicht zu be-
nachteiligen. Es muss aber vorerst
mit einem deutschen Alleingang ge-
rechnet werden. Es bleibt zu hoffen,
dass das zustindige Ministerium
(BMELYV) die jetzt vorliegenden Er-
kenntnisse bei den weitern Beratun-
gen berticksichtigt und fiir die Wirt-
schaft umsetzbare Vorgaben macht.
Wenn schon ein Richtwert oder
Grenzwert von ca. 4 mg Morphin/kg
Mohn in Betracht gezogen wird,
dann sollte er sich auf jeden Fall
nicht pauschal auf Mohn und schon

gar nicht auf Mohn zur gewerbli-

4

Convenience Produkte n =13

chen Weiterverarbeitung bezichen,
ansonsten wird Deutschland zur
,mohnfreien Zone“. Vielmehr sollte
er auf diejenigen Angebotsformen
von Mohn oder mohnhaltigen Le-
bensmitteln ausgerichtet sein, die fiir
den Verbraucher in Bickereien oder
im LEH erhiltlich sind, weil er diese

letztendlich verzehrt.

Fachwissen rund um Mohn

Mohn (Papaver) ist eine Gattung aus
der Familie der Mohngewichse (Pz-
paveraceae) mit weltweit ca. 600 Ar-
ten. Eine wichtige, alte europiische
Kulturpflanze, die bereits in der Ilias
und bei Homer erwihnt wird, ist der
Schlafmohn (Papaver somniferum).
Die Pflanze wird bis zu 1,5 m hoch.
Sie  bliiht die
Mohnsamen-haltigen Kapseln sind

im Frithsommer,

im Juni/Juli ausgereift. Die daraus ge-
wonnenen reifen Mohsamen werden

Back-

Siilwaren sowie zur Olgewinnung

als Lebensmittel fiir und
(Mohnol) verwendet. Die meisten
Schlafmohnsorten fithren auflerdem
einen morphinhaltigen Milchsaft, aus
dem Opium gewonnen wird. Der lat.
Name somniferum verweist auf die

Verwendung als Schlafmittel fiir Kin-

Gebacke n =11

bigtask

der in der Antike. Der Schlafmohn
hat entweder weifle Bliiten (echter
Opiummohn = P somniferum var.
medicinalisy oder hellviolettblaue
Bliiten (Der bei

Klatschmohn [papaver rhoeas] mit

uns heimische
seinen leuchtend roten Bliiten gehort
nicht zu den Schlafmohnsorten).
Nach der Bliite bilden sich harte, of-
fene oder geschlossene Kapseln mit
bis zu 2000 kleinen blaugrauen run-
den Samenkérnern (Blaumohn). Es
gibt auch Mohnsorten, die graue und
weifle Mohnsamen liefern (Grau-
mohn, Weiffimohn). Aus dem Saft der
noch unreifen Kapsel wird das mor-
phinhaltige Opium gewonnen. Die
Hauptanbaugebiete liegen in Zen-

traleuropa, Asien und Australien.

In den reifen Mohnsamen sollen
nach Angaben aus der wissenschaft-
lichen Literatur selbst keine Alka-
loide bzw. Opiate enthalten sein. Al-
lerdings kénnen wihrend der Ernte
und weiteren Herstellungsverfahren
die Mohnsamen mit alkaloidhalti-
gen Pflanzenteilen, z.B. den Kap-
seln, in Berithrung kommen und so-
mit auch oberflichlich mit Morphin
kontaminiert sein. So ist bekannt,
dass nach reichlichen Mohnmahlzei-

ten durchaus Morphin im Urin

nachweisbar ist, was bei Drogentests
hin und wieder zu unliebsamen

Uberraschungen fiihrr.

Opium ist der getrocknete Milchsaft
(gummiartige Masse) der unreifen
Samenkapseln mit zahlreichen phar-
makologisch wirksamen Alkaloiden
(hauptsichlich Morphin, daneben
auch Codein, Thebain etc). Daraus
werden die einzelnen Alkaloide/
Opiate gewonnen und in standardi-
sierter Form in der Medizin verwen-
det (z.B. zur Schmerzbekimpfung).
Die offizielle Opiumproduktion be-
trigt 2.000 t im Jahr, das meiste da-
von wird in Indien, in der Tiirkei,

Iran und China gewonnen.

Mohnsamen enthalten 40-50 %
fettes OL. Es ist reich an ungesittig-
ten Fettsiuren (60% Linolsiure,
30% Olsiure und 3% Linolen-
sdure) und enthilt weniger als 10 %
gesittigte Fettsiuren. Ca. 24 % Ei-
weif3, 5 % Ballaststoffe.

Blaumohn schmeckt nussartig bis
leicht bitter. Mohnsamen entfalten
ihren Nussgeschmack so richtig erst
nach Zerkleinern, Brithen und

Backen.
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Kohlenhydrat

oder Fett -

wovon weniger?

ie Erndhrungssituation in
der Welt ist durch den
schroffen Gegensatz zwi-
schen Mangel einerseits
und Uberfluss andererseits charakte-
risiert. Wihrend in den Entwick-
lungslindern Hunger und unzu-
reichende Energie- und Nihrstoff-
versorgung zu drastischen Mangel-
zustinden und hoher Mortalitit
fithren, dufert sich das Uberangebot
an Lebensmitteln in den Lindern der
Uberflussgesellschaft zuallererst in zu
hohem Kérperfettanteil und iiber-
mifligem Gewicht. Die Fettleibigkeit
(Adipositas) hat in den Industrie-
lindern in den letzten Jahrzehnten
stindig zugenommen und ein alar-
mierendes Ausmafl erreicht. Als Ur-
sachen hierfiir werden vor allem
" der nachlassende Zwang
zu korperlicher Bewegung,
" ein iiberreiches Nahrungs-
angebot sowie
" eine genussorientierte Kostwahl
verantwortlich gemacht.

Wie kann dem von Seiten der

Ernihrung gegengesteuert werden?

Verfolgt man die Entwicklung der
erndhrungswissenschaftlichen Emp-
fehlungen, dann war es in der Mitte
des letzten Jahrhunderts der Zucker,
der als Verursacher der Fettleibigkeit
verantwortlich gemacht wurde. Etwa
30 Jahre spiter meinte man, durch
eine Reduktion des Fettverzehrs das
Kérpergewicht besser kontrollieren
zu konnen. Neuerdings sind die
Kohlenhydrate in die Diskussion ge-
kommen. In einem Beitrag, der als
Sonderausgabe des bmi aktuell im
Februar dieses Jahres erschienen und
unter der Internetadresse des Back-
mittelinstituts e.V. (hetp:/fwww.back
mittelinstitut.delpresse/download/bmi-
aktuell_sonder_zunft.pdf) in voller
Linge abrufbar ist, gehen Herr Prof.
Dr. H.-J. Zunft und Frau A. Klei-
ner der Frage nach, ob man zur Be-

herrschung des Korpergewichts eher

die Kohlenhydrat- oder die Fettauf-
nahme vermindern sollte. Hier folgt
eine verkiirzte Zusammenfassung

der Sonderausgabe.

Die Adipositas ist definiert durch ei-
nen iibermifligen Anteil des Kérper-
fetts am Korpergewicht. Als Grenz-
werte kann man 33 % fiir Frauen und
25% fiir Minner ansetzen. Die Be-
stimmung ist nicht unproblematisch.
Deshalb begniigt man sich zumeist
mit der Messung des Kérpergewichts
und bezieht dieses auf die Korper-
grofle (,Body Mass Index®, BMI). Bei
BMI-Werten iiber 30 geht man von
einem erhéhten Risiko fiir Begleiter-
krankungen aus. Legt man diesen
Wert zugrunde, so ergibt sich fiir die
Entwicklung der Hiufigkeit der Fett-
leibigkeit in Deutschland in den Jah-
ren 1999 bis 2003 folgendes Bild:

Manner Frauen
Erhebungsjahr 1999 2003 1999 2003
Haufigkeit [%] eines BMI > 30 12,1 13,6 1,0 12,3




Wie in anderen europidischen Lin-
dern bereitet auch in Deutschland
der stindig zunehmende Anteil
iibergewichtiger Kinder und Jugend-

licher besondere Sorgen.

Ubergewicht und Fettleibigkeit sind
nicht allein ein kosmetisches Pro-
blem. Mit wachsendem Kérperfett-
anteil steigt das Risiko fiir zahlreiche
Folgeerkrankungen deutlich an, so
fiir
Verinderungen im Glucosestoff-
wechsel, insbesondere Insulin-
resistenz und Typ-2-Diabetes,
Verinderungen im Fettstoff-
wechsel, d.h. erhéhten LDL-
und Triglycerid- und verminder-
ten HDL-Spiegel im Blut,
Bluthochdruck,
erhohte Harnsiurewerte im Blut

und Gicht als Folge.

Die Folgen der zunechmenden Fett-
leibigkeit und der daraus resultieren-
den Erkrankungen bekommen die
Gesundheitssysteme zu spiiren. 2 bis
7% des Gesundheitskosten gehen
weltweit zu Lasten der Adipositas.

Ubergewicht und PFettleibigkeit be-
ruhen auf einem Ungleichgewicht
zwischen Energieaufnahme und -ab-
gabe. Zahlreiche Ursachen und Me-
chanismen spielen dabei eine Rolle,
wie genetische Veranlagung, physio-
logische Regulation, psychologische
Faktoren,
kulturelle Bedingungen. Wie hoch

sozialokonomische und

der Einzelbeitrag aller mit dem
Ubergewicht zusammenhingender
Einflussfaktoren ist, lisst sich derzeit
nicht angeben. Selbstverstindlich ist
eine den Bedarf iibersteigende Ener-

gicaufnahme Voraussetzung an-

wachsenden Kérpergewichts.  Als
mitverantwortlich gilt der zuneh-
mende Fettverzehr, aber auch der
iiberreichliche Konsum zuckerhalti-
ger Erfrischungsgetrinke. Es sind je-
doch keineswegs die Ernihrungsein-
fliisse allein, die den Anstieg der
Ubergewichtshiufigkeit verursa-
chen. Gleichrangige Bedeutung be-
sitzt das Ausmafd kérperlicher Akti-
vitit, also die in allen Abschnitten
des Lebensalters zunehmende Bewe-
gungsarmut. Auch ein niedriger so-
zialskonomischer Status stellt einen
Risikofaktor fiir iiberhshtes Kérper-

gewicht dar.

Die Hiufigkeit der Fettleibigkeit
lisst sich nur durch sowohl thera-
peutische als auch vorbeugende
Mafinahmen senken. Sinnvoller ist

die Vorbeugung, denn es ist leichter,

einen Gewichtszuwachs aufzuhalten,
als ein einmal erreichtes Uberge-
wicht abzubauen. Dazu hilft nicht
allein  die  Vermittdung  von
Ernihrungswissen. Nétig ist auch
die Bereitschaft des Einzelnen, die
personliche  Erndhrungsweise  in
Richtung einer gesundheitsférdern-
den Kost umzustellen. Eine realitits-
Gesundheits-

cherpolitik kann dies dadurch unter-

nahe und Verbrau-
stiitzen, dass
Lebensmittel mit einem hohen
gesundheitlichen Wert bereit-
stehen,
das Lebensmittelangebot
qualitativ, sensorisch und
finanziell attraktiv gestaltet ist
und deshalb vom Verbraucher
akzeptiert wird und
diese Akzeptanz schliefflich in

eine gesundheitsorientierte Le-

Wir freuen uns Ihnen mitteilen zu kénnen, dass der auf Initiative des Backmittelverbandes gegriindete Verein

zur Forderung der Forschungsstelle flir Europdisches und Deutsches Lebens- und

Futtermittelrecht an der Philipps-Universitat zu Marburg e.V.

im Herbst diesen Jahres zum ersten Mal eine ,,Lebensmittelrechtsakademie” durchfiihren wird.

Diese flir Deutschland einmalige Fort- und Weiterbildungsveranstaltung

richtet sich sowohl an Studenten als auch an ,,Praktiker’ aus dem Berufsleben

und erfolgt in enger Zusammenarbeit mit Professoren des Fachbereichs Rechtswissenschaften

der Universitat Marburg, Anwélten aus renommierten Fachkanzleien

und Experten aus Wirtschaftsunternehmen und der Lebensmitteliiberwachung.

Ziel der Akademie ist der Aufbau von praxisnaher Fachkompetenz im Lebens- und Futtermittelrecht.

Den Teilnehmern wird ein fundiertes Basiswissen vermittelt, auf dem sie im Berufsleben aufbauen kdnnen

und das ihnen den Weqg durch das Regelungsdickicht der zahlreichen deutschen, europdischen

und internationalen Gesetze und Verordnungen erleichtern wird.

Der umfangreiche Unterrichtsstoff wird auf drei Wochenblécke verteilt werden.

Néhere Informationen finden Sie auf dem beigefligten Flyer und im Internet unter der Link:

www.jura.uni-marburg.de/forschungsstellen/lebensmittel/info/veranstaltungen.html

Fiir Fragen steht Ihnnen RA Amin Werner gerne zur Verfligung - backmittelinstitut.werner@t-online.de



bensmittelauswahl des Einzel-

nen miindet.

Die Kontrolle des Kérpergewichts
setzt traditionell auf eine drastische
Reduktion der Energieaufnahme,

durch

Fettzufuhr. Fiir einen Langzeiterfolg

insbesondere verminderte
miissen die Betroffenen ihre Lebens-
und Ernihrungsweise dauerhaft um-
stellen. Dies gelingt meist nur durch
cine begleitende verhaltenstherapeu-
tische Betreuung und die Integration
erhohter  korperlicher  Akdivitit.
Fehlt eine derartige unterstiitzende
Begleitung, bleibt die angestrebte
gering.  Ein
giinstiger  gesundheitlicher Effekt

Gewichtsreduktion

wird sich in jedem Fall langsam und
iiber lingere Zeitriume hinweg ein-
stellen. Dies wird von den Betroffe-
nen félschlich als Unzulinglichkeit
der wissenschaftlich begriindeten
Verzehrsempfehlung beurteilt. Hiu-
fig suchen sie dann ihr Heil in den
Versprechungen von Auflenseiter-
kostformen, die in unterdessen
kaum zu iiberblickender Anzahl alle
Maéglichkeiten der Lebensmittel-
zufuhr  phantasiereich  variieren.
Kennzeichnend fiir die meisten die-
ser Kostvorschlige ist ihr iiberwie-

gend spekulativer Charakter.

In dieses Schema passt sich die seit
den 70er Jahren propagierte Atkins-
Diit zwanglos ein. Grundargument
ist, dass nicht ein Zuviel an gesamter
Nahrungsenergie, sondern eine vor-
handene Stérung des Kohlenhydrat-
stoffwechsels fiir Ubergewicht und
Fetteibigkeit ~verantwortlich  sei.
Deshalb empfichlt die Atkins-Diit
einen {ibermifligen Verzehr fett- und
eiweif$haltiger Lebensmittel. Verbo-
ten oder nur mit erheblicher Ein-
schrinkung erlaubt ist der Konsum
von Kohlenhydraten. Jiingst durch-
gefithree, kontrollierte Humanstu-
dien haben das iiberraschende Er-
gebnis gebracht, dass eine deutliche
Gewichtsabnahme unter einer pro-
tein- und fettreichen Kost méglich
ist unter Ausbleiben befiirchteter
Storungen des Glucose- und Lipid-
stoffwechsels. Die durch diese Resul-
Jlow-carb-Welle®,

tate  ausgeldste

d.h. eine iiberzogene, ja hysterische
Ablehnung kohlenhydrathaltiger Le-
bensmittel, darf nach kritischer Prii-
fung jedoch als wissenschaftlich un-

begriindet gelten.

Betrachten wir zunichst die physio-
logischen Grundlagen. Jeder Orga-
nismus bendtigt — eine von auflen
zugefiithrte — Energie, um korperei-
gene Bausteine aufzubauen, osmoti-
sche Gradienten aufrechtzuerhalten,
Substanzen gegen einen Konzentra-
tionsgradienten zu transportieren
und mechanische Arbeit zu verrich-
ten. Hierbei kommt den drei Haupt-
nihrstoffkomponenten  Kohlenhy-
drat, Fett und Eiweif§ im Stoffwech-
sel nicht die gleiche Bedeutung zu.
Zum schnellen Energiegewinn wer-
den hauptsichlich Kohlenhydrate
verwendet, als Baustoffe fiir den Or-
ganismus dienen Eiweifle, wihrend
Fette in langfristige Energiespeicher

einmiinden.

Der vom Organismus nutzbare Ener-
giegehalt der Nihrstoffe wird als phy-
siologischer Brennwert bezeichnet.
Er entspricht weitestgchend  der
durch Oxidation im Kérper gewinn-
baren Energiemenge und wird in
Joule/ Gramm, hiufiger noch immer
in Kalorien/Gramm angegeben. Er

betrigt fiir

Protein 4,1 kcal/g
Fette 9,5 keal/g
Kohlenhydrate 4,2 keal/g
Alkohol 7,0 kcal/g

Entspricht aber die vom Organismus
aus den verschiedenen Nihrstoffen
gewinnbare Energie unter allen phy-
siologischen Situationen tatsichlich
dem physiologischen Brennwert, ist
also eine Kalorie immer eine Kalorie
bzw. eine Fettkalorie stets gleich ei-
ner Kohlenhydratkalorie? Ein vor-
schnelles Ja iibersieht, dass die Nihr-
stoffe im lebenden Organismus teil-
weise ineinander umgebaut werden.
Das Ausmafl dieses Umbaus wird
von Bedarf und Zufuhr bestimmt.
Gehirn und Muskulatur sind auf

Glucose angewiesen. Reicht die

Kohlenhydratzufuhr nicht aus, muss
sie iiber die sogenannte Gluconeoge-
nese aus anderen Substraten (Eiweif3,
Fette) gebildet werden. Dafiir ist zu-
sitzliche Energie erforderlich. Die
energetische Wertigkeit der verschie-
denen Substrate hiingt also ab
von der Gesamtmenge der
in den Kérper eingebrachten
Energie, also davon, ob Zufuhr
und Abgabe einander gleichen
oder ob die Energiezufuhr ober-
halb des Bedarfs liegt,
vom Verhiltnis der zugefiihrten
Nihrstoffe untereinander, also
davon, ob die Unterversorgung
mit einem dieser Nihrstoffe
zusitzlichen Umbauaufwand

im Organismus erfordert.

Die

unterscheiden sich auch in ihrer

energietragenden  Nihrstoffe

Wirkung auf Hunger und Sittigung.
Der Sittigungseffekt der energietra-
genden Nihrstoffe sinket in der Rei-
henfolge: Protein > Kohlenhydrate >
Fett. Deshalb fiihrt eine eiweifSreiche
Nahrung eher zur Sittigung als eine
fettreiche. Eine fettreiche Mahlzeit
lasst hingegen das Sittigungsgefiihl
langsamer ansteigen und fiihrt zu

héherer Energieaufnahme.

In den 90er Jahren sind zahlreiche
Studien zum Effekt fettreduzierter

Kostformen auf das Korpergewicht

durchgefiihrt worden, aus denen
sich folgendes Durchschnitesbild er-
gibt:
Infolge sinkender Korperfett-
masse vermindert sich das
Korpergewicht bei einem
Anfangs-BMI von 30 im Mittel
um 5 kg/Jahr.
Es besteht eine Dosis-Wirkungs-
Bezichung: Je drastischer die
Fettrestriktion, um so stirker die
Gewichtsabnahme.
Je hoher das Ausgangsgewicht,
desto mehr vermindert sich das

Kérpergewicht.

Allerdings sinkt die Nachhaltigkeit
der der
Dauer der Mafinahme erheblich.

Gewichtsreduktion mit

Gegeniiber den umfangreichen Er-
gebnissen zum Einfluss fettreduzier-
ter Ernihrung nimmt sich die Da-
tenlage zum Effekt einer Kohlenhy-
dratreduktion (low-carb diet ein-
schlieflich  Atkins-Diit) geradezu
spirlich aus. Erst zu Beginn dieses
Jahrtausends haben einige groflere
und sorgfiltig angelegte Studien das
tiberraschende Ergebnis gebracht,
dass eine eiweif3- und fettreiche und
an Kohlenhydrattrigern arme Er-
nihrung zu einer deutlich stirkeren

Gewichtsabnahme im Verlauf der
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ersten 6 Monate fiihrt als eine fett-
reduzierte Vergleichskost. Allerdings
kompensiert sich dieser Gewichts-
verlust binnen kurzem. Zudem ist
zur Zeit noch véllig offen, welche
Langzeiteffekte  kohlenhydratarme
Kostformen auf das Herz-Kreislauf-
System sowie auf das Entstehen an-
derer Erkrankungen ausiiben. Es
bedarf vor allem langfristiger kon-
trollierter Studien, bevor eine ab-

den

Nutzen dieser Erndhrungsweise ab-

schlieende  Wertung iiber
gegeben werden kann.

Fir den Vergleich kohlenhydrat-
und fettarmer Kostformen spielt
auch der sogenannte Glykimische
Index eine Rolle. Nach dem Verzehr
kohlenhydrathaltiger ~Lebensmittel
steigt der Blutglucosespiegel an. Dies
l6st die Ausschiittung von Insulin
durch die Bauchspeicheldriise an.
Der steigende Insulinspiegel im Blut
sorgt fiir eine metabolische Verwer-
tung der Glucose in verschiedenen
Geweben und Organen, bremst den
weiteren Anstieg des Blutglucose-
spiegels und fiihre nach Erreichen ei-
ner maximalen Glucosekonzentra-
tion zum Absinken, bis schliefllich
der Ausgangswert wieder erreicht ist.
Der Verlauf dieser Blutglucosekurve
hingt von zahlreichen Einfluss-
groflen ab. Dabei spielen interne,
also durch den physiologischen Zu-
stand bedingte, sowie externe, also
durch das verzehrte Lebensmittel ge-
gebene Faktoren in komplexer Weise
zusammen. Diese Variabilitit im
Verlauf der Blutglucosekurve nach
Speisencinnahmen ist zwar seit lan-
gem bekannt. Der Einfluss verschie-
dener Lebensmittel wurde allerdings
erst in den 70er Jahren systematisiert
und fithrte in der Folge zur Ein-
fithrung des Begriffes ,, Glykdmischer
Index® (GI).

Die von der FAO und WHO festge-
legte Definition des GI lautet: ,Der
Glykimische Index ist definiert als
die Fliche unter der Kurve der Blut-
glucoseantwort auf verzehrte 50 g
Kohlenhydrat eines zu testenden Le-
bensmittels, ausgedriicke als Prozent

der entsprechenden Antwort dersel-
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ben Testperson auf die gleiche Koh-
lenhydratmenge eines Standardle-
bensmittels. Die seit lingerem an-
haltende Diskussion iiber Wert oder
Unwert des GI hat verschiedene wei-
tere Groflen wie den Insulinimi-
schen Index (II) bzw. die Glykimi-
sche Last (Glycemic Load, GL) her-
vorgebracht.

Zur Bestimmung des GI wird an
denselben Testpersonen zu verschie-
denen Tagen unter identischen Be-
dingungen der Verlauf der Blutglu-
cose nach Verzehr des Test- bzw.
Referenzlebensmittels verfolge. Als
Referenzmaterial kann entweder
Glucose oder auch WeifSbrot ver-
wendet werden. Eine verbindliche
Festlegung existiert nicht. Da Weif3-
brot etwas langsamer als Glucose
verdaut und resorbiert wird, ist die
ausgeldste glykdmische Antwort ge-
ringer. Demzufolge sind auf Weif3-
brot bezogene GI-Werte um den
Faktor 1,43 grofer als solche, die auf

Glucose als Standard beruhen.

Die Kompliziertheit der Bestim-
mungsmethodik zeigt allerdings, wie
anfillig der GI gegeniiber Stor-
groflen ist. Nicht nur sind Messwie-
derholungen zum gleichen Lebens-
mittel nétig, der Vergleich mit der
Referenzsubstanz muss auch stets an
derselben Testperson vorgenommen
werden, und erst der Mittelwert aus
vielen solcher Einzelvergleiche fiihrt
zu den mittlerweile existierenden
GI-Tabellen. Hinzu kommt, dass
der GI zwar fiir ein einzelnes Lebens-
mittel erhoben wird, im tiglichen
Leben aber keine separaten Lebens-
mittel verzehrt werden. Selbst sorg-
filtig bestimmte GI-Werte aller Ein-
zelbestandteile lassen sich jedoch
nicht rechnerisch zu einem GI der
resultierenden Mischkost kombinie-

ren.

Schliefllich iiben neben der Lebens-
mittelzusammensetzung noch wei-
tere Faktoren, wie die Verarbeitung
und Zubereitung der Lebensmittel,
einen Einfluss auf den GI aus. So
ist bei der Stirke Dbeispielsweise

das Amylose- /Amylopektin-Verhilt-

nis ein ebenso entscheidender Para-
meter fiir den resultierenden GI wie
die Verdauungsresistenz (Resistente
Stiirke). Auch der Verarbeitungsgrad
sowie Hitze und Feuchtigkeit wirken
sich auf den GI aus. Weitere Ein-
flussfaktoren kénnen sein:
Vorhandensein von Enzym-
inhibitoren
Verzdgerung oder Beschleu-
nigung der Magenentleerung
durch Fett oder den Zerkleine-
rungsgrad der Lebensmittel
Verinderungen des Lebens-
mittels bei der Zubereitung
durch Hitze- und Feuchtigkeits-

einwirkung.

Trotz zahlreicher Studien ist die
Rolle des GI beim Entstehen von
Ubergewicht, Fettleibigkeit  und
Typ-2-Diabetes noch immer unklar.
Effekte

zeigten sich vor allem in Kurzzeitun-

Positive  gesundheitliche
tersuchungen. Daraus haben ver-
schiedene wissenschaftliche Gesell-
schaften Empfehlungen abgeleitet,
nicht nur durch hohe Ballaststoffzu-
fuhr, sondern auch den Verzehr von
Lebensmitteln mit niedrigem GI bei
Diabetikern

nach der Nahrungsaufnahme zu

den  Glucoseanstieg
dimpfen und das Kérpergewicht

besser zu kontrollieren.

Allerdings existieren zahlreiche Stu-
dienergebnisse, die nicht fiir eine Ri-
sikominderung von Adipositas, Dia-
betes oder Herz- und Kreislaufer-
krankungen unter einer Kost mit
niedrigem GI oder geringem Koh-
lenhydratgehalt sprechen. Derartige
experimentelle Ansitze stehen hiufig
vor dem Problem, dass kohlenhy-
dratarme Lebensmittel einen hohe-
ren Fettgehalt besitzen. Nach ihrem
Verzehr steigt dadurch der Anteil an
freien Fettsiuren im Kérper. Dies
wiederum wirke sich nachteilig auf

die vorgenannten Krankheiten aus.

Auch der Zusammenhang zu Typ-2-
Diabetes wird uneinheitlich bewer-
tet. Eine neuere Literaturiibersicht
bestitigt zwar den protektiven Ein-
fluss hoher Ballaststoffaufnahmen,

sicht aber die Assoziation mit dem

GI eher kritisch. Und schlieSlich
macht auch die Tatsache den GI
fragwiirdig, dass die mit der Nah-
rung aufgenommene Fructose kei-
nen Blutglucoseanstieg bewirkt. Der
Fructoseverzehr hat nimlich vor al-
lem in den USA deutlich zugenom-
men, und zwar parallel zur Uberge—
wichtshiufigkeit. Zwar besitzt diese
Assoziation keine Beweiskraft, sie
nétigt aber zu kritischer Haltung ge-
geniiber einer iibereilten Akzeptanz
des GI als dem ausschlaggebenden
Nahrungsfaktor bei der Entstehung
von Fettleibigkeit und Typ-2-Diabe-
tes.

Beim derzeitigen Kenntnisstand
muss man GI und GL zweifellos als
interessante Kenngroflen ansehen,
vor allem wenn man einzelne Le-
bensmittel betrachtet. Inwiefern sich
aber diese Grofen iiberhaupt in
praktikable Empfehlungen umset-
zen und dann langfristig und erfolg-
reich in Vorbeugung und Behand-
lung chronischer Erkrankungen ein-
bringen lassen, kann derzeit nicht

abschlieflend beantwortet werde.

Zusammenfassend ist festzuhalten,
dass zu der eingangs gestellten
Frage ,Kohlenhydrat oder Fett —
wovon weniger® keine abschlie-
Bende Bewertung abgegeben werden
kann. Nach derzeitigem Wissens-
stand sind kohlenhydratarme Kost-
formen nicht rundweg abzulehnen:
Sie erzielen eine rasche Gewichts-
reduktion, ohne dass kurzzeitig ne-
gative gesundheitliche Konsequen-
zen sichtbar wiren. Uber langzeitige
Nebenwirkungen ist nichts bekannt.
Weitaus grofiere Erfahrungen liegen
aber zu kohlenhydratreichen Kost-
formen vor. Diese lassen keinen
Grund zu ihrer Ablehnung erken-
nen. Auch iiber den Sinn des Gly-
kimischen Index’ ist ein Urteil der-
zeit nicht zu fillen. Weder fiir das
vollstindige Verwerfen des Konzepts
noch fiir eine Integration in Ver-
zehrsempfehlungen ist die Daten-
lage ausreichend. Sicher ist immer-
hin, dass fiir eine Verteufelung des
Kohlenhydratverzehrs keine wissen-

schaftliche Basis vorhanden ist.



Der Einsatz gentechnisch veranderter Rohstoffe in der Lebensmittelherstellung bleibt weiter-

hin umstritten, auch wenn das Thema ,,Gentechnik” durch aktuelle Ereignisse, wie z.B. die

Vogelgrippe, voriibergehend aus den Schlagzeilen verdrangt worden ist. Wo stehen wir?

Was entwickelt sich anderswo? Wie wird es weitergehen?

, Mitautorin

der Studie ,,Der globale Markt fiir GVO-Produkte: Auswirkungen auf die Lebensmittelkette

in Europa®, hat der Lebensmittel-Zeitung zu diesen Fragen ein Interview gegeben, das aus-

zugsweise in der Ausgabe vom 27. Januar 2006 veroffentlicht wurde. Wir freuen uns dariiber,

das Interview in der vollen Lange abdrucken zu kénnen.

Vor allem in Deutschland ist die Ak-
zeptanz fiir Lebensmittel, die mit
Hilfe von oder aus gentechnisch ver-
dnderten Organismen (GVO) herge-
stellt wurden, gering. Warum ist das
Thema in anderen Lindern nicht so

negativ besetzt wie hierzulande?

Ist das tatsichlich so? Die Akzeptanz
der Gentechnik im Bereich Lebens-
mittel umfasst in den Lindern der EU
ein breites Spektrum. Eine eher re-
striktive Haltung gibt es in Osterreich,
Italien und England und auf(erhalb
der EU in der Schweiz, wihrend in
Lindern wie Holland oder Spanien
die Positionen von hoéherer Toleranz

gekennzeichnet sind. Insgesamt diirfte

Deutschland in dieser Bandbreite eher
einen Mittelplatz einnehmen. Die Ak-
zeptanz in Deutschland wird meist
iiber Umfragen ermittelt. Je nach
Schwerpunkt und Ausrichtung der
Umfragen kommen zum Teil sehr un-
terschiedliche Ergebnisse heraus. Bei
Umfragen, in denen fiir den Verbrau-
cher positive Aspekte wie z. B. gesund-
heitliche Vorteile im Mittelpunke ste-
hen, gibt es durchaus eine deutliche
Akzeptanz. Auch spiegeln Ergebnisse
aus Umfragen nicht unbedingt das
tatsichliche Kaufverhalten wider. Un-
tersuchungen iiber das Kaufverhalten
gibt es aber nur wenige, weil entspre-
chende Produkte noch nicht auf dem

Marke sind und der Verbraucher eine

entsprechende Wahlméglichkeit der-
zeit nicht hat. Ein Testverkauf in ei-
nem Supermarke zeigte jedoch, dass
die Akzeptanz von GV-Lebensmitteln
bei deutlichen Preisvorteilen durchaus

gegeben ist.

Wie stark wird Gentechnik heute
weltweit in der Landwirtschaft ein-

gesetzt?

Im Gegensatz zu den gentechnisch
nicht verinderten Erzeugnissen kon-
zentriert sich der derzeitige Marke
fiir gentechnisch veriinderte Pro-
dukte (GV-Produkte) auf Rohwaren
aus vier Pflanzenarten: Soja, Mais,

Baumwolle und Raps. Man geht da-

von aus, dass 2004 auf ca. 26 % der
weltweit bewirtschafteten Flichen
GV-Pflanzen angebaut wurden (Soja
51 %, Mais 12 %, Baumwolle 24 %
und Raps 15 %). Neue Zahlen iiber
die Anbausituation im letzten Jahr
zeigen, dass auch in 2005 cine wei-
tere Zunahme um 11 % zu verzeich-
nen war. Der Anteil von GV-Soja
liegt jetzt bereits bei ca. 60 %, was
vor allem auf den um 88 % gestiege-
nen Anbau in Brasilien zuriickzu-
fithren ist. Grofle Flichenlinder wie
Brasilien und China setzen vermehrt
auf den Anbau von GV-Pflanzen, da
die Vorteile fiir die Landwirte, das
sind im wesentlichen Kosteneinspa-
rungen und Ertragssteigerungen,
sehr attraktiv sind. (siche angehingte
Graphik: Die Entwicklung der An-
bauflichen seit 1996 bis 2005).

Im Dezember wurden die ersten gen-
technisch verinderten Maissorten fiir
den Anbau in Deutschland zugelassen.
Wie entwickelt sich dadurch und
durch andere Faktoren das Angebot

gentechnisch unveriinderter Rohware?

Der gentechnisch verinderte Bt-Mais

wird 2006 und in den weiteren Jah-
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Tabelle 1: Anbauflichen von gv-Pflanzen pro Land

USA 49,8 Mio. Sojabohnen, Mais, Baumwolle, Raps, Zucchini , Papaya
Argentinien 17,1 Mio. Sojabohnen, Mais, Baumwolle
Brasilien 9,4 Mio. Sojabohnen

Kanada 5,8 Mio. Raps, Mais, Sojabohnen
China 3,3 Mio. Baumwolle

Paraguay 1,8 Mio. Sojabohnen

Indien 1,3 Mio. Baumwolle

Siidafrika 500.000 Mais, Sojabohnen, Baumwolle
Uruguay 300.000 Sojabohnen, Mais

Australien 300.000 Baumwolle

Mexiko 100.000 Baumwolle, Sojabohnen
Ruménien 100.000 Sojabohnen

Philippinen 100.000 Mais

Kolumbien <100.000 Baumwolle

Honduras <100.000 Mais

Spanien ca. 50.000 Mais

Iran 4.000 Reis (Saatgutproduktion)
Frankreich 1.000 Mais

Portugal 780 Mais

Deutschland 350 Mais

Tschechien 300 Mais

ren in Deutschland in den kommer-
ziellen Anbau gehen, allerdings in
zunichst nur geringem Umfang, so
dass der Bezug von konventionellem
Mais sowohl in Deutschland als auch
aus anderen europiischen Lindern
kurz- und mittelfristig moglich sein
wird. Ausschlieflliches Interesse am
Anbau dieser Maissorte haben Land-
wirte in Gebieten, in denen ein Pflan-
zenschidling, der sog. Maisziinsler,
den Mais beféllt und zu Ertragsein-
buflen fiihrt. Durch Anbau des gegen
den Maisziinsler resistenten Bt-Mais
erwarten sich die Landwirte einen
Beitrag zur Ertragssicherung und
-steigerung. Die Verbraucher profi-
tierten zudem auch davon, da dieser
resistente Mais deutlich weniger von
Schimmelpilzen befallen wird, was
durchaus gesundheitlich von Vorteil
ist, aber leider viel zu wenig in der

Offentlichkeit publik gemacht wird.

Wie schnell sich der Anbau von GV-
Mais in den verschiedenen Lindern
der EU, allen voran Spanien, weiter
entwickeln wird, hingt von mehre-
ren Faktoren ab. Dazu gehoren die
realisierten Vorteile fiir die Land-
wirte, die politischen Rahmenbedin-
gungen fiir die Koexistenz von ver-

schiedenen Anbauformen, was ja in

1 ‘ Graham Brookes (Brookes West,
UK), Neville Craddock (Neville Craddock
Associates, UK) und Prof. Dr. Biirbel Kniel
(Biotask AG, Germany);

Die vollstiindige Studie ist erhiiltlich unter:
www.pgeconomics.co.uk
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Deutschland derzeit auch ein Thema
ist, und natiirlich auch die Akzep-
tanz innerhalb der weiterverarbei-
tenden Kette bis hin zum Einzelhan-
del und dem Verbraucher.

Neuesten Studien zufolge liegen die
Preise fiir konventionelle Rohware
oder Futtermittel bereits heute iiber
den Preisen fiir GV-Ware. Auf wel-
che Preiszuschliige fiir konventio-
nelle Rohwaren muss sich die In-
dustrie in Zukunft einstellen?

Die kiirzlich durchgefiihrte Studie!
,Der globale Marke fiir GV-Pro-
dukte: Auswirkungen auf die Lebens-
mittelkette in Europa“ hat die Kos-
tenentwicklung einer GV-Vermei-
dungsstrategie fiir die nichsten 5
Jahre untersucht. Es wird prognosti-
ziert, dass bei Lebensmittelrohstoffen
auf der Basis von Mais, Raps und
Baumwolle mit keiner signifikanten
Preissteigerung zu rechnen ist, da es
bei diesen Produkten im Betrach-
tungszeitraum eine austeichende Ver-
sorgung mit den entsprechend kon-
ventionell angebauten Pflanzenarten
geben wird. Bei Soja hingegen muss
wegen der erweiterten Anbauflichen
gerade in Brasilien von einer zuneh-
menden Verknappung von nicht-
GV-Soja ausgegangen werden. Die
erwarteten Importpreisunterschiede
konnen bei Sojabohnen von 8% bis
zu 25 % betragen, je nachdem welche
Anforderungen an die Importware
gestellt werden. Bei einem Gehalt

von 99 % nicht-GV-Soja betriigt der
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Abbildung 1: Entwicklung der Anbauflichen von gv-Pflanzen weltweit

60

50

i
o

Millionen Hektar
w
o

20
10 -
0 +—"= - - - - - - - - \
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
= Sojabohne Mais = Baumwolle Raps |
erwartende  Preisunterschied zwi-  nach Fiitterung der Tiere mit konven-

schen 8 und 20 %, bei einem hiufig
geforderten Gehalt von 99,9 % dage-
gen schon 13-25%. Die Preisauf-
schlige gelten aber zunichst nur fiir
die erste Verarbeitungsstufe von Soja-
bohnen. Jeder weitere Verarbeitungs-
schritt zur Herstellung von Olen,
Proteinen oder Lecithin verstirkt die
Preisunterscheide nochmals, da auch
auf diesen Verarbeitungsstufen eine
Trennung von GV-Ware gewihrleis-
tet werden muss. So ist der Preis fiir
Soja-Lecithine aus nicht-GV-Soja in-
nerhalb weniger Jahre um bis zu

400 % gestiegen.

Ein weiterer Aspekt, der momentan
zunehmend diskutiert wird, sind die
Entwicklungen von neuen Massen-
mirkten wie Bio-Diesel und Bio-Al-
kohol, die méglicherweise zur Ver-
knappung von europiischem Mais
und Raps fiihren kénnten und ggf.
den vermehrten Bezug von Ware mit
GV-Anteilen aus Ubersee notwendig

machen.

Welche Branchen der Lebensmittel-
wirtschaft sind besonders betroffen?

Besonders betroffen sind die Herstel-
ler von Futtermitteln und alle nachge-
lagerten Stufen der Tierhaltung und
Fleischerzeugung, die von den ei-
weifireichen Sojaprodukten abhingig
sind. Das ist insbesondere bei der Ge-
fliigelzucht der Fall. In der Lieferkette
von Gefliigelprodukten (Fleisch und

Eier) werden vermehrt Forderungen

tionellen Sojaprodukten laut, obwohl
es heute keine Kennzeichnungspflicht
fiir Fleisch aus sog. ,GV-gefiitterten®
Tieren gibt. Die Preissteigerung bei
nicht-GV-Futtermitteln werden auf
6-10% der

schlagt, was einen Rentabilititsverlust

Futterkosten veran-

von —9 bis zu —29 % zur Folge hat, da
die Mehrkosten bislang nicht weiter-
gegeben werden kénnen. Sollte sich
dieser Trend fortsetzen, kann das eine
Existenzkrise fiir die deutsche Geflii-

gelwirtschaft zur Folge haben.

Aber auch die Hersteller von Speisesl
und Margarine sind betroffen. Sie set-
zen verstirkt aufgrund des Marke-
druckes auf den Einsatz alternativer
Ole wie z.B. auf Raps und Sonnen-
blumen, womit eine Kostensteige-

rung von mind. 15 % verbunden ist.

Unabhingig von der Preissteigerung
bei den genannten Lebensmitteln
aufgrund der steigenden Rohstoft-
kosten ist nahezu die gesamte Le-
bensmittelbranche mit Zusatzkosten
im Rahmen der praktizierten GV-
Vermeidungsstrategie betroffen. Je
nach Abhingigkeit der einzelnen
Branche vom Bezug von nicht-GV-
Produkten oder von der Notwendig-
keit des Austausches von GV-Roh-
stoffen durch alternative Rohstoff-
quellen kénnen die Personalkosten
fiir die gegenwiirtig praktizierte GV-
betrichtlich
sein und die Preiseffekte bei den
Rohstoffen noch iibertreffen. Das

Vermeidungsstrategie

Quelle: CMA-Infodienst, ,, Gentechnik und Lebensmittel, Januar 2006



betrifft Ressourcen in den Bereichen
Einkauf, Entwicklung, Qualititsma-

nagement etc.

Ist die ,Gentechnik-Vermeidungs-
strategie, die Industrie und Handel
in Deutschland fahren, iiberholt?
Wie lange werden Hersteller und
Hiindler in Zukunft noch garantie-
ren kinnen, nur Lebensmittel ohne
Zutaten aus GVO auf den deutschen
Markt zu bringen?

Aufgrund des weltweit steigenden
Anbaus von GV-Pflanzen und der in-
ternationalen Warenstrome ist die
Aufrechterhaltung einer solchen Ga-
rantie mittel- und langfristig nur
schwer vorstellbar und allenfalls fiir
Nischenprodukte méglich. Ein ent-
scheidender Faktor ist auch, ob durch
gednderte gesetzliche Rahmenbedin-
gen die Gentechnik-Kennzeichnung
von Lebensmittel erweitert werden

wird (z.B. durch Einbezichung von

Ralf Neumann, Papendrecht, Niederlande

eit jeher wird die Gebick-
qualitit beeinflusst durch
die Kombination von Roh-
stoffen, Prozess und das
handwerkliche Kénnen des Biickers.
Auf jedem dieser Gebiete ist eine stin-
dige Entwicklung zu beobachten. Der
Herstellungsprozess in der Bickerei
beginnt mit dem Zusammen- und
Bereitstellen der Rohstoffe. Zu einem
der wichtigen Rohstoffe zihlen auch
die Backmittel. Backmittel sollen:
Die Qualitit von Backwaren
verbessern.
Einen Beitrag zur Losung spezifi-
scher Anwendungsprobleme leis-

ten.

Die Teigeigenschaften den tech-
nologischen Erfordernissen an-
passen.

Wechselnde Verarbeitungseigen-
schaften der Rohstoffe ausglei-
chen.

Die Herstellung von Backwaren

erleichtern.

Die Technik der Dosierung ist ab-
hingig von der physikalischen Form
des Backmittels. Betrachtet man den
Dosiervorgang, so ist er zu untertei-
len in die Ubernahme des Backmit-
tels aus dem Gebinde und Weiter-
gabe zur Wigung sowie der Zufuhr

in den Kneter. Pulver werden meis-

Lebensmitteln tierischen Ursprungs,
die von GV-gefiitterten Tieren ge-
wonnen werden). Das wiirde wohl
das Aus fiir die GV-Vermeidungsstra-

tegien bedeuten.

Ist ein Strategiewechsel ,weg von ei-
ner 100-%igen GV-Vermeidungs-
strategie und hin zu einer echten
Wabhlfreiheit des Verbrauchers® ein
moglicher Ansatz, um nicht unter

den dargestellten zukiinftigen Ent-

tens geschaufelt oder geschiittet, Pas-
ten werden geschépft, Fliissigkeiten

werden gegossen oder gepumpt.

Schon aus dieser kurzen Betrachtung
zeichnet sich eine Méglichkeit der
einfachen Dosierung ab. Pumpen er-
folgt in geschlossenen Systemen, ist
somit sicher vor Verunreinigung
(HACCP) und einfach zu automati-
sieren.  Fliissigbackmittel, so ge-
nannte pumpfihige Backmittel, er-
méglichen somit den hochsten Au-
tomatisierungsgrad. Sicherlich lassen
sich auch andere physikalische For-
men von Backmitteln oder Rohstof-

fen automatisch dosieren, doch sind

wicklungen Nachteile zu erfahren?
Wird es méglicherweise schon bald
Hersteller geben, die einen solchen
Weg einschlagen und transparent ge-
kennzeichnete Produkte ,mit und
ohne Gentechnik® parallel auf den
Marke bringen, um dem Verbrau-
cher durch das alternative Angebot
die gewiinschte Wahlfreiheit zu ge-
ben und sein Kaufverhalten zu er-
kunden? Wie auch immer, es bleibt

auf jeden Fall spannend.

hier die méglichen Schwierigkeiten
zu beriicksichtigen. Soll die Dosie-
rung des Backmittels weitgehend au-
tomatisch erfolgen, kénnen Pulver
Probleme aufwerfen wie:
Verstopfen von Rohrleitungen
und Dosiereinheiten,
Neigung zum Entmischen bei
pneumatischer Férderung,

Verklumpungsgefahr einiger

Komponenten,
Staubentwicklung.
Pastose Produkte miissen aufge-

schmolzen werden, bevor sie ver-
pumpt werden kénnen. Ole und Fette

sind als Triger aus den genannten Vor-

1



teilen fiir Flissigbackmittel weit ver-
breitet. Durch die Zusammenstellung
der Fettphase kann die Viskositit ein-
gestellt werden. Weiter ist das System
praktisch wasserfrei und Emulgatoren
lassen sich einfach und effizient in die
Fettphase integrieren. Pulverférmige
Rohstoffe wie Enzyme, Oxidations-,
Reduktionsmittel, Malze und Ver-
dickungsmittel sind einfach zu disper-
gieren und bleiben stabil und homo-

gen verteilt.

Zunichst war der allgemeine Wunsch
nach einer Qualititsverbesserung im
weitesten Sinn Ausgangspunke fiir
die Entwicklung von Backmitteln.
Inzwischen ist ein Trend zu sehr an-
Backmitteln

zu erkennen. Spezielle Backmittel

wendungsspezifischen

werden entwickelt, um bestimmte
anwendertypische Probleme zu 16sen
oder um bestimmte Technologien zu
unterstiitzen. Oftmals geht die Ent-
wicklung einer Technologie einher
mit der Entwicklung der dazu erfor-

derlichen Backmittel.

Ole und Fette sind jedoch nicht nur
Trigermaterial und entscheidender
Bestandteil der physikalischen Form.
Es sind auch hochwertige und qua-
lititsbestimmende Rohstoffe beziig-
lich der Gebickbeschaffenheit. Fette
sind von alters her in der Bickerei ver-
wendete Rohstoffe. Sie verbessern die
Teigeigenschaften, haben einen positi-
ven Einfluss auf die Frischhaltung und
erhéhen vor allem den Geschmacks-

und Genusswert des Gebickes.

Gebicke auf gleichbleibenden Qua-
licitsniveau zu halten erfordert gleich-
miflige Rohstoffqualititen und eine
steuerbare  Prozessfiihrung.  Diese
Aspekte kommen bei automatisierten
Prozessfilhrungen und damit einher-
gehend meist automatischer Herstel-
lung von Gebiicken noch stirker zum

Tragen.

Die weiteste Verbreitung haben heute
pulverformige Backmittel. Dem An-
wender ist der Umgang mit pulver-
formigen Rohstoffen (Mehl!) ver-
traut. Pulverférmige Backmittel sind

unproblematisch in der Anwendung

12

und stellen keine besonderen An-
spriiche an Lagerbedingungen und
Daher

sind die Backmittelhersteller bemiiht,

Verarbeitungstechnologie.

fliissige oder pastdse Zutaten — teil-
weise unter erheblichem technischen
Aufwand — in eine Pulverform zu
bringen. Ein Blick in die Vergangen-
heit zeigt, dass manche Backmittel
zuerst in Pastenform angewendet
wurden. Erinnert sei an das gute alte
Schweineschmalz als Backfett, dessen
Wirksamkeit vor allem auf dem
natiirlicherweise vorhandenen Gehalt
an Mono- und Diglyceriden beruhte.
Durch Hinzufiigen weiterer back-
wirksamer Substanzen ergibt sich ein
pastenformiges Backmittel. Die ers-
ten DAWE-Backmittel in den 60er
Jahren waren ebenfalls Pasten. Erst
mit erheblichem technischen Auf-
wand, wie Kaltversprithung oder
Kaltvermahlung, ist es gelungen,
DAWE in ein Pulver zu tiberfiihren,
so dass sie einfach und sicher in ein
Pulverbackmittel eingearbeitet wer-
den konnten. Aufgrund der einfache-
ren Handhabung haben die Pulver
die Pasten insbesondere in der Brot-
und Kleingebickherstellung zu ei-

nem groflen Teil verdringt.

Trotz der geschilderten Entwicklung
behielten die Pasten bei anderen Ge-
bickarten einen festen Platz in den
Bickereien. Vor allem im Bereich der
Feinen Backwaren finden sie traditio-
nell Anwendung. Dies liegt nahe, da
fiir Feine Backwaren schon immer ein
gewisser Anteil an pastdsen Fetten
benétigt wurde. Diese konnen ge-
meinsam mit dem Zucker und ande-
ren Backmittelkomponenten als Pas-
ten bequem in einem Arbeitsschritt
zugegeben werden. Um die entspre-
chenden Fett- und Zuckermengen do-
sieren zu kénnen, ergeben sich leicht
Zugabemengen von iiber 10 %. Insbe-
sondere fiir Gebicke, bei denen ein
gewisser Fettanteil erwiinscht ist, kén-
nen Pasten eine gute Alternative zu
Pulverbackmitteln sein. Vorteilhaft
wirkt sich dabei aus, dass der Fettan-
teil gleich zusammen mit dem Back-
mittel dosiert wird. Durch die homo-
gene Vermischung der Emulgatoren in

der Fettphase verteilen sich diese auch

schneller und besser im Teig und ent-
falten so eine hohere Wirksambkeit als

bei getrennter Zugabe.

Pulverbackmittel und pastose Back-
mittel konnte man als die Klassiker
im Backmittelangebot bezeichnen.
Mit ihnen kénnen nahezu alle Anfor-
derungen an ein Backmittel in Bezug
auf die herzustellenden Gebicke er-
fille werden. Aufgrund des techni-
schen Fortschritts in der Bickerei-
technologie werden jedoch weitere
Anforderungen an ein Backmittel ge-
stellt, als lediglich eine hohe Gebick-
qualitit sicherzustellen. Mit zuneh-
mendem Technisierungsgrad stellt
sich immer stirker die Frage nach der
Méglichkeit
Dosierung der Backzutaten. Hier

einer automatischen
stoflen Pasten und auch Pulver an

ihre Grenzen.

Viele Betriebe mit automatisierten
Fertigungsprozessen sind aufgrund
von Problemen bei der Dosierung von
Trockenstoffen dazu iibergegangen,
fliissige bzw. verfliissigte Zutaten zu
verwenden. Hefe wird aufgeschlimmt
als Fliissighefe verwendet, Salz wird
im Schiittwasser geldst, Sauerteig wird
weitgehend fliissig  verwendet und
auch die Restbrotzugabe erfolgt in
aufgeschlimmter Form. Um die dazu
bereits vorhandene Technik besser
nutzen zu konnen, entstand der
Wunsch, auch Backmittel in fliissiger
Form zu verwenden. Dies hat die Ent-
wicklungsabteilungen der Backmittel-
hersteller nicht ruhen lassen und in
jiingerer Zeit werden auch verschie-
dene fliissige Backmittel, meistens auf

Pflanzenslbasis, angeboten.

Solche Fliissigbackmittel bestehen aus
einer Gufieren Olphase mit definierter
Viskositit, in welcher die pulverformi-
gen Backmittelbestandteile  dispers
verteilt sind. Hohe Anforderungen
werden an die physikalische Stabilitit
des Systems gestellt. Es darf keine Ent-
mischung eintreten, das Produkt muss
innerhalb eines bestimmten Tempera-
turbereichs stabil sein, der Einsatz von
Riihrwerken soll nicht erforderlich
sein. Diese Anforderungen kénnen

durch die Wahl gecigneter Rohstoffe

sowie mittels einer zielfithrenden Her-

stellungstechnologie erreicht werden.

Fliissige Backmittel bieten vor allem
fiir stark automatisierte Betriebe Vor-
teile. Zu nennen sind hier die relativ
einfachen technischen Voraussetzun-
gen des Dosierens, kein Entmischen
wihrend der Forderung, keine Klum-
penbildung, keine Neigung zu Ver-
stopfungen, genaue Dosierbarkeit,
schnelle Verteilung der backwirksa-
men Zutaten im Teig. Diese Punkte
lassen Fliissigbackmittel ganz beson-
ders fiir die Anwendung in kontinu-
ierlichen Knetsystemen geeignet et-

scheinen.

Der Anwender hat nun die Wahl
zwischen den Angebotsformen von
Backmitteln. Aufgrund seiner tech-
nischen Ausstattung, der betriebs-
spezifischen Gegebenheiten und sei-
ner persdnlichen Vorliebe kann er
das fiir seine spezielle Situation opti-
male Backmittel auswihlen. Fiir wel-
che Backmittelform der einzelne An-
wender sich auch entscheidet, auf

alle Fille ist fiir jeden etwas dabei.

Alles eine Frage der Dosierung.
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