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neue Technologien rufen natur-
gemäß Skepsis und Ängste bei
allen Betroffenen mit Ausnahme
der Fachleute hervor. Man 
denke nur nur an die Wider-
stände bei der Einführung der
Dampflokomotive oder – in
jüngerer Vergangenheit – die
Befürchtungen, die die
Computertechnologie hervor-
gerufen hat. Hauptgrund für 
die Verunsicherung dürfte das
mangelnde Wissen und die
fehlende Erfahrung des
Einzelnen mit der neuen Tech-
nologie sein. Erschwerend
kommt hinzu, wenn nicht
sachlich sondern emotionell
berichtet wird und dadurch
Ängste geschürt werden.

Dies alles trifft auch auf die
Gentechnologie zu. Deshalb ist
es als positiv zu bewerten, daß
die Lebensmittelwirtschaft im
April mit einem Symposium zum
Thema „Gentechnologie und
Lebensmittel“ an die Öffent-
lichkeit getreten ist. Dort wurde
über Anwendungsstand und
Sicherheitsbewertung der Gen-
technologie bei der Lebens-
mittelherstellung berichtet und
Befürworter und Kritiker
diskutierten über Nutzen und
Risiko dieser Technologie. 
Unser Kurzbericht auf Seite 6.
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Geschäftsführerin
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BACKWAREN für besondere Ernährungserfordernisse.

Welche Backwaren sind geeignet zur Ernährung bei Zöliakie, Diabetes mellitus,
Hypertonie und anderen ernährungsabhängigen Erkrankungen? 
Werden entsprechend nährstoffveränderte Gebäcke angeboten? 
Diesen Fragen gehen wir in unserem Bericht auf Seite 2 nach. 2

LEBENSMITTEL-ALLERGIEN. Ein Überblick.

Entgegen einer weitverbreiteten Annahme sind nicht Lebensmittelzusatzstoffe, 
sondern in erster Linie Lebensmittel wie Kuhmilch, Nüsse, Sellerie etc. 
Auslöser von Lebensmittelallergien. Insgesamt wird die Häufigkeit 
von Lebensmittelallergien oft überschätzt. 7

BACKMITTEL. Was ist das eigentlich?

Außerhalb der Backbranche kaum bekannt, sind Backmittel jedoch wichtige 
Zutaten bei der Backwarenherstellung. Bäckermeister Dr. Hans Huber 
erläutert in bmi-aktuell, was hinter dem Begriff „Backmittel“ steckt und 
wozu sie eingesetzt werden. 4

E I N E  I N F O R M A T I O N  F Ü R  D I E  E R N Ä H R U N G S -  U N D  V E R B R A U C H E R B E R A T U N G .

GENTECHNOLOGIE. Kurzbericht über ein BLL-Symposium.

Was ist Sache in Sachen Gentechnik? war der Titel eines Symposiums, 
das der Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde am 
17./18. April 1996 in Bonn veranstaltete. Wir berichten über die 
Ergebnisse des Symposiums. Grafik: BLL/BRAIN 6
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ies kann einerseits durch
eine gezielte Auswahl

von Lebensmitteln ge-
schehen, welche sich natürli-
cherweise für den jeweiligen Er-
nährungszweck eignen.  Ande-
rerseits können einzelne Lebens-
mittel in ihrer Nährstoffzusam-
mensetzung verändert werden,
und zwar durch:

■ Anreicherung,
■ Reduzierung,
■ Modifikation bestimmter 

Bestandteile.

Für den Bereich der Backwaren
ist im folgenden für einzelne Er-

krankungen beschrieben, welche
Produkte verzehrt werden sollten
bzw. angeboten werden.

Diät-Käse-Sahne-Roulade
Diätetisches Lebensmittel 
Zuckeraustauschstoffe Fructose
und Sorbit. Geeignet zur beson-
deren Ernährung bei Diabetes
mellitus im Rahmen eines Diät-
planes.

100 g enthalten durchschnittlich
Energie 777 kJ/186 kcal
Eiweiß 6,6 g
Kohlenhydrate 22,1 g
davon Zuckeraustauschstoff
– Fructose 4,1 g
– Sorbit 9,5 g
Fett 9,6 g
1 BE = 54 g

So enthält z. B. eine Schwarzwäl-
der Kirschtorte mit dem Aufbau
Mürbeteigboden, Konfitüre, 2
Lagen Biskuit, Sauerkirschfül-
lung, Kirschwasser-Sahnefül-
lung, Schokoladedekor, Sahne-
rosetten und Belegkirschen ca.
1100 kJ/260 kcal, ein klassischer
Christstollen dagegen ca. 1680
kJ/400 kcal je 100 g. 
Bei Feinen Backwaren sind obst-
reiche Gebäcke am ehesten ge-
eignet, um – in geringer Menge –
bei einer Reduktionskost für Ab-
wechslung zu sorgen.

Diabetes mellitus 
(Zuckerkrankheit)

Prinzipiell sind alle Brotsorten
für Diabetiker geeignet, denn sie
enthalten fast keinen Zucker
sondern langkettige Kohlenhy-
drate und Ballaststoffe. Insbeson-
dere ballaststoffreiche Brote, z. B.
Vollkorn-, Mehrkorn- und bal-
laststoffangereicherte Brote sind
zu bevorzugen. Ein Vergleich der
Brot-Einheiten: Ein Weizenbröt-

Adipositas 
(Fettsucht, Übergewicht)

Brot ist aufgrund seiner Zusam-
mensetzung ein idealer Bestand-
teil einer reduzierten Mischkost.
Es hat einen durchschnittlichen
Energiegehalt von 220 kcal /
920 kJ pro 100 g und ist reich an
Ballaststoffen, komplexen Koh-
lenhydraten, Mineralstoffen und
B-Vitaminen. Bevorzugt werden
sollte bei einer Reduktionskost
Vollkorn-und Mehrkornbrot.
Wird auf einen verminderten
Brennwert von Backwaren hin-
gewiesen, so gelten nach der
Nährwertkennzeichnungs-Ver-
ordnung folgende Grenzwerte:

■ Brot und Obstkuchen bis
max. 840 kJ /200 kcal je 100 g

■ Sonstige Feine Backwaren 
bis max. 1260 kJ/300 kcal je
100 g.

Die genannten Grenzwerte kön-
nen durch gezielte Rezepturän-
derung erreicht werden, z. T.
werden diese bereits von „norma-
len“ Gebäcken unterschritten.
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Erkrankungen wie Diabetes mellitus, Obstipation und

Zöliakie erfordern eine entsprechend angepaßte Ernäh-

rung. Auch im Bereich der Backwaren ist eine gezielte

Auswahl aus dem breiten Sortiment sinnvoll bzw. not-

wendig. Darüber hinaus werden speziell an den jewei-

ligen Ernährungszweck angepaßte Produkte angeboten.
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Für Diabetiker besonders
geeignet sind ballaststoffreiche
Brote.

■ natriumarm
mit max. 120 mg Natrium

■ streng natriumarm
mit max. 40 mg Natrium 

pro 100g verzehrsfertiges Lebens-
mittel.
Brot und Backwaren mit der An-
gabe „natriumarm“ oder „streng
natriumarm“ sind diätetische Le-
bensmittel und dürfen nur ver-
packt angeboten werden. Sie
werden daher vorwiegend indu-
striell hergestellt.
Brot und Kleingebäck mit ver-
mindertem Natriumgehalt (max.
250 mg/100 g) kann dagegen un-
verpackt angeboten werden. 

Die Herstellung geschmacklich
guter Backwaren läßt sich ohne
große Rezepturänderung errei-

oder neben der Backware, die in-
haltlich dem Text über der Ab-
bildung auf der linken Seite ent-
sprechen.

Hypertonie 
(Bluthochdruck)

Die Reduktion der Natriumzu-
fuhr und eine Normalisierung des
Körpergewichts kann häufig zu
einer deutlichen Blutdrucksen-
kung führen. Die Deutsche Ge-
sellschaft für Ernährung (DGE)
empfiehlt eine Natriumzufuhr
von 2–3 g pro Tag, entsprechend
ca. 5–6 g Kochsalz. Brot und
Kleingebäck enthalten normaler-
weise etwa 550 mg Natrium pro
100 g. Damit liefern sie mehr als
ein Drittel der täglichen Aufnah-
me, sind also gut für eine wirksa-
me Verminderung der Natrium-
zufuhr geeignet. Angeboten wer-
den Brot und Backwaren mit
reduziertem Kochsalzgehalt wie
folgt:
■ natriumvermindert

mit max. 250 mg Natrium

chen von 50 g entspricht zwei
BE, eine Scheibe Vollkornbrot
von ebenfalls 50 g dagegen nur
1,5 BE.
Kritisch für Diabetiker sind „nor-
mal“ gesüßte Feine Backwaren.
Die Diätverordnung regelt die
Zusammensetzung von Feinen
Backwaren für Diabetiker. Die-
sen darf bei der Herstellung kei-
ne Glucose oder Saccharose zu-
gesetzt werden. Die genannten
Zuckerarten werden gegen Zuk-
keraustauschstoffe und Süßstoffe
ausgetauscht. Der Fett- und Al-
koholgehalt von Diabetiker-Le-
bensmitteln darf gegenüber ver-
gleichbaren Lebensmitteln des
allgemeinen Verzehrs nicht er-
höht sein. Grundsätzlich dürfen
diätetische Lebensmittel nur ver-
packt angeboten werden. Frische
Backwaren für Diabetiker sind
jedoch von dieser Vorschrift aus-
genommen. 
Der besonderen Informations-
pflicht, die der Gesetzgeber for-
dert, genügt man z. B. durch das
Aufstellen von Schildern auf
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Es ist allgemein anerkannt, daß ein Großteil der

Zivilisationskrankheiten wie koronare Herzkrank-

heiten, Leberzirrhose und Diabetes mellitus durch

fehlerhafte Ernährung mit bedingt ist. Daneben gibt

es angeborene Stoffwechseldefekte, die eine

besondere Nährstoffzufuhr notwendig machen.



Literatur zum Thema:
Faber-Quintus, A.: 

„Besondere Ernährungsformen –
Anforderungen an Brot und 

Feine Backwaren“, 
Backmittelinstitut e.V., 

Heft 19, Bonn (1994)
Zu beziehen bei: 

Backmittelinstitut e.V., 
Markt 9, 53111 Bonn, 
Schutzgebühr DM 5,-

as Wissen um die Back-
mittel ist außerhalb der
Backbranche sehr be-

grenzt. Das ist mehr als verständ-
lich; Backmittel gehören natur-
gemäß nicht zum Lehrstoff allge-
meinbildender Schulen und auch
nicht in das Lehrprogramm der
Hochschulen und Universitäten.
Dagegen sind „Backmittel“ we-
sentliche Elemente im Ausbil-
dungsprogramm der berufs-
bildenden Schulen – insbesonde-
re für die Auszubildenden im
Ernährungsgewerbe. Das sind die
Beweggründe, die Backmittel in
aller Kürze einmal darzustellen.
Backmittel gibt es schon seit Be-
ginn der Brotherstellung – also
seit ca. 8.000 Jahren. Das Getrei-
de wächst nicht für den Men-
schen, sondern zur Selbsterhal-
tung seiner Art. Es hat also kein
optimales Backverhalten von
Natur her. 
Hinzu kommt, daß bei Weizen
und Roggen (den beiden Haupt-
brotgetreidearten) beachtliche
Schwankungen in der Qualität in
Abhängigkeit von der Witterung
im jeweiligen Erntejahr auftre-
ten. 
So bemühen sich seit Jahrtausen-
den Landfrauen, Hausfrauen und
später die Bäcker, die Backfähig-
keit des Mehles (Schrotes) zu
korrigieren und zu verbessern.
Die ersten Backhilfen waren gä-
render Wein, Milch und deren
Säuerungsprodukte, Bierhefe,
Zuckersirup, Sauerkrautsaft und
seit dem vorigen Jahrhundert
auch Malzprodukte (Extrakte).
Gekochte Kartoffeln verbessern

220 g/Tag) mehr als 15 g Ballast-
stoffe aufzunehmen. 
Aber auch Backwaren aus „hel-
len Mehlen“ wie ein Weizenbröt-
chen haben noch beachtliche
Ballaststoffgehalte, die z. T. über
denen von Obst und Gemüse lie-
gen. 
Bei Angabe des Hinweises „bal-
laststoffreich“ sollte mindestens
ein Ballaststoffgehalt von 6 g/
100 g erreicht werden (Stellung-
nahme der Untergruppe „Ballast-
stoffe“ der Fachgruppe „Lebens-
mittelchemie und gerichtliche
Chemie“ in der GDCh).

Zöliakie 
(Glutenunverträglichkeit)

Die Ernährungstherapie bei der
Zöliakie besteht in einer vollstän-
digen und konsequenten Elimi-
nation glutenhaltiger Produkte
aus der Nahrung. 
Gluten kommt natürlicherweise
in Weizen, Roggen, Gerste und
Hafer vor. Reine Stärkeprodukte
dieser Getreidearten werden nor-
malerweise vertragen. Für Back-
waren können die glutenfreien
Getreidesorten Mais, Hirse, Reis
und Buchweizen verwendet wer-
den. 
Die backtechnischen Funktio-
nen des Glutens (Kleber) müssen
– soweit möglich – ersetzt wer-
den. Der Kleber gibt dem Teig
seinen Halt und ist dafür verant-
wortlich, daß die Gärgase im Teig
gehalten und der Teig dadurch
gelockert wird. Verwendet wird
als Ersatz meist eine Kombinati-
on von Verdickungsmitteln und
Magermilchpulver.
Die Herstellung und Kennzeich-
nung glutenfreier Lebensmittel
unterliegt den Vorschriften der
Diätverordnung. Lebensmittel
für Zöliakie-Kranke dürfen nur
verpackt angeboten werden. Im
Handel gibt es kaum verzehrsfer-
tige Produkte. Von spezialisier-
ten Herstellern werden Backmi-
schungen angeboten. ■

chen. Die verbindlich vorge-
schriebene Angabe lautet „natri-
umvermindert“ bzw. „koch-
salzvermindert“. 

Obstipation 
(Verstopfung)

Sinnvoll ist bei Obstipation die
Erhöhung der Ballaststoffaufnah-
me mit der Ernährung. Richtwert
sind 30 g Ballaststoffe pro Tag,
davon sollten 15 g aus Getreide-
produkten stammen.
Die Verwendung von Vollkorn-
mehlen und gezielte Ballaststoff-
anreicherung von Brot und
Kleingebäck haben in den letzten
10 Jahren vermehrt in der Bäcke-
rei Eingang gefunden. Durch ge-
zielte Auswahl unter den zur 
Verfügung stehenden Brot- und
Kleingebäcksorten ist es unpro-
blematisch, bei normaler Ver-
zehrsmenge (durchschnittlich
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Glutenfreie Backmischungen – Beispiele

Rustikaler Brottyp

Zusammensetzung: Reismehl,
Maisstärke, Vollsojagrieß, Mager-
milchpulver, Verdickungsmittel
Johannisbrotkernmehl

Zutaten für die Brotherstellung: 
500 g Fertigmischung, 1 Würfel
Hefe, 1 Tl Zucker, 1 Tl Salz, 20 g
flüssige Margarine, 150 g Joghurt,
300 ml Wasser

Weißbrotartiger Brottyp

Zusammensetzung: Maisstärke,
Maismehl, Tapiokastärke, 
Verdickungsmittel, Salz

Zutaten für die Brotherstellung: 
400 g Fertigmischung, 
40 g Margarine, 1 Ei, 20 g Hefe, 
375 ml Milch

Weizenbrötchen 3,5
Weizenmischbrot 4,8
Roggenmischbrot 6,2
Weizenvollkornbrot 6,9
Roggenvollkornbrot 8,9
Haferflocken 9,5

Corn Flakes 4,0
Apfel 2,3
Banane 2,0
Tomate 1,3
Karotte 2,9

Ballaststoffgehalt 
verschiedener Lebensmittel
(in g/100 g Lebensmittel)

Quellen: Vereinigung Getreide-, Markt- und Ernährungsforschung 1991; 
Souci, Fachmann, Kraut 1989/90

D



Backmittel sind wichtige 
Zutaten bei der Brotherstellung.

gend aus Lebensmitteln, wie z. B.
aus Getreideerzeugnissen, Milch-
und Milchprodukten, Zucker
und Zuckerarten, Speisefetten
und Ölsaaten. Desweiteren ent-
halten Backmittel Lebensmittel-
zusatzstoffe. Diese verbessern
und erleichtern durch ihre tech-
nologische Wirkung entschei-
dend die Herstellung von Brot

und Feinen Backwaren. Es sind
hochwirksame Substanzen, die
nur in geringen Mengen zum Ein-
satz kommen. Emulgatoren wie
Lecithin, Fettsäuremonoglyceri-
de und Diacetylweinsäureester,
Dickungs- und Geliermittel wie
Pektine, Guarmehl, Mineralstof-
fe sowie Ascorbinsäure (Vitamin
C) zählen hierzu.

Dr. Hans Huber,  
Bäckermeister

reitungen aus Lebensmitteln
(z. B. Backzutaten) und/oder Le-
bensmittelzusatzstoffen, die zur
Verbesserung der Qualität von
Brot und anderen Backwaren
und/oder zur Erleichterung ihrer
Herstellung bestimmt sind.
Backgrundstoffe entsprechen der
aufgeführten Definition von
Backmitteln, haben darüber hin-
aus aber einen wert- und/oder ge-
schmacksbestimmenden Anteil
am Gebäck. Beispiele für Back-
grundstoffe sind Backvormi-
schungen, Füllungen und Aufla-
gen, Aromen und Glasuren.
Backmittel und Backgrundstoffe
bringen heute Vorteile für
Bäcker und Verbraucher, sie ge-
währleisten:
■ hohe Sicherheit bei der Ge-

bäckherstellung
■ hohen Genußwert (Geruch,

Geschmack, Bräunung, Rö-
sche)

■ verbesserten Gebrauchswert
(Schnittfestigkeit, Frischhal-
tung)

■ Berücksichtigung moderner
Ernährungserfordernisse

■ vielfältiges Gebäckangebot
■ stabile Teige
■ schnellere Teigbereitung
■ verbessertes Kühl-, Gefrier-

und Auftauverhalten von
Teiglingen

Backmittel und Backgrundstoffe
bestehen in der Regel überwie-

die Wasseraufnahmefähigkeit
des Mehles auch heute noch. 
Bei diesen Bemühungen ent-
deckten die Bäcker immer mehr
und besser wirksame Zutaten.
Ein typisches Beispiel hierfür war
das Kochsalz. 
In dieser Entwicklungszeit Mitte
des vorigen Jahrhunderts wurde
der Begriff „Backhilfsmittel“ ge-
prägt. Erzeugnisse dieser Art
waren Quellmehle, Malzextrak-
te, Milchsäure (zur Sauerteig-
pflege). Lecithinhaltige „Back-
hilfsmittel“ kamen in den 30er
Jahren des 20. Jahrhunderts
hinzu. Mit Hilfe dieser Backzuta-
ten war es in der ersten Hälfte
dieses Jahrhunderts schon mög-
lich, aus jeder Ernte gutes Brot zu
backen. 
Forschung und Entwicklung eta-
blierten sich auf dem Getreide-,
Mehl- und Brotsektor. So war es
mit Beginn der 50er Jahre mehr
als folgerichtig, die Bezeichnung
Backhilfsmittel durch die richti-
gere und umfassendere Benen-
nung „Backmittel“ abzulösen.
Heute kommen zu den Backmit-
teln noch die Backgrundstoffe
(Convenience Produkte) hinzu.
Dabei ist die Backmittelwirkung
im Produkte mit den wesentli-
chen Backzutaten integriert.
Laut Definition sind Backmittel
pulverförmige, pastenförmige,
cremeartige oder flüssige Zube-
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Wer als Ernährungsberater oder Verbraucher zum

erstenmal mit dem Wort „Backmittel“ konfrontiert

wird, fragt sofort: „Was sind Backmittel?“

Backmittel –
was ist das eigentlich?

Backmittel –
was ist das eigentlich?



Mit freundlicher Genehmigung
des Bundes für Lebensmittel-
recht und Lebensmittelkunde

und von BRAIN.

Ernährung, Karlsruhe. Trotzdem
bestehen bei den Verbrauchern
Ängste gegenüber dem Einsatz
der Gentechnologie bei der Le-
bensmittelherstellung. Im medi-
zinischen Bereich wird dagegen

von weiten Teilen der Bevölke-
rung die Anwendung der Gen-
technik inzwischen begrüßt.
Möglich sind heute beispielswei-
se die gentechnische Herstellung

„Die Gentechnik ist weder
schlecht noch gut. Lebensmittel,
die mit der Gentechnik in Be-
rührung gekommen sind, sind per
se weder risikoreicher, noch ber-
gen sie völlig andersartige Ge-

fährdungspotentiale als konven-
tionell gewonnene“, so Prof. Dr.
Klaus-Dieter Jany, Leiter des mo-
lekularbiologischen Zentrums
der Bundesforschungsanstalt für
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von Insulin und bestimmten
Blutgerinnungsfaktoren.
Das Symposium sollte Informa-
tionen liefern über Anwendungs-
stand und Sicherheitsbewertung
der Gentechnologie bei der Le-
bensmittelherstellung und den
sachlichen Dialog zwischen Be-
fürwortern und Kritikern ermög-
lichen.
Die wesentlichen Ergebnisse
sind:
■ Die Gentechnik hält in stei-
gendem Maße Einzug in die Ge-
winnung und Herstellung von
Lebensmitteln weltweit, in Eu-
ropa und damit auch in der Bun-
desrepublik. Zwar gibt es auf dem
deutschen Markt noch keine
gentechnisch veränderten Le-
bensmittel wie die Flavr-Savr-
Tomate. Jedoch ist davon auszu-
gehen, daß bereits eine Vielzahl
von Lebensmitteln Zutaten, wie
beispielsweise Stärkeabbauer-
zeugnisse, enthalten können, die
ihrerseits mit Hilfsstoffen (z. B.
Enzyme) hergestellt werden, die
wiederum unter Zuhilfenahme
der Gentechnik produziert wor-
den sind. Die dem Verbraucher
angebotenen Lebensmittel un-
terscheiden sich aber nicht von
herkömmlichen Produkten.  

Rund 400 Teilnehmer aus Wissenschaft, Forschung, Politik und Wirtschaft sowie

Verbraucher- und Umweltverbänden diskutierten am 17./18. April 1996 in Bonn

darüber, wie sicher Gentechnik in der Lebensmittelherstellung ist, wo gentech-

nische Verfahren im Lebensmittelbereich eingesetzt werden können und welche

Bedeutung diese Technik für die Lebensmittelwirtschaft hat. Ziel der Veranstaltung

war es, Informationsdefizite abzubauen und einen sachlichen Dialog über diese

Technologie zu führen.

Gentechnik und
Lebensmittel

Gentechnik und
Lebensmittel



Bezugsadresse Foliensatz 
und Begleitheft „Gentechnik 
und Lebensmittel“:

Institut für
Lebensmittelwissenschaft 
und -information GmbH
ILWI
Godesberger Alle 157
53175 Bonn
Tel. 02 28/81 99 30
Fax 02 28/37 34 27

welche genaue Regelung man
sich letztlich in der Novel Food
Verordnung einigen wird.
Als wichtig für die weitere Dis-
kussion wurde erachtet, daß sich
alle Verantwortlichen sachlich
mit dem Thema „Gentechnik
und Lebensmittel“ auseinander-
setzen. Der BLL wird in Kürze
eine Verbraucherbroschüre zum
Thema Gentechnik im Lebens-
mittelbereich herausgeben. 
Über die Broschüre und die Be-
zugsbedingungen werden wir Sie
im nächsten bmi-aktuell infor-
mieren. 
Bereits jetzt erhältlich ist ein Fo-
liensatz samt Begleitheft „Gen-
technik & Lebensmittel“ zum
Preis von 270,00 DM plus
MWSt. und Versand. Das Be-
gleitheft kann auch einzeln, weit-
aus kostengünstiger bestellt wer-
den zum Preis von 17,00 DM plus
MWSt und Versand. ■

Einsatzes von Pflanzenschutz-
mitteln und des Energie- und
Wasserverbrauchs

– Prozeßoptimierung
Kosteneinsparung, Wettbe-
werbsfähigkeit

– Qualitätsverbesserung 
z. B. Entwicklung hypoallerge-
ner und diätetischer Lebens-
mittel, verbesserte Haltbarkeit
und Lagerfähigkeit von Le-
bensmitteln

– Ressourcen- und 
Ertragssicherung
Ausbildung von Resistenzen
gegen Krankheitsbefall, ver-
besserte oder veränderte Roh-
stoff- und Reststoffverwertung

Kontrovers diskutiert wurde ins-
besondere die Kennzeichnung
von Lebensmitteln, die im Ver-
laufe ihrer Herstellung mit Gen-
technik in Berührung gekommen
sind. Es bleibt abzuwarten, auf

■ Es ist davon auszugehen, daß
zu einem späteren Zeitpunkt
auch gentechnisch veränderte
Lebensmittel auf den Markt ge-
langen.

■ Nach Meinung der überwie-
genden Mehrheit der Teilneh-
mer (Ausnahme Umweltver-
bände) sind die Strukturen für
die notwendigen Sicherheitsbe-
wertungen gentechnisch herge-
stellter Lebensmittel vorhanden;
Risiken für die Gesundheit der
Verbraucher und für die Umwelt
können daher in gleicher Weise
wie bei herkömmlichen Lebens-
mitteln untersucht und damit
ausgeschlossen werden.

■ Die Vorteile des Einsatzes der
Gentechnik im Lebensmittelbe-
reich können in folgenden Berei-
chen liegen:
– umweltschonendere Produktion 

z. B. durch Verringerung des
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Eine Allergie ist eine Überemp-
findlichkeitsreaktion des Körpers
unter Beteiligung des Immunsy-
stems, d. h. eine Antigen-Anti-
körper-Reaktion läuft ab. Aller-
giker reagieren auf Stoffe der
Umwelt, wie Blütenpollen, Tier-
haare, aber auch Bestandteile
von Lebensmitteln, die für ande-
re, nicht allergische Personen
völlig unbedeutend sind, mit
einer überschießenden Immun-
reaktion. 
Je nach der Art des Eindringens
und Wirksamwerdens unter-
scheidet man verschiedene All-

ergene: Inhalationsallergene wie
Blütenpollen lösen Schnupfen,
Bindehautentzündung und Asth-
ma aus. Kontaktallergene führen
zu Hautekzemen. 
Durch Lebensmittel können u. a.
Nesselfieber, Magen-Darm-Be-
schwerden mit Bauchschmerzen,
Durchfall, in seltenen Fällen
auch lebensbedrohliche Kreis-
laufzusammenbrüche (anaphy-
laktischer Schock) ausgelöst wer-
den. Der Begriff „Lebensmittelin-
toleranz“ ist weiter gefaßt als
„Allergie“ und erfaßt Überemp-
findlichkeitsreaktionen sowohl

auf immunologischer als auch auf
nicht immunologischer Basis.
Letzteres kann z. B. auf Enzymde-
fekte oder pharmakologische Re-
aktionen zurückzuführen sein.

Allergierelevante
Lebensmittel

Grundsätzlich kann jedes Le-
bensmittel im Einzelfall für einen
bestimmten Patienten zum
krankheitsauslösenden Allergen
werden. Es gibt jedoch Nah-
rungsmittel, die häufiger als an-
dere Allergien auslösen; dazu

Allergien gehören heute zu den vieldiskutierten Themen in der Bevölkerung. Ent-

gegen der Meinung vieler handelt es sich allerdings nicht um ein neuartiges

Umweltproblem, sondern wurde schon von Hippokrates (400 v. Chr.) beschrieben.

LebensmittelallergienLebensmittelallergien
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nachfolgenden Doppelblind-Stu-
die festgestellt wurde, lag bei
1,4 %.
Für Kuhmilch wurde in Studien
eine Allergiehäufigkeit von 1–
3 % festgestellt.
In einer Studie in Frankreich
zeigten von 5.000 Erwachsenen
1,3 % einen positiven Hauttest
gegen ein Lebensmittel. Von die-
sen wiesen jedoch nur die Hälfte
Symptome auf.
Die Häufigkeit scheint auch von
geographischen Gegebenheiten
abhängig zu sein. In Gegenden
mit hoher Sensibilisierung gegen
Blütenpollen ist durch Kreuzal-
lergien auch eine höhere Aller-
giehäufigkeit gegen bestimmte
Früchte und Gemüse festzustel-
len. 
Auch die Ernährungsgewohn-
heiten spielen eine Rolle. So ist
die Erdnußallergie in den USA
schon seit langem bekannt. Seit
dieses Lebensmittel auch in Eu-
ropa in größeren Mengen ver-
marktet wird, ist es nun auch in
Europa ein wichtiges Allergen.
Insgesamt betrachtet scheint die
Häufigkeit von echten Lebens-
mittelallergien unter 1 % zu lie-
gen. Für die betroffenen Perso-
nen bedeutet dies natürlich trotz-
dem eine mehr oder weniger
starke Beeinträchtigung.

Therapie von
Lebensmittelallergien

Die Therapie von Lebensmittel-
allergien besteht in erster Linie in
der Meidung des Allergens. Eine
Allergie muß allerdings nicht
zwangsläufig ein ganzes Leben
lang andauern. Möglich ist, daß
die Allergie nach Monaten aber
auch Jahren wieder verschwin-
det.

Im nächsten Heft: 
„Allergien in Zusammenhang 
mit Backwaren und deren 
Herstellung?“

mittel besteht also prinzipiell die
Möglichkeit der Gefährdung ei-
nes sensibilisierten Verbrauchers
durch verarbeitete Produkte.

Lebensmittelzusatzstoffe
als Allergieauslöser?

In der öffentlichen Diskussion
werden häufig Lebensmittelzu-
satzstoffe in Zusammenhang mit
der Auslösung von Lebensmittel-
allergien genannt. Aufgrund
ihres niedrigen Molekularge-
wichtes können niedermolekula-
re Lebensmittelzusatzstoffe wie
z. B. Farbstoffe, Konservierungs-
stoffe oder Antioxidantien keine
Antikörperantwort hervorrufen,
es sei denn, sie gehen vorher eine
kovalente Bindung mit einem
Protein ein. Dies kommt anschei-
nend nur äußerst selten vor.
Es gibt jedoch sogenannte pseu-
doallergische Reaktionen auf Le-
bensmittelzusatzstoffe, die nicht
auf immunologischer Basis ablau-
fen, jedoch ähnliche Symptome
wie Allergien hervorrufen. Dazu
gehören z. B. sulfitinduziertes
Asthma, Reaktionen gegen Tar-
trazin und Nicht-Azofarbstoffe,
Benzoesäure, Glutamat und an-
dere Zusatzstoffe. Die Häufigkeit
ist jedoch recht gering.

Häufigkeit von
Lebensmittelallergien

Zur Häufigkeit von Allergien gibt
es sehr unterschiedliche Anga-
ben. Wichtig ist für die Beurtei-
lung von Zahlenangaben, ob
objektive klinisch-biochemische
Untersuchungen (Doppelblind-
studien) durchgeführt wurden,
denn Patientenangaben und die
tatsächlich nachweisbare Er-
krankungshäufigkeit divergieren
oftmals. So gab bei einer Studie
aus dem Vereinigten Königreich,
bei der 7.000 Haushalte unter-
sucht wurden, einer von 5 Er-
wachsenen (20 %) an, eine Le-
bensmittelintoleranz zu haben.
Die Häufigkeit, die mit einer

gehören Kuhmilch, Früchte,
Hülsenfrüchte (speziell Erdnüsse
und Sojabohnen), Eier, Krusten-
tiere, Nüsse, Fisch, Gemüse (Sel-
lerie), Weizen und andere Ge-
treidearten. Es hat sich gezeigt,
daß schwere allergische Reaktio-
nen eher von pflanzlichen Le-
bensmitteln wie Soja, Nüssen,

bestimmten Erdnüssen und Sel-
lerie ausgelöst werden als von tie-
rischen Lebensmitteln.

Einfluß der Verarbeitung
von Lebensmitteln

Die Verarbeitung von Lebens-
mitteln kann das allergene Po-
tential beeinflussen. Durch
Trennprozesse, wie z. B. die Her-
stellung hochraffinierter Pflan-
zenöle, können beispielsweise
Produkte mit verminderter Al-
lergentität gewonnen werden.
Eine Erhitzung kann sowohl zu
einer Verminderung als auch zu
einer Steigerung des allergenen
Potentials führen, je nach dem,
ob das Epitop (Bindungsstelle der
Antikörper) durch die Denatu-
rierung schlechter oder besser zu-
gänglich wird. Bei den folgenden
Lebensmitteln sind die Haupt-
allergene hitzestabil: Soja, Erd-
nuß, Haselnüsse, andere Nüsse,
Sellerie, Fisch, Weichtiere und
Krustentiere. Für diese Lebens-
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Unterschiedliche Lebensmittel-
Unverträglichkeitsreaktionen
Modifiziert nach Thiel 1988

1. Allergische Reaktionen:
Immunreaktion (Antigen-
Antikörper-Reaktion)
Auslöser: Nahrungsmittel
jedweder Provenienz

2. Pseudoallergische Reaktionen
(PAR):
Keine Immunreaktion
Auslöser: Bestimmte Lebens-
mittelzusatzstoffe, natürliche
Salicylate (in Obst, Säften,
Nüssen, Alkoholika u.a.)

3. Reaktionen durch 
biogene Amine:
Pharmakologische Wirkung von
biogenen Aminen (Histamin,
Serotonin, Tyramin) in verschie-
denen Lebensmitteln (Fisch,
Schalentiere, Schokolade,
Erdbeeren, Sauerkraut u.a.)

4. Enzymdefekte
Krankheitserscheinungen nur am
defekten Organ (meist Magen-
Darm-Kanal) insbesondere Lak-
tasemangel, Glutenenteropathie.


