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SCHWEIZ. Brot und Kleingeback. Teil IV

Die Schweiz bietet eine sehr schmackhafte Auswahl an Backwaren 2
wie z.B. das St. Galler Brot an.

HACCP im Backerei- und Konditoreihandwerk. Teil IT

Die mikrobiologischen Gefahren, 4
die in einem Backbetrieb bestehen, sind nicht zu unterschatzen.

MEHLQUALITAT - Backmitteleinsatz. Teil T

Die Qualitat der Getreideernte 6
héngt von vielen Umwelteinfliissen ab.

GENTECHNOLOGIE.

Rechtliche Situation fiir die Kennzeichnung von Lebensmitteln.

Wie sollen zukiinftig gentechnisch modifizierte Organismen (GMO) 8
gekennzeichnet werden?




von Bickermeister
Dr. phil. nat. Hans Huber,
Ingelheim am Rhein

St. Galler Brot

Brot und Kleingebdck
in der Schweiz

rof ist der EinfluR der

Alemannen vom Nor-

den her; unibersehbar
die Verbindung der Westschweiz
zu Frankreich und gewi3 nicht
minderer die italienische Einwir-
kung Italiens im Tessin. Drei
Sprachen und drei Landstriche
mit prédgnanten ER- und Trinkge-
wohnheiten. Hinzu kommt dal
gerade in der Schweiz Tradition
hoch gehalten wird,
Es gibt heute in diesem Lande
knapp 3000 Handwerksbécke-
reien im scharfen Wettbewerb
mit zwei dominierenden Grof3be-
trieben (in der Schweiz GroRver-
teiler genannt). Die Brotqualitét
ist ausgezeichnet und das Sorti-
ment ist sehr gro und zudem re-
gional (von Kanton zu Kanton)
sehr abwechslungsreich. Ausge-
sprochen hoch ist der Kleinge-
backanteil mit ca. 25%. In der
West- und Sitdschweiz sind die
Brotgewichte relativ  niedrig.

Man unterscheidet Kleinbrote,
Spezialbrote und Normalbrote.

Verwunderlich niedrig ist der
Brotverzehr. In den 50er Jahren
verzehrte jeder Schweizer im Jahr
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Wer heute in die Schweiz fahrt und dort Urlaub macht,

ist vom hohen kulinarischen Niveau — insbesondere in

Back- und Kochkunst - schnell beeindruckt und an-

noch 75 kg Brot und Kleingeback
und zu Beginn des Jahrhunderts
sogar 105 kg. Dasind die Zahlen
vom Vorjahr mit 47,1 kg doch
recht bescheiden. In der deutsch-
sprachigen Schweiz liegen die
Zahlen etwas Uber dem Durch-
schnitt, in den Ubrigen Landes-
teilen entsprechend darunter.
Erfreulich ist aber die Tatsache,
daf’ im Jahr 1996 der Brotverzehr
in der Schweiz um 0,7 kg pro
Kopf angestiegen ist. Beschei-
dene Zahlen, aber als Trend-
wende vielleicht doch ein Grund
zur Hoffnung fir weitere Zu-
wachse.

Auffallend ist, daR aufler Haus
48,6% von diesen 47,1 kg konsu-
miert werden. Das féllt sofort auf,
in jedem Gasthaus ist ein voller
Brotkorb auf dem Tisch und wird
immer nachgefllt.

Die Grinde fiur all das liegen
wohl im Uberdurchschnittlich
hohen  Lebensstandard  der
Schweizer. Sie essen als Gour-
mets viel mehr warm und andere
Uberall angebotene kiichenfer-
tige Beilagen (Pasta, Rissotto,
Polenta, Rosti, etc.).

Die Herstellungsmethoden

Die geographische Lage der
Schweiz hat das Brotsortiment
dieses Landes entscheidend mit-
geprégt. Der EinfluR franzosi-
scher Backmethoden in der
Westschweiz ist unverkennbar.
Im Tessin sind Teile des fir Ita-

lien typischen Brotsortiments zu
finden. In allen Gegenden der
Schweiz findet man ein breites
Angebot von Broten aus Weil3-
und HalbweiBmehl. Das Halb-
weiRbrot wird oft auch als ,,hel-
les” Brot bezeichnet. Dagegen
nennt man im Volksmund das
Ruchbrot aus hochausgemahle-
nem Weizenmehl auch ,dun-
kles” oder ,,schwarzes” Brot.

Das Angebot ist breit gefachert.
Rustikaler Charakter ist vorherr-
schend. Zundchst fallen die
aullergewohnlichen hohen Teig-
ausheuten auf. Dasin der Schweiz
verarbeitete HalbweiBmehl und
Ruchmehl zeichnen sich durch
sehr hohe Wasseraufnahme-
fahigkeit aus. Teigausbeuten von
170-180 sind normal. Teilweise
liegen die Werte noch dartber.
Das meiste Schweizer Brot wird
zudem aus recht weichen, aber
durchaus gut aufarbeitungs-
fahigen, wolligen Teigen herge-
stellt. Sehr verbreitet ist die indi-
rekte Fdhrung. Der Vorteig
»Hebel” genannt — kann Uber
Nacht langgefuhrt oder mit 2-4
Stunden Stehzeit kurzgefuhrt
werden. Die Vorteile liegen auf
der Hand: bessere Quellung und
Bildung von Aromastoffen. Die
Lockerung ist ausgesprochen gut,
die Porung rustikal unregel-
maRig, die Krume glénzt seidig.
Auffallend ist die besonders
straffe und saftige Krume. Ob-
wohl die Krume saftig und fast
feucht ist, bleibt sie voll elastisch.



genehm stimuliert. Das verwundert in keiner Weise -

auf Grund seiner geographischen Lage und Geschichte

ist die Schweiz ein multikulinarisches Land.

Der Backprozef3 ist sehr kréftig.
Dadurch bleibt die Kruste lang
anhaltend knusprig und résch.
Die mehlige Kruste gibt den ty-
pischen fein-bitteren R0stge-
schmack. Hervorragend ist die
Frischhaltung dieser Brotsorte,
die es ganz &hnlich im benach-
barten ElsaB als sogenanntes
Bauernweillbrot (pain de campa-
gne) gibt.

Als herausragende Brot- und
Kleingebdcksorten sind das Bas-
ler Brot und die St. Galler Biirli
zZu nennen.

Besonders lang sind die Teig-
fihrungen im Kanton Tessin und
Wallis. Hier unterscheidet man
zwischen Weizensauerfiihrungen
(bis zu 72 Std.) und den Hebels
(relativ feste Vorteige Uber
Nacht oder 2-6 Stunden). Im
Westen ist die ,,fermentation di-
rigee” stérker verbreitet.
Zunehmend ist auch die Erzeu-
gung von gefrosteten Teiglingen
und der Vertrieb von Teilge-
backenem in allen Kantonen.

Das Brot- und
Kleingebacksortiment

Sicher hat jeder Kanton sein ei-
genes traditionelles Angebot.
Haufig wird eine Bezeichnung
nach dem Kanton oder dem Ort
der Entwicklung einer Brotsorte
vorgenommen. Eine bestimmte
Zuordnung nach den Sprachzo-
nen (deutsch, franzdsisch und
italienisch) macht das Sortiment

gut transparent. Und schlieRlich
wird Brot in der Schweiz nach
der Sprache vor Ort (in verpack-
tem Zustand meist dreisprachig)
angeboten.

Als herausragende Kleinbrote
(Kleingebdack) sind anzufahren:
Weggli, Mutschli, Schildzipfel,
Gipfeli, Cornetti, Schlumber-
gerli, St. Galler Burli, Silserbrétli
(Laugengebéck).

Im welschen Teil (franzdsisch
sprechend) der Schweiz dominie-
ren:

Walliser Brot: (Rundbrot aus fei-
nem bis groben Schrotmehl)
Pain de campagne: (Landbrot)
Flates: (WeiRbrot)

Pain parisien:

(Franzosisches Langbrot)

Pain rustique: (Bauernweif3brot)
Baguette: (Stangenbrot)
Ficelles: (Dinne Stangen)
Kleinbrote sind in vielen Sorten
verbreitet.

Basler Brot

Mehlmischung:

100% Halbweifmehl

Teigtemperatur: ca. 24°C

Teiggrofie: 10 kg Mehl,

Teigruhe: 1 Stunde

Fihrungsart: Direkte Fiihrung

Teigbereitung:

10,000 kg Halbweimehl

ca. 8,0001 Wasser
0,400 kg Hefe
0,180 kg Salz
0,200 kg Backmittel
18,780 kg Teig

St. Galler Biirli
Mehlmischung:

100% Halbweilmehl
TeiggroRe: 10 kg Mehl
Fuhrungsart: Vorteig
Vorteig:-

4,000 kg HalbweiRmehl
Vorteigruhe: ca. 3 Stunden
Vorteigtemperatur: 25°C
3,500 | Wasser

0,100 kg Hefe
Teigruhe: 1 Stunde
7,600 kg Vorteig
Teigbereitung:

7,600 kg Vorteig

6,000 kg HalbweilRmehl
5,000 | Wasser

0,200 kg Hefe

0,180 kg Salz

0,200 kg Backmittel
19,180 kg Teig

Und schlieRlich im Tessin.

Hier gibt es — wie in den vorge-
nannten Landesteilen auch —ein
breites Sortiment.

Typische Beispiele sind:

Tessiner Brot: (mit Pflanzendl,
4-6 Teigstlicke aneinanderge-
schoben)

Pane paragino: (Pariser
dickb&uchiger als Baguette)

Brot,

St. Galler Biirli
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Schlumbergerli

Die bekanntesten Brotsorten in der deutschsprachigen Schweiz
Vor vielen anderen Sorten sind zu nennen:

Basler Brot (weicher Teig, zwei langliche Teigstiicke anein-
andergeschoben, sehr heiR gebacken)

(schrég eingeschnitten, langlich, glanzend)
(Rundbrot mit tiefem Querschnitt)

(Langbrot, wahrend der Gare der Lange nach
abgedruckt, schwarzbraun gebacken)
(Langbrot mit tiefem Langsschnitt)

Zricher Brot
Bremer Brot
Luzerner Brot

Glarner Brot

Solothurner Brot
St. Galler Brot

(langliche Einzelstlicke mit Kropfbildung)
(Rundbrot mit zusammengelegter Struktur)

Schaffhauser Brot  (zwei Rundstiicke aneinandergeschoben)

Basler Brot und St. Galler Brot ist auch in den benachbarten Kantonen

verbreitet.

Pane St. Gallo: (Rundbrot einge-
schnitten)

Pane paragino rustico: (kraftig
gebacken mit breitem L&ngs-
schnitt)

Pane Napoli: (lagenférmig hoch-
gewirkt und angeschoben)

Pane Turko: (Tirkisches Flach-
brot)

Pane Trientino: (stark gemehlt
mit Seitenschnitt)

Pane Engadinese: (mit Fett und
Zucker, ovale Brotform, mehr-
fach eingeschnitten, glanzend)
Ciabatta: (Italienisches  Flach-
brot)

An Kleingebécksorten sind her-
ausstechend:

Michetta soffiate (aufgeblasene,
hohle Rosenbrdtchen), Ciabat-
tine, Panini integrale (Vollkorn-
brétchen), Gipfeli, Weggli und
Panini al burro.
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Zusammenfassung

Das Brot in der Schweiz — mit sei-
nem hohen Anteil an Kleinbro-
ten — ist bewundernswert vielge-
staltig und im Geschmack
aulerst abwechslungsreich. Die
dominanten Brotsorten sind
helle Frischbrote, die stets kraftig
gebacken — flr jeden Gourmet
ein WohlgenuR sind.

Es bleibt zu hoffen, dafl die
Trendwende zu mehr Brotver-
zehr anhdlt oder sogar eskaliert.
Dieser Wunsch ist keinesfalls un-
realistisch; denn auch in der
Schweiz ist in der Ernédhrung der
Convenience-Trend zu mehr
»eRfertig” und ,.kiichenfertig” bei
der Wahl der Lebensmittel un-
verkennbar.

Mikrobiologische
Gefahren:

Da den mikrobiologischen Kon-
taminanten nachweislich das
hochste  Gefahrdungspotential
innewohnt, ist zur Einrichtung
eines HACCP-Systems in Backe-
reien/Konditoreien  zumindest
ein Grundwissen der Mikrobiolo-
gie erforderlich. Besonders im
Konditoreibereich, wo uberwie-
gend Backwaren mit nicht
durchgebackenen Anteilen her-
gestellt werden, treten mikrobio-
logische Gefahren auf. Ein be-
sonders virulenter Keim st
salmonella enteritidis, der vor
allem in Gebéackfullungen mit
Sahne- und Eisanteilen gut
wachsen kann. Weitere Krank-
heitserreger in Feinen Backwa-
ren sind: staphylococcus aureus,
der hdufigste Eitererreger beim
Menschen, der vor allem bei un-
zureichender  Personalhygiene
zum Problem werden kann, und
Bacillus cereus, ein Umweltkeim,
der meist Uber verschmutzte Ki-
sten, Transportbehalter und Kar-
tonagen in die Backstube ge-
langt. Im  Bdckereibereich
werden durch die Erhitzung
wahrend des Backprozesses alle
vegetativen  Bakterien  und
Schimmelpilze abgetétet. Es be-
steht jedoch die Gefahr der Re-
kontamination nach dem Back-
prozel, beim Schneiden und
Verpacken. Auch die Verwen-
dung von mit Schimmelpilzen
kontaminierten Zutaten (Wal-
nusse, Sonnenblumenkerne)
konnte eine mogliche Gefahr
darstellen. Die Schimmelpilze
selbst Uberleben den Backprozel
zwar nicht, aber die von ihnen



HACCP im Bdcker-
und Konditoreihandwerk

Teil II

gebildeten Mykotoxine (Schim-
melpilzgifte) verbleiben im Le-
bensmittel und stellen eine ge-
sundheitliche Gefdhrdung des
Verbrauchers dar.

Die Gefahr der mikrobiologi-
schen Kontamination von Back-
waren kann durch den Einsatz
weitestgehend keimreduzierend
vorbehandelter ~ Rohprodukte
(z.B. Eiprodukte, pasteurisierte
Sahne) und das Einhalten der
Prinzipien der ,Guten Herstel-
lungspraxis“, von Hygienemal3-
nahmen und der Kiihltemperatu-
ren weitestgehend minimiert
bzw.  ausgeschaltet  werden.
Schimmelbildung auf Lebensmit-
teln ist meist geruchlich und vi-
suell feststellbar, weshalb bei
schimmelgefahrdeten ~ Zutaten
unbedingt Wareneingangskon-
trollen durchgefihrt werden soll-
ten.

Des weiteren sind die Festlegung
von genauen Spezifikationen, die
Forderung von Produktzertifika-
ten vom Lieferanten, die Durch-
fihrung von Stichprobenkon-
trollen sowie die Auswahl
zuverlassiger Lieferanten (Liefe-
rantenbewertung) wichtige Mal3-
nahmen, um eine Geféahrdung
des Verbrauchers durch patho-
gene Mikroorganismen in Back-
waren zu minimieren.

Chemische Gefahren:

Chemische Risiken spielen im
Konditorei- und Bdckereihand-
werk im allgemeinen eine unter-
geordnete Rolle, dennoch kon-
nen die verwendeten Zutaten
chemische Risiken bergen wie
zu hohe Schwermetallgehalte,
Ruckstéande von Pestiziden, Fun-

giziden und Herbiziden. Risiken
durch Ubergang von chemischen
Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln ~ sowie  Schadlings-
bekdmpfungsmitteln kdénnen
durch die Anwendung der
»Guten Herstellungspraxis“ wei-
testgehend ausgeschlossen wer-
den und stellen somit keine Ge-
fahr dar.

Physikalische Gefahren:

Gefahren durch physikalische
Risiken kdénnen durch Fremd-
korper jeglicher Art, z. B. Steine,
Glasteilchen und persdnliche
Gegenstande auftreten. Daraus
resultierende  gesundheitliche
Gefahren sind vor allem Verlet-
zungen von Schleimhauten und
Zahnen im Mundbereich sowie
psychologische Schocks durch
Ekelerregung, z.B. beim Vorfin-
den von Tierteilen und Insekten
im Lebensmittel.

Uberwachungs- und Kontroll-
mallnahmen im Rahmen von
HACCP sind z.B. Siebung und
Sichtung bei feinkdrnigen Zuta-
ten. Bei grobkdrnigen bzw.
stlickigen Zutaten jedoch ist es
nicht mdéglich, mit Hilfe von
Siebvorrichtungen Fremdkérper
zu entfernen. Es kdnnen lediglich
mittels Metallabscheider die me-
tallischen Fremdkorper heraus-
gefiltert werden. Hier mu be-
reits der Lieferant darauf achten,
die Produkte frei von Fremdstof-
fen zu halten. Der Bécker hat nur
die Mdglichkeit durch Produkt-
zertifikate, Wareneingangskon-
trollen und Durchfiihrung von
Lieferantenbewertungen, das Ri-
siko von Fremdkdrpern bei die-
sen Zutaten weitestgehend zu

minimieren, um sich im Sinne
des Produkthaftungsgesetzes ab-
zusichern. Das Risiko wird sich
jedoch nie ganz ausschalten las-
sen.

Ein weiteres, nicht zu unter-
schatzendes Risiko stellen die
Mitarbeiter dar. Mangelnde Mo-
tivation und Qualifikation kén-
nen unkalkulierbare Gefahren
mit sich bringen. Deshalb ist
auch die Durchfiihrung von Hy-
gieneschulungen als Bestandteil
des HACCP-Systems sehr wich-
tig. Gemal LMHV haben
Lebensmittelunternehmen  im
Rahmen betriebseigener Mal3-
nahmen die Hygieneschulung
bzw. -unterrichtungen ihres Per-
sonals zu gewéhrleisten. Art und
Umfang der Schulung richten
sich nach Tatigkeit und Ausbil-
dungsstandard der Personen, die
mit Lebensmitteln umgehen. Die
Schulung muB jedoch minde-
stens so intensiv sein, dal’ die
Personen, die mit Lebensmitteln
umgehen, die fir die Erledigung
der ihnen Ubertragenen Aufga-
ben erforderliche lebensmittelhy-
gienischen Kenntnisse besitzen
und anwenden. Als Leitlinie fur
die Planung und Durchfiihrung
von Hygieneschulungen in Le-
bensmittelbetriecben kann die
DIN-Norm 10514 ,,Lebensmit-
telhygiene-Hygieneschulung*
dienen.

von Christi
Darmstadt
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ne Prochatzki

Die mikrobiologischen
Gefahren, die in einem
Backbetrieb bestehen,
sind nicht zu unter-
schatzen.



von Hans-Herbert Dérfner
Neu-Ulm

Mehlqualitdt -
Backmitteleinsatz

~Backen und brauen geraten nicht immer”. Dieses alte Sprichwort belegt,

daR die Herstellung von Lebensmitteln aus Getreide schon immer mit

Unwdgbarkeiten verbunden war.

nzureichende  techni-

sche Ausriistung und er-

hebliche Qualitats-
schwankungen bei den Rohstof-
fen haben die Arbeit des Béckers
zum Beginn dieses Jahrhunderts
(in der guten alten Zeit ...) enorm
erschwert. Gerade der Haupt-
rohstoff in der Backerei — das
Mehl — wurde damals von vielen
Béackern als Ursache fur die un-
zureichende Gebéckqualitat aus-
gemacht. In der Tat: Noch vor
etwa 50 Jahren reichte die Qua-
litdt und Quantitdt des in
Deutschland erzeugten Weizens
nicht aus um Mehle herzustellen,
die den Anforderungen des
Backgewerbes geniigten. Des-
halb war es in dieser Zeit tblich,
die Getreidemischung in den

Muhlen mit etwa 25% Uberseei-
schem Qualitatsweizen aus USA
oder Canada (Dark Northern
Spring oder Canadian Western
Red Spring) aufzubessern. Die
nach dem 2. Weltkrieg einset-
zende positive Entwicklung ver-
anderte auch die Bedingungen in
der Landwirtschaft, der Mullerei
und dem Backgewerbe nachhal-
tig.

Durch hervorragende Zich-
tungserfolge konnten die durch-
schnittlichen Ertrdge bei den
Brotgetreiden Roggen und Wei-
zen (Abbildung 1) beachtlich
gesteigert werden. Auch die
Qualitdt konnte entscheidend
verbessert werden, so daf? in den
deutschen Miihlen heute prak-
tisch kein Uberseeischer Qua-

Erntemenge und Brotroggenanteil der letzten Roggenernten

Jahr Erntemenge (Mio. Tonnen)  Brotroggenanteil
1991 3.29 99
1992 2.42 100
1993 2.94 25
1994 3.48 100
1995 4.45 100
1996 4.17 78
1997 4.10 90
Tabelle 1 Quelle: Ernteberichte CMA, Bonn
Klasse  Bezeichnung Beschreibung
E Eliteweizen hochste Qualitat
A Aufmischweizen  berdurchschnittliche Qualitat
B Backweizen durchschnittliche Qualitat
C Futterweizen nicht fuir Backzwecke geeignet
K Keksweizen zur Spezialmehlherstellung fiir
Kekse, Kracker ect.
Tabelle 2 Quelle: Emteberichte CMA, Bonn
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lititsweizen fir die Handels-
mehlherstellung mehr verwendet
wird. Inzwischen werden in
Deutschland jahrlich rund 4
Mio. Tonnen Roggen und 19
Mio. Tonnen Weizen erzeugt.
Damit ist Deutschland nach
Frankreich mit deutlichem Ab-
stand wichtigster Brotgetreideer-
zeuger innerhalb der Europai-
schen Union.

In den deutschen Mihlen wer-
den jahrlich rund 1 Mio. Tonnen
Roggen und 5.8 Mio. Tonnen
Weizen vermahlen. Angesichts
der Erntemengen, die den Ver-
mahlungsbedarf deutlich tber-
schreiten, kénnte man anneh-
men, dal die Herstellung von
Mehlen mit gleichmé&Rigen Ver-
arbeitungs- und Backeigenschaf-
ten ein Kinderspiel sei. Beim Be-
trachten der Details fallt auf, daf}
es beispielsweise beim Roggen
immer wieder witterungsbe-
dingte Einflisse auf die Qualitat
gibt (s. Tabelle 1).

So kdnnen beispielsweise langan-
haltende, ergiebige  Nieder-
schlége in der 1. Augusthélfte die
Erntearbeiten so beeintrachti-
gen, daB die Getreidequalitat
sich  deutlich verschlechtert
(siehe Tabelle 1, Jahr 1993). Ins-
besondere bei Roggen, der im
Vergleich zum Weizen eine we-
sentlich kirzere Keimruhephase
besitzt, kommt es dann zu einer
starken Erhdhung der Enzymak-
tivitat im Korn und zum Aus-
wachsen des Keimlings. In sol-



chen Féllen spricht man von
Auswuchsgetreide, dal — wenn
Oberhaupt — nur noch bedingt
fur die Brotherstellung geeignet
ist. Auch sind die Roggenanbau-
flichen in der Bundesrepublik
hdchst unterschiedlich verteilt.
Rund 3/4 der Erntemenge von
4.1 Mio. Tonnen im Jahr 1997
wurden in den Bundeslandern
Niedersachsen,  Brandenburg,
Mecklenburg-Vorpommern und
Sachsenanhalt erzeugt. Diese
ungleiche Verteilung des Rog-
genanbaus kann — insbesondere
in Jahren mit ungunstiger Witte-
rung — fir die Mihlen in den
westlichen und sudlichen Bun-
desléandern zu Problemen bei der
Rohstoffversorgung fiihren.

Im Zuge des 6kologischen Land-
baus und der Stillegung von
landwirtschaftlichen Nutz-
flichen kam es in den letzten
Jahren wiederholt in vielen Rog-
genfeldern zu einer schon bei-
nahe in Vergessenheit geratenen
Pflanzenkrankheit: Der Mutter-
korninfektion (siehe auch bmi-
aktuell, Heft 2, 1997 Schimmel-
pilze in Lebensmitteln). Viele
Roggenpartien, die stark mit
Mutterkorn verunreinigt waren,
wurden wegen des enormen Rei-
nigungsaufwandes von  den
Miihlen nicht zur Vermahlung
angenommen. So ist es zu er-
klaren, daf3 es trotz hoher Ernte-
mengen, gebietsweise zu Engpés-
sen in den Muhlen bei der
Versorgung mit Brotroggen kom-
men kann.

Die rohstoff- bzw. erntebeding-
ten  Schwankungen wurden
durch diese Sachverhalte weiter
verstarkt (Abbildung 2).

Wie beim Roggen, so hat es auch
bei der Qualitat der deutschen
Weizen in den letzten Jahren be-
merkenswerte  Verdnderungen
gegeben. Zur Differenzierung
der Weizenqualitat wurden fol-
gende Qualitatsklassen verwen-
det (s. Tabelle 2).

Die beachtlichen Ertragssteige-
rungen beim Weizen (siehe Ab-

bildung 1) haben u. a. ihre Ursa-
che in dem vermehrten Anbau
von ertragsstarken Sorten aus
der Qualitédtsklasse B zu Lasten
der Sorten aus den Klassen E und
A. Betrachtet man die Sorten-
verteilung noch etwas genauer,
dann stellt man fest, daf der An-
teil der Elitesorten (E-Weizen)
an der Gesamtmenge der erzeug-
ten Weizen je nach Bundesland
sehr stark schwankt. Bei der
Weizenernte 1997 hatte Bran-
denburg mit 42.4% E-Weizenan-
teil den hochsten Anteil,
wahrend in Nordrhein-Westfa-
len der Anteil magere 2.2% be-
trug.

Doch damit nicht genug. Der
deutsche E-Weizen und A-Wei-
zen findet auf Grund seiner her-
vorragenden Verarbeitungs- und
Backeigenschaften groRe Nach-
frage in den EU-Partnerlander,
so daB es fur die deutschen
Mihlen zunehmend schwieriger
wird, diese Spitzenqualititen
immer in ausreichender Menge
zu bekommen. Dies ist mit ein

Untersuchung an Weizenhandelsmehlen von 10 markt-
bedeutenden deutschen Miihlen im September 1997

Miihlenstandort Fallzahl  Feuchtklebergehalt % Wasseraufnahme
Postleitzone *1) *2) *3)
0 323 30.4 59.8
1 370 314 57.0
2 355 30.4 59.0
3 319 26.4 58.1
4 332 28.4 59.9
5 316 28.9 57.8
6 331 30.8 61.4
7 359 311 59.1
8 304 29.7 59.0
9 314 324 58.3

*1) Mak fur die Enzymaktivitat und Starkebeschaffenheit in Mehlen.

*2) Der Feuchtklebergehalt ist ein Kennwert fir den Gehalt an
wasserunléslichem, quellbarem Eiweif in Weizenmehl. Die
Qualitat und Quantitat des Feuchtklebers beeinflut ganz we-
sentlich die Verarbeitungs- u. Backeigenschaften der Teige.

*3) Wichtiges Kriterium fir die Wasseraufnahmefahigkeit des Meh-

les bei der Teigbereitung.
Tabelle 3

Grund dafir, daR es innerhalb
der Bundesrepublik auch bei den
Weizenhandelsmehlen beachtli-
che Qualitatsunterschiede gibt
(s. Tabelle 3).

Die Entwickiung der Ertrige bei Brotgetreide in der
Bundesrepublik Deutschiand im Zeitraum von 1982 - 1997
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Quelle: Erntebericht 1997 Ulmer Spatz Diamalt

Fortsetzung im
nachsten bmi aktuell

Abbildung 1:

Sowohl bei Weizen, als auch bei
Roggen konnten die Landwirte
durch die Ziichtung und den
Einsatz von neuen Sorten
erhebliche Ertragssteigerungen
erzielen.

Abbildung 2:

Das Amylogramm-Maximum ist
ein MaR fiir die Starkebeschaf-
fenheit und die Enzymaktivitat in
Roggenmehlen. Die Abbildung
zeigt deutlich die beachtlichen
Unterschiede in der Qualitdt der
Roggenhandelsmehle im
Zeitraum von 1991-1997. Diese
Darstellung beruht auf den
Untersuchungen an 1784
Roggenhandelsmehle der Type
1150 aus dem Bundesgebiet.



Rechtliche Situation fiir

die Kennzeichnung von
Lebensmitteln

von Udo Berg
Frankfurt/Main

Gentechnologie

ereits in der Ausgabe 2/96

von bmi aktuell wurde

das Thema Gentechnik
und Lebensmittel behandelt.
Nachstehend wird Uber den ak-
tuellen Stand der Kennzeich-
nung von Lebensmitteln berich-
tet, bei deren Herstellung die
Gentechnik eine Rolle gespielt
hat.
Am 15. 5. 97 ist die Verordnung
(EG) Nr. 258/97 Uber neuartige
Lebensmittel und neuartige Le-
bensmittelzutaten (Novel Food-
Verordnung) in Kraft getreten.
Den Regelungen dieser Verord-
nung unterliegen neuartige Le-
bensmittel und Lebensmittel-
zutaten, die bisher noch nicht
in nennenswertem Umfang fir
den menschlichen Verzehr ver-
wendet wurden und einer der fol-

genden Gruppen zuzuordnen
sind:

Gentechnisch  veranderte
Organismen (im Sinne der

Richtlinie 90/220/EWG) und
daraus gewonnene Produkte

Produkte mit neuartiger Mo-
lekllstruktur,

Produkte, die aus Pflanzen
und Tieren isoliert wurden und
bisher nicht fir den menschli-
chen Verzehr bestimmt waren,

Produkte, die mit neuartigen
Verarbeitungsverfahren, die bis-
her nicht eingesetzt wurden, her-
gestellt sind und zu wesentlichen
Anderungen fiihren.

Nach Art. 8 dieser Verordnung
gelten besondere Kennzeich-
nungsverpflichtungen, wenn ein
Produkt nicht mehr gleichwertig
ist, d.h. wenn durch eine wissen-
schaftliche Beurteilung auf der
Grundlage einer angemessenen
Analyse Unterschiede zu kon-
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ventionellen Lebensmitteln
nachgewiesen werden konnen.
Anzugeben sind dann:

die veranderten Merkmale
oder Eigenschaften

das Verfahren, mit dem die
verédnderten Merkmale oder Ei-
genschaften erzielt wurden.
Seit der Ernte 1996 sind gentech-
nisch veranderte Sojabohnen aus
den USA EU-weit zugelassen
(Entscheidung 96/281/EG vom
3. 4. 96). Mit Hilfe der sog. PCR-
Analyse ist bei eiweilhaltigen
Sojaprodukten wie z.B. Soja-
mehl, diese gentechnische Ver-
anderung nachweisbar, obwohl
sich dieses Sojamehl hinsichtlich
seiner Zusammensetzung, seines
Nahrwertes und seiner sonstigen
Eigenschaften nicht von konven-
tionellem Sojamehl unterschei-
det.
Sowohl diese gentechnisch ver-
anderten Sojabohnen wie auch
der mit Entscheidung 97/98/EG
vom 23. 1. 97 EU-weit zugelas-
sene gentechnisch veranderte
Mais unterliegen nicht der
Novel-Food-Verordnung, da
diese Verordnung, wie ausge-
fuhrt, erst am 15. 5. 97 in Kraft
getreten ist.
Fur Produkte aus gentechnisch
veranderten Sojabohnen und
Mais gilt ab dem 1. 11. 97 eine
Ergénzungsverordnung zur EG-
Etikettierungs-Richtlinie. Die fur
diese Produkte erforderlichen
Kennzeichnungsbestimmungen
entsprechen denen der Novel-
Food-Verordnung.
Da der Novel-Food-Verordnung
Aromen,  Lebensmittelzusatz-
stoffe und Extraktionslosemittel
nicht unterliegen, besteht z.B. fur
Sojalecithin auch nach dem

1. 11. 97 keine Kennzeichnungs-
pflicht.

Fir die beteiligten Kreise und
hier vor allem Lebensmittelwirt-
schaft bereitet die Umsetzung
dieser  Kennzeichnungspflicht
derzeit noch Probleme.

So fehlen noch immer EU-weit
einheitliche Durchfiihrungsbe-
stimmungen, wie und mit wel-
chem Wortlaut die Produkte zu
kennzeichnen sind.
Entscheidend flr die Kennzeich-
nung ist der Nachweis der Nicht-
Gleichwertigkeit zu herkdmmli-
chen Produkten. Wie bereits
erwahnt, wird hierzu die extrem
empfindliche ,,Polymerase-Ket-
tenreaktion“ (PCR) eingesetzt,
mit deren Hilfe sich bereits ein-
zelne Bruchstiicke der gentech-
nisch veranderten Erbsubstanz
(DNA) nachweisen lassen. Be-
reits — praktisch unvermeidbare
— Verunreinigungen beim Trans-
port oder bei der Lagerung kon-
nen aufgrund des empfindlichen
Nachweisverfahrens zu einem
positiven Ergebnis fihren.

Fir eine praktikable Durch-
fihrung wird es daher von Be-
deutung sein, wie der Begriff ,,an-
gemessene Analytik“ in den
noch zu erlassenden Durch-
fihrungsverordnungen ausgelegt
wird.

Zu begriRen sind in diesem Zu-
sammenhang Uberlegungen wie
z.B. der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft, Fachgruppe der Ge-
sellschaft deutscher Chemiker
(GdCh), die einen Anteil bis
max. 3% GVO in solchen Pro-
dukten als technisch unvermeid-
bare Restmengen ansehen, die
keine Kennzeichnung erforder-
lich machen sollen.



