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Skandinavien —
Brot und Kleingebdck

Die nordischen Staaten
Europas nehmen in jegli-

cher Hinsicht eine Sonderstel-
lung ein. Das ist schon geogra-
phisch bestimmt. Auch das
Klima hat zusatzlich einen
groBen EinfluR auf die Bevolke-
rung Norwegens, Schwedens und
Finnlands. Das gilt fir die Le-
bensgewohnheiten und das Er-
nahrungsverhalten in gleicher
Weise.

Man nennt diesen Teil Nordeu-
ropas im engeren Sinne Skandi-
navien. Manchmal wird auch das
mit Osteuropa zusammenhan-
gende Finnland dazugezahlt. Im
weiteren Sinne bezieht man
sogar Danemark, das den Uber-
gang zu Mitteleuropa bildet, mit
ein. Die durch zahlreiche Fjorde
und Inseln aufgeldste Westkiiste
(Norwegen ) hat durch die N&he
des Golfstromes ausgeglichenes,
wintermildes, niederschlagsrei-
ches Klima. Im Innern Skandina-
viens (Schweden) und Osten
(Finnland) herrscht kontinen-
tales Klima mit eiskalten Win-
tern vor. In allen drei Landern
gibt es Uiberwiegend Wald, der in
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der Regel — auBer in Stdschwe-
den — nur von Kleineren Flachen
Kulturland und insbesondere in
Finnland von unzéhligen Seen
unterbrochen wird.

Norwegen bekam seine Unab-
héngigkeit von Schweden erst im
Jahre 1899. Daher sind auch
heute noch die Verbindungen
beider Lander sehr eng. Lediglich
der als Skanden bezeichnete nor-
wegisch-schwedische Gebirgszug
trennt beide Lénder starker ab.
Von grolRer Bedeutung fur Skan-
dinavien sind die jahreszeitlich
von Siiden nach Norden stéarker
wechselnden Lichtverhéltnisse.
Die Folgen sind im extremen Fall
die Polarnacht und die Mitter-
nachtssonne.

Die Bevolkerung der drei
skandinavischen Léander hat
viele Gemeinsamkeiten, aber
auch viele gravierende Unter-
schiede aufzuweisen. Das gilt
auch fur die Erndhrung und ins-
besondere fiir das Brot. Daher
muf man eine Betrachtung und
Analyse des Brotes und Kleinge-
backs differenziert vornehmen.

Norwegen

Allgemeines

Norwegen hat 4,35 Millionen
Einwohner. Norwegen ist eine
konstitutionelle Monarchie.
Wappen und Flagge zeigen einen
in Rot eingearbeiteten goldenen
gekronten Lowen, der in den
Pranken die goldengestielte sil-
berne Axt des heiligen Olaf halt.
Der Anteil der stadtischen Be-

volkerung ist in diesem Jahrhun-
dert auf fast 50% angestiegen.
Der Landwirtschaft sind durch
die Natur mit 3,3 % Kulturflache
sehr enge Grenzen gesetzt. Die
Viehwirtschaft hat die groRere
Bedeutung. Hohe Importmengen
an Weizen sichern die Brotge-
treidebasis fiir die Erzeugung von
Brot, Klein- und Feingeback.
Eine Orientierung in der Ge-
backvielfalt in Richtung angel-
sachsischer Lander ist unver-
kennbar. Das Gebacksortiment
im Lande ist naturgemaB sehr
gro3. Die norwegische Regierung
betreibt bewuRt eine brotfreund-
liche Politik. Dabei werden der
hohe Gesundheitswert (kdrner-
haltig, schrothaltig und ballast-
stoffreich) und der in gleicher
Weise hohe GenuRwert des Bro-
tes besonders herausgestellt. Ein
typisches Landeserzeugnis an
Brot ist das Flattbrod, vorwie-
gend aus Roggen- und Weizen-
vollkornschrot.

In Norwegen gibt es auch gesetz-
liche Vorschriften fur die Mehle
und Schrote, wobei beim norma-
len Weizenmehl enge Grenzen
im  Mineralsalzgehalt  vorge-
schrieben sind. Es darf 0,60 %
nicht (Uberschreiten. Der Pro-
teingehalt bei diesem Mehl muR
im Mindestbereich von 13,2 -
13,5 % liegen. Das bedeutet, dal3
zur Herstellung dieses Mehls be-
sonders proteinreicher Import-
weizen aus den USA und Canada
verwendet werden missen. Ent-
sprechend hoch ist auch die
Wasseraufnahmefahigkeit und
Volumensausbeute der weizen-
betonten Gebécksorten.



Das Brot und
Kleingebdck Norwegens

Norwegen hat ein grof3es Sorti-
ment von Brot und Kleingebéck-
im Angebot. Sehr bekannt ist seit
Jahrhunderten das norwegische
Flattbrod. Friiher hat man davon
grofle Mengen als Vorrat fiir den
Winter gebacken. Das Backen
dieser Sorte wird auf dem Lande
auch heute noch als ein Ritual
betrachtet. Meist werden zur
Herstellung sogar spezielle Ti-
sche verwendet, die bei den Bau-
ern in der Kiche unter der
Decke aufbewahrt werden.

Diese Fladen werden vereinzelt
mit einer Gemiisemischung (vor-
gekocht) produziert.

Bekannt sind auch die Variatio-
nen von Inle Kager, einem Hefe-
feingeback mit geringem Fettan-
teil und hohen Zusdtzen von
Korinthen und Rosinen (bis 20 %
vom Mehlanteil). Dieses Hefe-
Feinbrot wird mit Hagelzucker
bestreut.

Sehr verbreitet ist auch das
Huscholdingsbrod, ein Roggen-
mischbrot in langlicher, mehr-
mals eingeschnittener Form.

Ein sehr bekanntes typisches
Weizenmischbrot — meist rund
geformt —ist das Vorterbrod. Dar-
Uber hinaus gibt es ein beachtli-
ches Sortiment von WeiR-broten
(z. B. franzosisches Brot, Toast-
brot), Mischbroten und schro-
thaltigen, dunklen Brotsorten.
Das Angebot an Feinen Backwa-
ren ist sehr groR. Hier fallen be-
sonders die sogenannten Norwe-
gische Hornchen (enthalten viel
Fett, wenig Zucker und evtl.

Eier) auf, die gerne mit Butter zu
Krabben und anderen pikanten
Fallungen gegessen werden.

An Kleingebdck mangelt es in
keiner Weise.

Das Angebot an Brotchen mit
Zutaten pflanzlicher und tieri-
scher Provenienz ist ebenfalls
grof3. Sesam, Getreideschrot,
Korner,  Sonnenblumenkerne,
Mohn etc. werden gerne als
Oberflachenbestreuung benutzt.

Schweden

Allgemeines

Schweden hat 8,85 Millionen
Einwohner. Das Wappen ist
durch ein schmales goldenes
Kreuz geziert. In Feld eins und
vier das seit 1364 nachweishare
kleine Staatswappen, das Attri-
but des hl. Erich; in Feld zwei
und drei das Staatswappen der
Folklungerzeit; im Mittelschild
das Familienwappen des regie-
renden Konigshauses, seit 1818
gespalten von Wasa und Berna-
dotte-Pontecorvo.

Der Landwirtschaft sind durch
Relief, Klima und Béden mit 9%
des Bodens an landwirtschaft-
lichem Kulturland naturliche
Grenzen gesetzt. Im Siiden (ber-
wiegt der Weizenanbau und im
Norden der Roggenanbau. Zu-
satzliche Importe decken den
Jahresbedarf an Brotgetreide.

Bei der Verarbeitung ist der Be-
darf an Schroten besonders
hoch. Das Backverhalten der
Roggenmehle schwankt in Ab-
héngigkeit von der Witterung.

Die Proteinwerte bei Weizen-
mehl liegen im Bereich von
12-13% i.Tr. Uber dem Durch-
schnitt und sind mit den hellen
Mehlen, in der Schweiz und in
Osterreich vergleichbar.

Das Brot- und
Kleingebdcksortiment

Sehr umfangreich ist das Brotsor-
timent. Es gibt allein 36 Sorten
von Knéckebrot. Kdrnerhaltige
Brote sind weit verbreitet.
Das fir die schwedische Ge-
schmacksrichtung sehr typische
sliRsaure Roggenmischbrot wird
gerne belegt mit Butter, Honig,
Schinken und Wurst gegessen.
Die schwedische Spezialitat
»Limpa“ wird hédufig auch mit
Bier zubereitet und mit etwas
Kimmel oder Fenchel gewdrzt.
Man findet dieses siifsaure Rog-
genmischbrot heute auch in den
baltischen  Staaten  wieder.
Raaybroed wird das bekannte
Roggenschrotbrot genannt.

Schweden hat ein beachtliches
Kleingebacksortiment. Zwei ganz
typisch  schwedische Kleinge-

Typische fiir Norwegen sind:

Birkes Grov  Mohnbrdtchen
(derbe
Brotchen)

Rundstykker Brotchen

Baguette Baguettestangen

(fein/grob)

Wiener-Brgd Danish Pastry
(Dansk-Type)
Brgd-Konfekt Brot-Konfekt
Italiensk Bragd Italienische

Brétchen (in

langlicher Form)
Spradstenger  Knusperstangen

Fladenlaibe  (in Form der Pitta)

Altstadtansicht
Stockholm/Schweden
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backsorten sind H&l-Kaka und
Tekaka.

Das Originalrezept fir
Tekaka lautet:

Béckerweizenmehl 1.900¢g
Wasser 1.000¢
Hefe 10049
Backmittel 1009
Margarine 2009
Zucker 759
Salz 259
Teiggewicht 34009

Bei einer Temperatur von 26 °C
und 30 Minuten Teigruhe wer-
den 65g schwere Teigstlicke
abgewogen, rund geformt und
geigelt. Nach 45 Min. Stiickgare
bei einer Ofentemperatur von
230 °C 12-15 Minuten backen.

Das Originalrezept fir
Hal-Kaka lautet:

Béckerweizenmehl 1900¢g
Woasser 1000¢g
Sirup 100 g
Zucker 759
Hefe 759
Backmittel 509
Margarine 509
Salz 209
Kimmel (gemahlen) 5¢
Fenchel (gemahlen) 59
Teiggewicht 3280¢g

Bei einer Teigtemperatur und
Teigruhe von 60 Minuten Teig-
stiicke von 280 g abwiegen. Rund
formen, igeln und mit einem
Loch versehen. Bei 35 Minuten
Stiickgare und 230 °C Ofentem-
peratur betrégt die Backzeit ca.
51 Minuten.

Die Schweden halten viel von
guten und reichlichem Essen,
natdrlich auch von einem guten,
meist sehr scharfen Zutrunk.

So wie in Danemark die welt-
beriihmten kalten und warmen
Platten ,,Smgrrebrod” heiRen,
gibt es Gleiches von groRer Kost-
lichkeit und Mannigfaltigkeit in
Schweden und Norwegen als
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»Hors d’euvres” und der Bezeich-
nung ,Smorgas“ (oder smgr-
gaas). Die ganze Tafel nennt man
dann ,Smorgasbred”. Hierzu
werden vielerlei Brot- und Klein-
gebdcksorten als Unterlage oder
Beispeise serviert.

Als weitere typisch
schwedische Kleingebacke
sind zu nennen:

Kuvertbréd (Portionsbrot)
Ameri Kanska Kuvertbréd
Smafranska

Korvbrod

Bryl Gullar med 6rt Kryddon
Rustika vetebullar
Lunchbullar med ost
Mellanmalsbullar med Keso
Karlsboderbrod
Hamburgerbrod
Saltasmorgifflar
Grahamsbullar

und eine Reihe anderer
Spezialbrotchen-Sorten.

Das kleine Backwerk (auch die
SiiRspeisen) ist von unubertreff-
licher Qualitat. Fur die appetit-
lichen Brétchen verwendet man
in Schweden und Norwegen ver-
schiedene pikante Aufstriche,
wiez. B.:

Ansjovessmor  (Anschovis-
oder Sardellen-
butter)

Bocklingsmor  (Bucklings-
butter)

Dillsmor (Dillbutter)

Kaviarsmor (Kaviarbutter)

Laxsmor (Lachsbutter)

Und dazu reichlich Inlagtsill
(Schwedische Gabelbissen).

Eine besondere Spezialitit sind
dabei eingelegte oder marinierte
Heringe, wofiir es Hunderte von
Rezepten gibt.

Beispeisen, Aufstriche und Auf-
lagen zu Brot und zu Kleingebéck
sind in Skandinavien so Uppig
und zahlreich. Daher kann diese
Aufzédhlung auch nicht annah-
ernd vollstandig sein.

Fortsetzung in bmi aktuell 3/98

ie sensorischen Eigen-

schaften und der &uRere

Eindruck Feiner Back-
waren werden maRgeblich von
Art und Umfang des Fettzusatzes
beeinfluBt. Traditionell wurden
zur Feingebéckherstellung nattr-
lich vorkommende Fettstoffe wie
Schweineschmalz,  Rindertalg,
Butter und Pflanzendle einge-
setzt. Aus den steigenden Anfor-
derungen an die Qualitat Feiner
Backwaren, der zunehmenden
Gebéckvielfalt sowie der Veran-
derung der Herstellungsverfah-
ren resultierte der Bedarf an Spe-
zialfetten und -margarinen zur
Backwarenherstellung.
Heute steht ein Sortiment an
Backmargarinen und -fetten zur
Verfligung, das gemaR der
Haupteinsatzbereiche in die Un-
tergruppen Zieh-, Back- und
Crememargarine bzw. -fette so-
wie Siedefette gegliedert wird.
Fette unterscheiden sich von
Margarinen vor allem durch die
An- bzw. Abwesenheit von Was-
ser. Wéhrend Margarine bis zu
20% Wasser enthdlt, sind Rein-
fette frei von Wasser.
In der handwerklichen Feinback-
warenherstellung gelangt vorran-
gig Margarine zum Einsatz,
wahrend in der industriellen Fer-
tigung aus Haltbarkeitsgriinden
und vor dem Hintergrund auto-
matischer Herstellungsverfahren
eher ein Trend zum Einsatz von
Fetten festzustellen ist.
Dariber hinaus richtet sich die
Entscheidung fur den Einsatz
einer Margarine oder eines Fettes
nach dem Einsatzbereich.
Nahrungsfette bestehen (ber-
wiegend aus Triglyceriden, (d. h.
dem Alkohol Glycerin verestert



Margarine und Fette

Zur Herstellung Feiner Backwaren

mit drei Fettsduren). Fettséuren
werden nach ihrer Kettenlédnge
sowie der Anzahl, Position und
Konfiguration der Doppelbin-
dungen Klassifiziert. Aus diesen
Merkmalen leiten sich die un-
terschiedlichen  physikalischen
Eigenschaften, wie z.B. der
Schmelzpunkt von Fetten ab.
Basisrohstoffe fir alle Margari-
nen und Fette sind pflanzliche
Fette und Ole wie Palmél, Ko-
kosfett, Soja- und Rapsol. Nur
noch vereinzelt werden tierische
Ole und Fette zur Herstellung
von Backmargarinen und -fetten
eingesetzt.

Durch den Einsatz der Verfahren
der Fettmodifikation, wie z.B.
die Hartung, sowie der modernen
Margarine-/Fettherstellung kon-
nen aus dem natirlichen Ange-
bot an Nahrungsfetten malfige-
schneiderte  Spezialfette und
-margarinen hergestellt werden.
Backfette und -margarinen sind
in der Regel Mischfette unter-
schiedlicher Herkunft. Entschei-
dend fir ihre Produkteigenschaf-
ten ist die anwendungsspezifi-
sche Zusammensetzung der Fett-
phase. Sie entscheidet maRgeb-
lich Uber die Festigkeit, den
Schmelzpunkt, die Plastizitat
und die Aufschlagfahigkeit einer
Margarine/eines Fettes. Die Kon-
sistenz einer Backmargarine wird
auBerdem entscheidend durch
den Kristallisationsprozef3 in der
Margarineherstellung beeinfluf3t.
Ziehmargarinen sollten eine pla-
stische Konsistenz aufweisen, die
die Ausbildung gleichméRiger,
dinner Fettfilme beim Tourieren
sicherstellt. Die Festigkeit der
Ziehmargarine sollte sich optimal
nach der Festigkeit des tourier-

ten Grundteiges ausrichten. Der
Schmelzpunkt von Ziehmargari-
nen sollte oberhalb der Gartem-
peratur des Teiglings liegen, um
ein Ausblen der Fettlagen
wéhrend der Gare zu vermeiden.
Das stufenweise Abschmelzen
von Ziehmargarinen garantiert
eine optimale Entwicklung und
Blatterung der Gebéacke.
Backmargarinen weisen eine ge-
schmeidige-feste Konsistenz, ab-
héngig von dem Einsatzbereich
Massen oder Teige, auf. Eine ge-
schmeidige Konsistenz und eine
gute  Luftaufnahmefahigigkeit
der Margarine ergibt gut emul-
gierte, lockere Massen und damit
eine optimale Gebackstruktur.
Der Schmelzpunkt sollte unter-
halb der Koérpertemperatur lie-
gen, um eine zarte, saftige Krume
zu gewahrleisten. Margarinen zur
Herstellung von Murbteigen soll-
ten dagegen eine festere, etwas
plastische Konsistenz aufweisen,
um ein Brandigwerden der Teige
zu vermeiden.

Crememargarinen sollten ent-
sprechend ihres Einsatzbereiches
eine weiche Konsistenz aufwei-

sen sowie eine sehr hohe Luftauf-
nahmefahigkeit und einen nied-
rigen Schmelzpunkt.

Neben der Zusammensetzung
der Fettphase beeinflussen die
weiteren Bestandteile von Mar-
garinen und Fetten ihre Backei-
genschaften:

Emulgatoren beeinflussen die
Wasseraufnahmeféhigkeit  von
Teigen und Massen sowie die
Aufschlagfahigkeit von Massen.
Salz und Aromen beeinflussen
den Produkt- und Gebéckge-
schmack sowie den -geruch.
Farbstoff (in der Regel Beta-Ca-
rotin) verbessert die Produkt-
und die Gebackfarbe.
Saureregulatoren (in der Regel
Citronensdure) verlangern die
Haltbarkeit von Margarine und
beeinflussen die Volumenent-
wicklung, das Hochziehen von
tourierten Gebécken, insheson-
dere bei Blatterteig.
Milchprodukte verbessern den
Geschmack des Produktes und
des Gebéckes sowie die &uRere
Gebdackfarbe.

Fettstoffe sind die einzige Back-
zutat, die aufgrund ihrer hydro-
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Hittntatiii <

mehrfach ungeséttigte Fettséure

Abpackung von Margarine
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Margarine und Fette zur
Herstellung Feiner Backwaren

Industrielle Fertigung
von Backfetten

Convenience fiir die Pflicht -
Mehr Zeit fiir die Kiir

phoben Eigenart im Backprozef3
nicht chemisch verandert wird.
In Feinen Backwaren dienen sie
der Erzielung des arttypischen
Gebéackcharakters, der Locke-
rung, dem Gebéackvolumen, der
Struktur und der Frischhaltung.
lhre Wirkung basiert auf der
Aushildung eines Fettfilms zwi-
schen den Mehlteilchen, der teil-
weise die Quellung des Klebers
bei der Teigbereitung sowie die
Verkleisterung der Starke im
Backprozef3 verhindert.

Die spezifische Funktion der
Backzutat Fett/Margarine st
nach Anwendungsbereichen un-
terschiedlich und abhéangig von
der Einsatzmenge.
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onvenience-Backwa-

ren in Form von Teig-

lingen und vorgebacke-
nen Produkten haben in den
letzten Jahren stark an Akzep-
tanz gewonnen. Aus den meisten
Betrieben sind sie schon gar
nicht mehr wegzudenken. Die of-
fensichtlichen Vorteile wie die
sofortige Verfugbarkeit, Zeiter-
sparnis und die optimal nachfra-
georientierte und damit verlust-
freie und gewinnoptimierte Pro-
duktion sind Kklar erkannt und
werden gerne genutzt. Auch die
in der Vergangenheit oft recht
polemisch gefiihrte Diskussion
um die Qualitat hochwertiger
Tiefkihlbackwaren ist verklun-
gen.
Qualitativ konnen hochwertige
Teiglinge tatsachlich nicht be-
mangelt werden. Schonster und
objektiver Beweis dafir sind
zahlreiche Auszeichnungen der
DLG, die an Hersteller von Teig-
lingen gegangen sind. Hand-
werkliche Qualitat und industri-
elle Produktion schlieRen sich
gegenseitig also nicht aus. Vor
allem dann nicht, wenn qua-
lititsrelevante  Prozesse nach
alter Tradition gehandhabt, alle
tbrigen Ablaufe jedoch kompro-
millos automatisiert werden.
Solche Produkte lassen sich be-
denkenlos in die handwerklichen
Sortimente der einzelnen Bécke-
rei integrieren, schaffen da Vari-
antenvielfalt und sind bestandige
und zuverlassige Umsatztréager.
Folgende Vorurteile wurden re-
gelméBig von Kritikern formu-
liert:

m Vorurteil: Uniformitat
des Angebotes

Es muR nicht sein, daR ein Con-
venienceprodukt von Sylt bis
Stuttgart gleich aussieht. Insbe-
sondere der ,Rohstoff Teigling“
1Bt sich mit etwas Phantasie und
Liebe zum Detail soweit ver-
edeln, daf3 er zum individuellen
Produkt mit eigener Identitat
wird. Dies ist eine Frage der
Optik, denn wird der Teigling als
Rohstoff betrachtet und nicht als
gegebenes Produkt, so ist die Va-
riantenvielfalt schier unbegrenzt.

m Vorurteil: Verarmung
der Geschmacksvielfalt

Geschmack ist eine subjektive
Wahrnehmung und diese hat
viel damit zu tun, welche Aura
fir ein Produkt geschaffen wird.
Ein Produkt schmeckt den Kon-
sumenten dann am besten, wenn
sie von ihrem Kaufentscheid tief
Uberzeugt sind, sich im besten
Fall mit dem Anbieter solidari-
sieren und Reklame machen fir
ihn. Dies hat nicht selten mit
einem freundlichen L&cheln und
Dankeschdn mehr zu tun, als mit
dem Produkt selbst. Hochwertige
Convenienceprodukte tun dann
das ihre, denn sie sind ge-
schmacklich soweit optimiert,
dal sie breiteste Akzeptanz fin-
den. Und wer mdochte seinen
Kunden nicht ein mdglichst
gutes Produkte anbieten.

m Vorurteil: Trivialisierung der
Arbeit in den Backstuben

Unter den Teiglingen finden sich

zwar immer auch wieder Spezia-



litdten, aber regionale, individu-
elle Spezialitdten kdnnen dies nie
sein.

Und genau fir die Schopfung
und Produktion solch einzigarti-
ger Spezialitdten kann die Zeit
genutzt werden, die durch den
Einsatz von Conveniencepro-
dukten gewonnen wird. Denn
die Spezialititen sind es, die den
einzelnen Betrieb unvergleich-
lich machen. Sie schaffen eine
treue Stammkundschaft, die
nicht selten aus einem immer
grofReren Einzugsgebiet stammt.
Fur die Herstellung solcher Spe-
zialitaten sind im Betrieb dann
aber restlos alle gefordert, ihre
handwerklichen und kreativen
Féhigkeiten voll auszuleben, was
denn auch weit anspruchsvoller
ist, als die Produktion von All-
tagsprodukten.

Deshalb rechnet sich
Convenience

Wer  Convenience-Backwaren
einsetzt, partizipiert an den Vor-
teilen einer industriellen Produk-
tion. Convenienceprodukte sind
nichts anderes als Rohstoffe, aus-
gelagerte Arbeit und durch den
Produzenten getéatigte Investitio-
nen. Weil Convenienceprodukte
im industriellen Rahmen herge-
stellt werden, ergeben sich auf all
diesen Stufen erhebliche Vor-
teile, von denen der Anwender
profitiert. Dies beginnt mit den
Preisvorteilen, die aus dem Ein-
kauf grofRer Mengen resultieren,
geht Uber die rationellere Pro-
duktion, bedingt durch hohe
Stiickzahlen und flihrt automa-

tisch zur besseren Amortisation
der Anlagen.

Auf der anderen Seite ergeben
sich fir den Anwender von Con-
venience-Backwaren erhebliche
Vorteile aus der Senkung der
Personalkosten, und bei konse-
quenter Umsetzung in klar abge-
grenzten Segmenten, z.B. bei der
Produktion von Butter-Gipfeln,
entfallen Investitionen bzw. die
Amortisation fur hochspezifische
Maschinen. Diese Vorteile Uber-
wiegen den Mehrpreis fur den
»Rohstoff Teigling®, woraus sich
ein zusatzlicher Margenvorteil
ergibt.

Convenience
kann auch ,,Bio” sein

Mit einem stark erweiterten Bio-
Sortiment entsprechen die ein-
zelnen Hersteller von Teiglingen
dem verstarkten Konsumenten-
wunsch  nach  Lebensmitteln
gemiB der Oko-Verordnung.
Der Vorteil liegt auf der Hand:
Wer Bio-Convenience-Produkte
einsetzt, braucht keine aufwendi-
gen und kostentrachtigen inner-
betrieblichen Umstellungen in
bezug auf die Separierung von
Einkauf, Warenfluf3, Lagerung
und Produktionsablaufen vorzu-
nehmen.

Wer den selbstbewuBten Um-
gang mit Convenience-Backwa-
ren versteht, wird seine Identitat
auf keinen Fall verlieren. Ganz
im Gegenteil: Die Entlastung
vom Alltagsgeschéft, der Pflicht,
14kt Raum entstehen fir die Kdir,
zur Kreation eigener Spezialita-
ten also, die den einzelnen Be-

trieb unverwechselbar und sein
Angebot im weiten Umkreis be-
gehrt machen.

Das neudeutsche Wort ,,Conve-
nience* mag zwar wortlich iber-
setzt ,Bequemlichkeit“ bedeu-
ten, darf aber keinesfalls mit der
als wenig tugendhaft geltenden
Faulheit gleichgesetzt werden,
schon eher mit Intelligenz. Die
Bequemlichkeit namlich ist es,
die den Menschen schon immer
zu den bahnbrechendsten Erfin-
dungen getrieben hat, z.B. das
Rad, die Dampfmaschine, die Ei-
senbahn, das Auto und das Flug-
zeug. Und flr wen ist es schon
anriichig, all diese intelligenten
Erfindungen zu nutzen? ]
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RA Amin Werner,
Bonn

Die Kennzeichnung von
GMO-Soja und GMO-Mais

Und die dabei bestehenden Probleme

ereits im letzten bmi-ak-
tuell wurde auf die Pro-
blematik der Auslobung
sgentechnikfrei“ eingegangen.
Nunmehr hat sich im Bereich der
Kennzeichnung von GMO-Soja
und GMO-Mais folgende Ent-
wicklung ergeben:
Am 3. 6. 98 ist die Verordnung
(EG) Nr. 1139/98 des Rates vom
26.5. 98 liber Angaben, die zusatz-
lich zu denen in den Richtlinien
79/212/EWG (Etikettierungsgrin-
den) aufgefihrten Angaben bei
der Etikettierung bestimmter aus
genetisch veranderten Organis-
men hergestellten Lebensmitteln
vorgeschrieben sind, veréffent-
licht worden. Diese sogenannte
Abloseverordnung der Ergén-
zungsverordnung zur  Etikettie-
rungsrichtlinie wurde von der Ver-
braucherschaft und der Wirtschaft
seit l&ngerem erwartet. Insheson-
dere erhoffte man sich klare Rege-
lungen, die sich in der Praxis an-
wenden lassen. Sowohl der
Umfang der Information fir den
Endverbraucher Uber GMO-Pro-
dukte sollte dargelegt werden, als
auch praktische Hinweise flr die
Ernéhrungswirtschaft wie gekenn-
zeichnet und bei welchen Produk-
ten gekennzeichnet werden muR.
Diese oben genannte Verordnung
tritt am 3. 9. 1998 in Kraft. Es sind
folgende Eckpfeiler in dieser Ver-
ordnung enthalten:
Protein und DNA sind als
Kennzeichnungskriterien aner-
kannt worden.
Eine Umsetzungsfrist von 90
Tagen fur Neukennzeichnun-
gen und 6 Monaten fur bereits
bestehende Verfahrenskenn-
zeichnung gemal VO EG
1813/97 (Abverkaufsfrist
bleibt erhalten) ist vorgesehen.
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Eine Negativliste von Produk-
ten, die nicht gekennzeichnet
werden mussen, ist als Prinzip
in den Erwéagungsgriinden er-
halten, jedoch soll der genaue
Inhalt der Diskussion im Stan-
digen Lebensmittelausschuf? in
Brussel Uberlassen werden.
Es ist auch die Moglichkeit
vorgesehen, eine vereinfachte
Kennzeichnungsformulierung
zu verwenden.
Eine sogenannte ,,Kann-Kenn-
zeichnung* ist nicht vorgesehen.
Diesen klaren VVorgaben der Ab-
I6severordnung stehen einige
praktische Probleme gegentiber:
In den Motiven ist zwar eine
Kontaminationsgrenze von
2-3 %, die technologisch un-
vermeidbar sein kdnnen, ange-
dacht, aber entsprechendes an
den Sténdigen Lebensmittel-
ausschufd verwiesen worden.
Wegen der Kiirze der Umset-
zungsfrist von 90 Tagen kann
die Wirtschaft ohne ein analy-
tisch notwendigen Schwellen-
wert nicht kennzeichnen.
Es ist immer noch unklar, wel-
che Soja- und Maisprodukte
nun definitiv einer Kennzeich-
nung unterliegen sollen (Feh-
len einer Negativliste).
Inwieweit darf bei fehlender
Kennzeichnungsvoraussetzung
das Produkt mit Gentechnik-
freiheit ausgelobt werden?
Aus diesen noch offenen Fragen
wird dringend eine klare Stellun-
gnahme der EU-Kommission ge-
fordert.
Inshesondere in der Auslobung mit
Gentechnikfreiheit bestehen — wie
bereits im  bmi-aktuell 1/98
geschildert wurde — erhebliche Be-
denken. Zwar liegt beim Bundesrat
eine VO zur Kennzeichnung ohne

Anwendung gentechnischer Ver-
fahren hergestellter Lebensmittel
vor, die jedoch nicht alle Produkti-
onsstufen von Lebensmitteln, die
mit Gentechnik in Beriihrung ge-
kommen sein koénnen, in aller
Konsequenz beriicksichtigt. Nach-
dem zahlreiche Umfragen bei den
Verbrauchern ergeben haben, dal
zwar die Gentechnik im medizini-
schen Bereich Uberwiegend ange-
nommen, jedoch im Lebensmittel-
bereich Uberwiegend abgelehnt
wird und dies in der Regel mit
einer generellen Ablehnung der
grinen Gentechnik verbunden ist,
ist dieser Vorstol? des Bundesrates
fragwirdig. Wenn ein Verbrau-
cher aus ideologischen oder reli-
giésen Grinden die Gentechnik
bei Lebensmitteln ablehnt, so muf
gewahrleistet sein, daB tatsachlich
auch keine GMO-Produkte in den
Lebensmitteln enthalten sind. Nur
diese von den Verbrauchern er-
wartete inhaltliche Ausgestaltung
von gentechnikfreien  Lebens-
mitteln ermdglicht eine sinnvolle
Produktinformation und Entschei-
dungshilfe. Denn Sinn und Zweck
jeder Kennzeichnung soll die Hilfe-
stellung bei der Kaufentscheidung
sein. Daher macht es keinen Sinn,
fir die Auslobung von ,gentech-
nikfreien Produkte einen Schwel-
lenwert im Sinne des VO-Entwurfs
des Bundesrates vorzusehen.
Folglich kann hier nur eine klare
Stellungnahme dem Verbraucher
dienlich sein und nicht nur eine
Begrenzung der Uberpriifung der
Produktionskette in den letzten
Gliedern dieser Kette. Wer eine
umfassende Kennzeichnungsrege-
lung flir den Endverbraucher
wiinscht, dann soll er dies nicht
halbherzig, sondern umfassend ge-
stalten.



