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Und zu allem: Das Brot betaGERSTE Wie sicher sind Aktuelle Fragen und
i ?
Ein Blick zuriick in die Neues beta-glucanreiches Getreide unsere Lebensmittel? Ag:::::ﬁ:ligm Thema
Geschichte fiir Backwaren und vieles mehr Ergebnisse der Lebensmittel- "
tiberwachung 2008 Brotgetreide, Mahlerzeugnisse

und Leinsaat

seit der Mensch Getreide zu nutzen weif3, spielt Brot eine bedeutende Rolle im Lebensmittelangebot vieler Menschen.
Lang haltbares Roggenbrot nahm iiber Jahrhunderte den ersten Rang unter den Brotsorten ein.

Lesen Sie mehr in unserem ersten Beitrag iiber die Historie des Brotes.

Die Zutaten der heute angebotenen Brotvarianten gehen iiber die klassischen Brotgetreidearten Weizen, Roggen
und Dinkel hinaus. Durch den Einsatz weiterer Getreidearten mit positiven Wirkungen auf den menschlichen Stoffwechsel
kann der Wert von Brot und Backwaren fiir Verbraucher noch erhéht werden. Details hierzu erfahren Sie im Artikel

zu betaGERSTE.

Von Zeit zu Zeit machen negative Schlagzeilen iiber Lebensmittel die Runde in der Publikumspresse.

Wie es sich in der Realitit mit der Sicherheit insbesondere von Backwaren verhilt, beleuchtet unser dritter Aufsatz.

3

Den Schlusspunke dieser Ausgabe bildet der Kommentar zur Deklaration von Backwaren unter dem Aspekt ,gentechnikfrei®.
Kann ein Verarbeiter unter den gegenwirtigen rechtlichen Rahmenbedingungen seine Produkte ohne Risiko als
sgentechnikfrei® ausloben?

Wir wiinschen Thnen eine anregende Lektiire und eine schéne Sommerzeit!

Thr Team von backwaren aktuell

PS.: Alle bisherigen Ausgaben finden Sie als pdf-Dateien auf unserer Homepage
www.wissensforum-backwaren.de und www.wissensforum-backwaren.at. Besuchen Sie uns im Internet!



Und zu allem:

Das Brot

Ein Blick zuriick in die Geschichte zeigt, dass Brot zwar in der Tat

Backstube um 1900, Rauminstallation im Erdgeschoss des Museums,

Sammlung Museum der Brotkultur, Ulm
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frither zu den pragendsten Nahrungsmitteln in vielen Landern gehérte,

das Brot selbst aber keineswegs fiir alle Menschen gleich war.

an kann sich fast an den
Gegensitzen  orientie-
ren: Immer haben die
Armeren in  Europa
dunkles, fast schwarzes Sauerteigbrot
aus grobem Mehl und Kleie geges-

sen, wohingegen in vornehmen

Haushalten weifSes Brot aus gemah-

lenem und gesiebtem Getreide —
meist Weizen — auf den Tisch kam.
Aber auch dort ging man zunichst
durchaus sparsam damit um: Aus
dem Haushaltsbuch einer begiiterten
Familie des 14. Jahrhunderts in Ve-
nedig erfahren wir, dass weifes Brot
nur gekauft wurde, wenn jemand er-
krankt war, also der Stirkung be-
durfte. So gehen einige Historiker
heute davon aus, dass sich noch im
17. Jahrhundert nicht mehr als 4
Prozent der Bevélkerung in Europa
feines, mit Hefe gelockertes weifles
Brot leisten konnten. Im Laufe des
17. Jahrhunderts gelang dann eine
Verbesserung der fiir die Brotherstel-
lung cingesetzten Bierhefe, so dass
Weiflbrot etwas hiufiger gegessen
wurde. Von der Antike bis ins Mittel-
alter war man noch auf die wilden
Hefen — die Vorformen unserer heu-
tigen Kulturhefe — angewiesen, um
Brot und Bier zur spontanen Girung
zu bringen. Diese vermochten zwar
Zucker in Alkohol abzubauen, 6fter
aber entstand durch gleichzeitig wir-

kende Siurebakterien Essigsiure, die
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das sprichwértliche ,saure” Bier zur
Folge hatte und den Brotteig ver-
darben. ,Backen und Brauen geriit
nicht immer* lautete daher zu Recht
ein gefliigeltes Wort jener Zeit. Die
systematische Ziichtung durch den
dinischen Botaniker Emil Christian
Hansen und der gezielte Einsatz
von Kulturhefe gelang erst Ende des
19. Jahrhunderts.

Zuriick zum Weiflbrot: Da dieses seit
jeher kostbar und entsprechend be-
gehrt war, kamen Betriigereien nicht
eben selten vor: Mit Gips, weiflem
Topferton, Kreide, gemahlenen Kno-
chen und sogar mit giftigem weiflen
Blei wurde Brot im wahrsten Sinne
des Wortes schén — nimlich hell - ge-
firbt. Dagegen bezeichnete Johann
Sigismund Elsholtz, der Leibarzt des
Groflen Kurfiirsten in Berlin, das
also  ballaststoffreichere
Brot und das braune aus Vollkorn-

schwarze,
weizen noch 1682 als ,,Gesindebrot®.

Die Unterteilung in helles und
dunkles Brot fiir unterschiedliche



Sozialschichten, Regionen oder An-
lisse kennen wir auch noch im
19. Jahrhundert. Die Einteilung
war klar: dunkles Brot fiir den all-
tiglichen Gebrauch und helles fiir
die Feiertage oder fiir Kranke. Es
hat also {iber Jahrhunderte den
vom Standpunkt der Ernihrungs-
wissenschaft heute schwer verstind-
lichen Wunsch nach hellem Brot ge-
geben.

Am Anfang
steht das Getreide...

Wer von den typischen Brotgetrei-
den ausgeht, meint in der Bickerei
damit Roggen, Weizen und Dinkel,
denn nur diese Getreidearten sind

ausreichend backfihig.

Roggen war im Mittelalter das
Hauptgetreide in Nord- und Mittel-
europa sowie in Russland. Das er-
staunt nicht, denn in einer Zeit, in
der man sein Brot niche tiglich frisch
besorgen konnte, empfahl sich Rog-
genbrot durch seine lange Haltbar-
keit. In lindlichen Regionen wie bei-
spielsweise dem Schwarzwald wurde
noch um 1900 lediglich alle drei bis
vier Wochen gebacken — meist iiber
20 Laibe Brot aus rund einem Zent-

ner Roggenmehl.

Inwieweit Roggenbrot einst ge-
schitzt wurde, dariiber sind sich die
Autoren friiherer Zeiten nicht recht
einig. Immerhin mag die Tatsache,
dass sich Alchimisten, so ein Herr
Johann Bernhard Wirgin, mit der
Umwandlung des billigeren Hafers
in Roggen beschiftigen, die grofle
Bedeutung des Roggens als Volks-
nahrung belegen. Ein Historiker des
frithen 19. Jahrhunderts beschrieb,
dass es die Frauen in der Umgebung
Lyons besonders gerne iflen, ,um
einen schimen Teint zu bekommen™
und um ,,schiner und frischer” aus-
zusechen. Andere dagegen hielten
Roggenbrot fiir ,,schwer und schlecht
verdaulich, kurzum es sei lediglich
fiir diejenigen wirklich geeignet, ,,die
arbeiten und wenig ruhen oder die

einen guten Magen haben

Einen noch schwereren Stand hatte
jahrhundertelang offensichtlich das
fiir die Region Westfalen typische
schwarze Schrotbrot, das sogenannte
Pumpernickel. Fiir den pipstlichen
Gesandten Fabio Chigi, der die Spe-
zialitit 1644 auf seinem Weg von
Koln nach Miinster probierte, war es
weine fast menschenunwiirdige Kost,
selbst fiir Bauern und Bettler”. Und
tiber 100 Jahre spiter wusste der
franzésische General Paul Thiébault
noch aus seiner Kinderzeit zu berich-
ten, dass man im westfilischen Min-
den einen Laib Pumpernickel kaufen
konnte: ein ,schwarzes und festes
Brot, das sich ein Jabr hiilt, das man
auf einem Hauklotz mit Axthieben
zerschneidet und wovon sich die Plerde
erniihren, wie auch die Menschen da-
mals davon affen”. Gelegentlich fin-
den sich jedoch auch wohlmeinen-
dere Urteile, etwa 1725 bei Magister
Zacharias Goeze, der dozierte:
»Denn wir haben wohl eher gesehen,
dafS ein einziger Osnabriickischer
Bauer ohne Miihe und Schweif§ fiinf-
zehn Osnabriickische Scheffel auf ein-
mal auf seiner Achsel getragen. Das
thut der treffliche kriftige Bomper-

nickel.

Rechnet man diese Gewichtsangabe
um, so ergiben sich 315 kg, die die-
ser wackere Landwirt geschleppt ha-
ben soll und das scheint — selbst
wenn man das Westfalenbrot als aus-
gesprochene Kraftnahrung betrach-

tet — sehr hoch gegriffen zu sein!

Nicht geleugnet werden kann aller-
dings, dass das Pumpernickelbacken
in Westfalen frither Minnerarbeit
war, da das Kneten, Formen, Hi-
nein- und Herausziehen sowie das
Schneiden die Krifte einer Frau
iiberfordert hitten. Vor allem das
Schneiden diirfte angesichts des Ge-
wichts der Laibe und der dicken
Kruste kein Kinderspiel gewesen
sein. Insgesamt ergab sich daraus
eine fiir die damalige Zeit unge-
wohnliche Rollenaufteilung: ,,Brot

. zu backen, Stuten, Knabbeln ...,
ist Frauensache. Der Pumpernickel aus
reinem Roggenmehl erfordert ... Miin-

nerféiuste.
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»In Deutschland wird in
vielen Gegenden, nament-
lich in Westphalen, die Kleie
mit dem Mehle zu dem soge-
nannten Pumpernickel ver-
backen, und es giebt kein
Land, in welchem die Ver-
dauungswerkzeuge der Men-
schen sich in besserem Zu-
stande befinden. Die Gren-
zen des Niederrheins und
Westphalens lassen sich an
der ganz besonderen Grofie
der Ueberreste genossener
Mahlzeiten erkennen, welche
Voriibergehende an Hecken

und Ziunen hinterlassen,

(%3
.

(Justus von Liebig:
Chemische Briefe)

Feines Weizenbrot, wie es heute
tiberall zu kaufen ist, gelangte in frii-
heren Jahrhunderten als eine Art
Prestigebrot fast nur auf die Tafeln
der Vornehmen. Die Reichen schitz-
ten Weizenbrot als Festtagsspeise, in
den Klostern erhielten es die Kran-
ken, die Kinder und die Alten. Man
bezeichnete weifles Brot als ,, Herren-
brot*, wohingegen auf den Tisch der
Bauern und einfachen Leute ledig-
lich das grob geschrotete Roggenbrot
— auch ,, Hundebrot* genannt — und
Haferbrot kamen. So heif3t es bei-
spielsweise im 15. Jahrhundert von
der westfilischen Landbevélkerung:
»Mit grobem Brot und Gerstengriitze
stillen sie ibren Hunger.“ Uberhaupt
finden sich in beinahe allen Spra-
chen zahllose Sprichwérter und Re-
dewendungen, die sich auf die vor-
rangige Bedeutung des Brotes und
der verschiedenen Brotsorten bezie-
hen. Man denke nur an eine franzo-
sische Redewendung, in der es heifit,
er habe ,das Weiflbrot vor dem
Schwarzbror gegessen, was wohl im
tibertragenen Sinne bedeuten soll,
dass derjenige das Angenehme vor-
weggenommen  habe.  Woanders
heif3t es konkreter: ,, Nach dem Weifs-
brot kommt das Graubrot oder der
Hunger. “
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Triptolemos mit Abren auf dem Schlangenwagen der Demeter (Ausschnitt),
rotfigurige Malerei auf einer Pelike, Griechenland, 470 v. Chr.,
Sammlung Museum der Brotkultur, Ulm

Der Grad der Ausmahlung und die
Sorte des verwendeten Mehls be-
stimmten demnach den Status des
Backwerks. Noch vor der Franzési-
schen Revolution bezeichneten etli-
che Schriftsteller Weizen-, Misch-
und Roggenbrot als die jeweiligen
Synonyme fiir die damalige Drei-
Stindegesellschaft. Im Namen der
Gleichheit wurden diese Unter-
schiede nach der Revolution allmih-
lich beseitigt: alle Brote sollten gleich
sein! Jedenfalls verkiindete man
schon 1793, Lebensmittel diirften
nicht mehr ,, Gegenstand iiberfliissigen
Aufivands und der Vergeudung sein,
alle Biirger sollen vom gleichen Brot
sich nihren. Von da an sollte es fiir
alle dieselbe Brotsorte geben, nim-
lich ein Mischbrot aus drei Teilen
Weizen und einem Teil Roggen oder
Gerste. Das Mehl wiederum durfte
nicht mehr als 15 Pfund Kleie pro
Zentner enthalten. Gleiches Brot
also fiir alle — das war seinerzeit gera-

dezu revolutionir!

Eine gewisse Sonderstellung unter
den Getreidearten nimmt der an-
spruchslose weizenihnliche Dinkel
ein, der seit rund 3000 Jahren in
Mitteleuropa bekannt ist. Allerdings
wurde diese regionale Spezialitit, die
noch bis Mitte des 19. Jahrhunderts
die Hauptbrotfrucht in Siiddeutsch-

land und der Nordschweiz war, spi-
ter vernachlissigt; wohl auch, weil
sie geringere Ertrige brachte als Wei-
zen. Dabei hatte man bereits im frii-
hen Mittelalter Kenntnis vom Din-
kel als Nahrungs- und Heilmittel.
Die  heilkundige  Benediktiner-
Nonne und Mystikerin Hildegard
von Bingen (1098-1179), deren Er-
kenntnisse heute wieder — nicht im-
mer zu Recht — hoch geschitzt wer-
den, sprach dem Dinkel umfassende
Heilkrifte zu. Als Klostergriinderin
und Abtissin hielt sie ihre Visionen
iiber die Ursache und die Behand-
lung von Krankheiten in verschiede-
nen lateinischen Werken fest. Sie
wurde aber auch nicht miide, den
Dinkel als ideale Nahrung anzuprei-
sen, beispielsweise mit den Worten:
,Dinkel ist das beste Getreide; voll,
kriiftig und leichter vertriiglich als an-
dere Kirner. Es verschafft dem, der ihn
ifSt, einen kriftigen Korper und gutes
Blut....“

Das passt sehr gut in die heutige Be-
wegung ,zuriick zur Natur® und zu
den  nostalgischen  Vorstellungen
Jfrither war alles besser”. So ist es
kaum verwunderlich, dass der Din-
kel in den letzten Jahren eine gewisse

Renaissance erfahren hat und sich

Dinkelihren

zunehmender Beliebtheit beim Ver-
braucher erfreut. Die heutigen Din-
kelsorten unterscheiden sich jedoch
geschmacklich nicht mehr deudich
vom Weizen und aufler einem etwas
héheren Proteingehalt gibt es keine
nennenswerten ernihrungsphysiolo-
gischen Vorteile. Allerdings sind
Dinkelgebicke fiir Personen, die
Weizen nicht gut vertragen, hiufig
eine Alternative, da fiir sie Dinkel

bekémmlicher ist.

Brotverzehr einst und heute

Zusammenfassend lisst sich sagen,

dass Brot und Getreidebrei in
Europa vom Mittelalter bis ins
19. Jahrhundert zu den grundlegen-
den Lebensmitteln gehérten. In
Deutschland wie iiberhaupt in Eu-
ropa ist der Brotgetreide-Konsum im
16. Jahrhundert wegen der wachsen-
den Bevélkerung erheblich angestie-
gen, withrend der Fleischverbrauch
zuriickging. 250 kg pro Kopf und
Jahr werden in Deutschland fiir die
damalige Zeit angegeben, so dass der
tigliche Brotverzehr im Regelfall
rund 700 g betrug. Hiufig kam er

sogar an ein Kilogramm heran, wie

aus Proviantlisten, Abrechnungen
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und ihnlichen anderen Quellen her-
vorgeht. Bis zur Mitte des 18. Jahr-
hunderts ging der Brotverbrauch auf
150 kg je Person zuriick und fiel bis
1935 sogar weiter auf 120 kg. Dies
ist unter anderem darauf zuriickzu-
fithren, dass im Laufe des 18. Jahr-
hunderts die Kartoffel als neues
Grundnahrungsmittel aufkam und
regional unterschiedlich stark das
Getreide bezichungsweise das Brot
als kohlenhydratreiche Beikost suk-

zessiv verdringte.

Im spiten Mittelalter war in Nord-
westdeutschland und in den Nieder-
landen eine neue Variante bei den
Brotspeisen aufgekommen, nidmlich
die mit Butter bestrichenen Brot-
scheiben: das Butterbrot. Anders als
im Siiden wurde die Butter in Nord-
deutschland durch kriftiges Salzen
konserviert, so dass sie iiber das
ganze Jahr haltbar blieb. Nur so
konnte das Butterbrot ein fester Be-
standteil der diglichen Ernihrung
werden. In Siiddeutschland und Os-
terreich wurden dem Brotteig dage-
gen verstirkt Gewiirze wie Kiimmel
oder Anis zugefiigt. Erst im Verlauf
des 18. Jahrhunderts drang das But-
terbrot — zusammen mit dem damals
neumodischen Kaffee — nach Siiden

VOr.

Im 19. Jahrhundert dann vollzogen
sich zahlreiche technische Neuerun-
gen. So vermochten die neu auf-
gekommenen Walzenmiihlen den
Keim und Teile der Randschichten
des Korns (Kleie) auszusondern, also
reines, weifles Mehl herzustellen.
Derartiges Mehl, das fast nur aus Be-
standteilen des kohlenhydrat- und
eiweiflreichen Mehlkérpers besteht,
war zum Brot- und auch zum Ku-
chenbacken wesentlich besser geeig-
net und hielt sich ohne den fetthalti-
gen Keim, der ranzig werden konnte,
auch besser.Allerdings enthielt die-
ses helle Mehl, wie wir heute sehr
wohl wissen, dadurch kaum noch
Fett und etwas weniger Proteine, Vi-
tamine und Mineralstoffe. Denn je
weniger Mehl aus dem Getreide he-
rausgemahlen wird, desto weniger
Rand- und Schalenbestandteile sind

darin. Umgekehrt wird Mehl mit ei-
nem hohen Ausmahlungsgrad durch
die Menge der enthaltenen Schalen-
bestandteile dunkler, eiweif$haltiger,

ballaststoff- und mineralstoffreicher.

Beinahe zeitgleich zur kontinentalen
Entwicklung kam es in Amerika zu
einer Gegenbewegung in Richtung
Vollkornprodukte. Einer der Wort-
fithrer war Sylvester Graham (1794—
1851), ein Arzt und Kirchenmann
aus Philadelphia. Fiir ihn standen al-
lerdings nicht die gesundheitlichen,
sondern vielmehr ,moralische As-
pekte im Vordergrund: Kleie und
Mehl gehérten fiir ihn als natiirliche
und urspriingliche Bestandteile zu-
sammen. Das nach ihm benannte
Grahambrot, ein ohne Zusatz von
Hefe (und Kochsalz) durch Spontan-
girung zubereitetes Vollkornbrot aus
Weizenschrot, ist bis heute bekannt.
Uberhaupt ist Vollkornbrot heutzu-
tage populirer denn je. Vor allem bei
den gesundheitsbewussten Amerika-
nern, den Deutschen und den
Schweizern wird es besonders gern

gekauft.

Ende des 19. Jahrhunderts etablierten
sich auch noch andere Getreidepro-
dukte: Die Briider John Harvey und
William Keith Kellogg, letzterer war
irztlicher Leiter des ,, Western Reform
Health Institute“, wurden durch ihre
bis heute beliebten Cornflakes aus ge-
schiltem und gesiifitem Getreide be-
rithmt. Der Schweizer Maximilian
Oskar Bircher-Benner, der als Vater
des Miisli gilt, machte seine mit
Obst, Rosinen und Niissen angerei-

cherte Getreideflocken bekannt.

Generell lisst sich heute feststellen,
dass Brot als Grundnahrungsmittel
im 20. und 21. Jahrhundert zwar an
Bedeutung verloren, aber dennoch
seinen festen Platz auf dem Famili-
entisch hat. Nachdem der Getreide-
und Brotverbrauch iiber lange Zeit
hinweg bis in die Mitte der 1970er
Jahre riickliufig war und der Pro-
Kopf-Verbrauch an Fleisch den-
jenigen an Brot iiberstieg, erleben
wir mittlerweile wieder eine Neube-

lebung des Brotverbrauchs. In Uber-
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Quelle: Nationale Verzehrsstudie I, MRI Karlsrube

einstimmung mit modernen ernih-
rungswissenschaftlichen Erkenntnis-
sen, nach denen Brot eine wesentli-
che Grundlage der Ernihrung bilden
sollte, entdeckte der Verbraucher er-
neut die Bedeutung von Getreide
und Brot. Die Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Ernih-
rung e.V. liegen bei einem Verzehr
von 300 g Brot tiglich. Mit dieser
Brotmenge beinahe die
Hilfte aller tiglich benétigten Koh-
lenhydrate, Ballaststoffe und Ei-

konnte

weifle geliefert sowie die Versorgung
mit Nihrstoffen nochmals erheblich
verbessert werden. Wer weifs, viel-
leicht wird diese Wunschmenge in

absehbarer Zukunft ja noch erreicht!

Stichwort: Brotgeschichte

Die Geschichte des Brotes hat aber
noch weitaus mehr Gesichter. Zwi-
schen 1300 und 800 v. Chr. wurden
in der Bickerei am #gyptischen Pha-
raonenhof immerhin schon 40 Brot-
und Gebiicksorten hergestellt. Uber-
haupt hatte das Brot im sozialen Le-
ben Agyptens eine zentrale Bedeu-
tung. Die Babylonier und Agypter
kannten Sauerteig und auch Bier-
hefe, die sie beim Brauen entdeckt
hatten. Nicht nur, dass sich die ir-
meren Schichten seinerzeit in der
Hauptsache von Brot und noch we-

nig vergorenem Bier ernihrten,

150
g/Tag

200

250

300



Das Innere eines Gemeinde-

backhauses, das noch zu Anfang

des 20. Jahrhunderts genutzt wurde
(Freilandmuseum Bad Windsheim)

gleichzeitig diente beides auch als
Zahlungsmittel. Zudem galten Gers-
ten- und Weizenbrot als Speise der
Toten oder dienten als Grabbeigabe.
Dass nicht nur Brot, sondern auch
Bier als die iltesten, vom Menschen
zubereiteten Nahrungsmittel gelten,
dringt sich kaum jemandem vor-
schnell auf, sieht man einmal von
der volkstiimlichen Bezeichnung
»Bier ist fliissig’ Brot“ab. Dabei muss
man nicht lange nach Gemeinsam-
keiten beider Produkte suchen: Was-
ser, zerkleinertes Getreide und die
Hefe als Girungsausldser bilden die
Grundlage sowohl fiir feste Brotnah-

rung als auch fiir das fliissige Bier.

Backen und Brauen

Den Wenigsten ist heute noch be-
kannt, dass Backen und Brauen
nicht nur bei den Agyptern in engem
Zusammenhang stand. Der Spruch
des Grimmschen Rumpelstilzchens
~Heute back’ ich, morgen braw’ich...
spiegelt eine jahrhundertelange Pra-
xis der lindlichen Selbstversorger wi-
der: Nach dem Backtag wurde an
derselben Feuerstelle gebraut, da die
sich im Teig vermehrenden Hefen

auch fiir den Girungsprozess bei der

werden

Bierherstellung  genutzt

konnten. Kein Wunder, dass diese
Alltagsarbeiten in  Sprichwértern
eingebaut sind: , Wen nit backt un
braut, den mesroth ock necks“ (Nie-
derrhein). Im {ibertragenen Sinne
war damit gemeint: Wer die Gefah-
ren des Alltags meidet, dem kann

auch nichts passieren.

~Unser taglich Brot
gib uns heute"

Die Geschichte des Grundnahrungs-
mittels Brot ist untrennbar verbun-
den mit der Sorge darum. Folglich
nimmt Brot in der Historie eine
wichtige Rolle ein und war der He-
bel zahlreicher sozialer Unruhen.
Hunger, das hat sich im Verlauf der
Geschichte mehrfach erwiesen, kann
eine revolutionire Macht sein, und
dort, wo nicht geniigend (Brot-)
Nahrung zur Verfligung stand, ist es
immer wieder zu Streitigkeiten zwi-
schen Hungernden oder zu Aufstin-
den und Pliinderungen gekommen.
Hunderte solcher Aufstinde und
Priigeleien um Brot sind vor allem
vom 16. bis zum 18. Jahrhundert be-
kannt. So war zum Beispiel in Frank-
reich 1789 der Hunger sicherlich

nicht Ursache und Hauptmotiv, aber
doch eine starke Triebkraft und ein
auslosendes Moment fiir die Franzo-
sische Revolution. Jedenfalls hatte
der Brotpreis an dem Tag, an dem
die Bastille erstiirmt wurde, in Paris

seinen ersten Hochststand erreicht.

» Wer Brot hat, wird nicht Hunger lei-
den; wer Brot hat, wird die Zihne
schon finden*— In diesem russischen
Sprichwort kommt die Erfahrung
von Generationen zum Ausdruck.
Denn ungiinstiges Wetter, verdor-
bene Ernten, Lebensmittelmangel,
Kriege und Nachkriegszeiten, Teue-
rung und Mangel bilden eine Kau-
salkette, mit der die Menschheit ver-
traut war, seit sie begonnen hatte,
Ackerbau zu betreiben. In Notzeiten
wurden hiufig genug , Ersatzstoffe®
eingesetzt, um den Brotteig zu stre-
cken und dem Hunger entgegenzu-
wirken: Eicheln, Esskastanien, Kar-
toffeln, Kohlriiben, Linsen und Hir-
semehl mit hohem Reisanteil wur-
den hierzu noch im vergangenen
Jahrhundert in Europa ebenso ver-
wendet wie Mais, Baumrinde oder
Sigemehl. Da wird jedem klar, was
die alte Redensart bedeutet: ,/n
der Not backt man aus jedem Korn
Brot.“
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Karin Dieckmann, DIECKMANN Seeds, Nienstadt

betaGERSTE bietet dem Backgewerbe und der Erndahrungsindustrie neue Méglichkeiten

innovative beta-glucanreiche Produkte zu entwickeln. Im Oktober 2009 erfolgte die positive Bewertung

der Europadischen Food and Safety Authority (EFSA) eines Health Claims fiir beta-Glucane aus Gerste.

Die positive Wirkung dieser wertvollen Ballaststoffe auf den Cholesterin-Spiegel darf zukiinftig werblich ausgelobt werden.
Verarbeitungstechnisch ist die hohe und stabile Wasserbindung der betaGERSTE vorteilhaft.

Bislang stand das hohe Preisniveau von beta-glucanreichen Import-Produkten den positiven funktionellen und

erndhrungsphysiologischen Eigenschaften entgegen. Inzwischen sind erste Backwaren erfolgreich auf dem Markt.

it betaGERSTE steht
erstmals
scher Rohstoff zur Ver-

figung, der den wirt-

ein  heimi-

schaftlichen Einsatz von beta-glu-
canreichen Mahlprodukten in einer
Vielzahl von Lebensmitteln ermog-
licht. Als erste europiische waxy-
Wintergerste mit einer amylopektin-
reichen Stirke bietet sie gute Voraus-
setzungen Gerste auch als Backge-

treide zu verwenden.

Die Bezeichnung ,waxy“ rithrt ur-
spriinglich von dem durchscheinen-
den Korn amylopektinreicher Mais-
sorten her. Wihrend iibliche Getrei-

desorten ca. 75 % Amylopektin und

Neues beta-glucanreiches Getreide fir Backwaren und vieles mehr

25 % Amylose in der Stirke enthal-
ten, liegt der Gehalt der beta-
GERSTE bei 95% Amylopektin
und 5 % Amylose. Mit dieser beson-
deren Stirkezusammensetzung ver-
bunden sind vielfiltige Vorteile im
Vergleich zu herkémmlichen Gers-
ten: verbesserte Backeigenschaften,
eine helle Kornfarbe, ein fruchtig-
aromatischer Geschmack und ein
deutlich erhéhter beta-Glucange-
halt.

Die betaGERSTE wurde durch klas-
sische Selektion geziichtet und ist er-
traglich wie auch agronomisch den
Anbaubedingungen

europiischen

angepasst.
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Cie-Lab-Werte

Sorte L a b
betaGERSTE | 72,0 31 17,2
Action 658 2,7 13,5
Christa 60,5 2,0 11,2
Malwinta 65,0 29 15,5
typisch
bitter 2 aromatisch
harb siilich
nussig

Quelle: MRI Detmold

Die Anteile an den Farbpigmenten
rot (a-Wert) und gelb (b-Wert) lie-
gen deutlich héher als bei herkomm-
lichen Gerstensorten.

L: Helligkeit

A: Rotpigmente

B: Gelbpigment

Erhohte Teigausbeute -
langere Frischhaltung

Besonders interessant ist die beta-
GERSTE durch ihre Kombination
von Amylopektinstirke und beta-
Glucan. Das Amylopektin-Amylose-
Verhiltnis in der Stirke im Zu-
dem hohen
beta-Glucangehalt bewirkt die spezi-

sammenwirken —mit

fischen Backeigenschaften der beta-
GERSTE.

Amylopektin und Amylose sind beide
langkettige Glucosepolymere. Sie un-
terscheiden sich jedoch in der chemi-
schen Bindung der Glucosemolekiile
und damit in der molekularen Struk-
tur. Die Amylose liegt als kompakte
Alpha-Helix vor, das Amylopektin da-
gegen als Amylopektinbiischel. Hie-
raus resultieren stark unterschiedliche
chemische und physikalische Eigen-
schaften. Amylopektinstirken begin-
nen bei niedrigeren Temperaturen zu
verkleistern als Amylosen. Da Amylo-
pektin einer deutlich verringerten Re-

trogradation unterliegt, weisen Brote
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Quelle: JKI Grof§-Liisewitz

mit diesen Stirken eine verbesserte

Frischhaltung auf.

Beta-Glucane binden bis zum 40-fa-
chen ihres Eigengewichtes an Was-
ser. Sie eignen sich daher auch zur
Optimierung  der  Produkteigen-

schaften bei Backwaren und anderen

Lebensmitteln.

Das Mehl der betaGERSTE bindet
ca. doppelt so viel Wasser wie ein
Weizenmehl der Type 405 und er-
héht somit deudich die Teigaus-
beute. Die daraus hergestellten
Backwaren weisen eine saftige und

im Biss kurze Krume auf.

0 200 400 600 800 1.000 1.200 1.400 1.600 1.800 2.000

Zeit (s)

beta-Glucane -
ein neues Thema
in der Erndhrung

beta-Glucane sind wertvolle 16sliche
Ballaststoffe. Diese hochmolekula-
ren Polysaccharide stellen als 1-3
und 14 beta-Glucan die wichtigs-
ten Geriistsubstanzen der Zellwinde

des Endosperms der Gerste dar.

Die vielfiltigen positiven Wirkun-
gen der beta-Glucane aus Gerste auf
die menschliche Gesundheit sind
durch medizinische Studien um-
fassend belegt. Sie senken z.B.

den Blut-Cholesterin-Spiegel (LDL-

% TS
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Quelle: MRI Detmold
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Cholesterin). Dariiber hinaus weisen
einige Studien darauf hin, dass beta-
Glucane zur Reduzierung des Darm-
krebsrisikos beitragen, das Risiko an
Diabetes II zu erkranken vermin-
dern, Gallensiuren und Giftstoffe
binden und die Nihrstoffaufnahme
im Magendarmtrake verzdgern, was
zu eciner Verlingerung des Sitti-

gungsgefiihls fihrt.

Die heute verwendeten Brotgetrei-
dearten Weizen und Roggen enthal-
ten nur geringe Mengen an beta-
Glucan. Konventionelle Schilgers-
ten weisen ca. 4 % beta-Glucan im
entspelzten Korn auf, Hafer anni-
hernd gleich viel. Mit iiber 6 % ent-
hilt die betaGERSTE 50% mehr
beta-Glucan im geschliffenen Korn
als iibliche Gerstensorten und Hafer
und bis zum 12-fachen des Gehaltes

der Brotgetreidearten.

Health Claim
positiv bewertet

Die Health Claim-Verordnung re-
gelt in den Lindern der Europii-
schen Union die rechtlichen Rah-
menbedingungen fiir die gesund-
heitsbezogene
Im Oktober 2009 hat die Europii-
sche Food and Safety Authority
(EFSA) den Health Claim ,,Beta-

Glucane aus Gerste tragen zur Erbal-

Produktauslobung.

tung eines gesunden Cholesterin-Spie-

gels bei“positiv bewertet.

Eine entsprechende Gesetzgebung
durch die EU-Kommission wird in

Kiirze erwartet.

Die Aussage ist gekniipft an eine

Tagesdosis an  beta-Glucan aus
Gerste oder Hafer von 3 g/Tag. Die
beta-Glucane sollen in einem un-
verinderten oder nur gering verin-
derten Zustand im Lebensmittel
vorliegen. Bei der regelmifiigen
Aufnahme dieser Menge wird der
Blut-Cholesterin-Spiegel laut den
zugrunde liegenden wissenschaft-
lichen Studien gesenkt. Bereits mit

50 g betaGERSTE (Vollkorn) wird

diese Tagesmenge erreicht. Back-

versuche am Max Rubner-Institut in
Detmold haben gezeigt, dass die
Menge an beta-Glucan, die in
den fertigen Broten, Brétchen und
Waffeln enthalten ist, nur geringfii-
gig von der Menge abweicht, die
iiber das betaGERSTEN-Mehl zu-
gefiigt wurde. Die Versuche wurden
Standard-Sauerteig-Rezepturen un-
ter Zugabe von 10 %, 20 %, 30 %
und 40% betaGERSTE durchge-
fiihre.

Gerste -
ein Getreide mit
wertvollen Nahrstoffen

Gerste ist seit iiber 7.000 Jahren in
weiten Teilen der Welt ein Grund-
nahrungsmittel mit vielen wertvol-
len Nihrstoffen. Griechen und Ro-
mer nutzten Gerste zum Backen von
Brot. Auch Pizzen wurden urspriing-
lich aus Gerste hergestellt. Besonders
grofle Mengen dieses gesunden
Korns aflen die rémischen Gladiato-
ren. Sie wurden daher auch als ,,Hor-
dearii“ — die ,,Gerstenesser” bezeich-
net. Vom Mittelalter bis in die Neu-
zeit war Gerste ein selbstverstindli-

der

Ernihrung in Mitteleuropa. Heute

cher Bestandteil tidglichen
wird Gerste iiberwiegend zur Her-
stellung von Gerstenmalz fiir die
Bierproduktion sowie als Graupe
und Gerstenflocke in Lebensmitteln

eingesetzt.

Gerste enthilt hochwertige Nihr-
stoffe, welche die Brotgetreide Rog-
gen und Weizen sinnvoll erginzen
kénnen. Der Proteingehalt von
Gerste liegt mit rd. 12% auf dem
Niveau von Weizen. Ernihrungs-
physiologisch ist das Protein der
Gerste hochwertig, es bildet jedoch
dhnlich wie Roggenprotein keinen
Kleber. Der Fettgehalt liegt mit et-
was iiber 2% im Bereich der iibli-
chen Brotgetreide und auf weniger
als einem Drittel des Hafers. Gerste
ist damit weniger energiereich als
Hafer.

Der Ballaststoffgehalt von Gerste

liegt um annihernd 20 % iiber dem
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von Roggen und iiber 40 % héher als
bei Weizen. Die Ballaststoffe beste-
hen vor allem aus Pentosanen und
loslichen beta-Glucanen. Bei Gerste
sind die beta-Glucane als einziger
Getreideart auch im Mehlkérper des
Gerstenkorns angesiedelt und damit
im hellen Mehl enthalten. So kon-
nen aus betaGERSTE auch helle,
ballaststoffreiche Lebensmittel her-

gestellt werden.

Gerste verfiigt wie Hafer iiber einen
hohen Eisengehalt. Daneben sind
Magnesium, Kalium, Natrium, Zink
und Kupfer reichhaltig vertreten.
Die Vitamine Thiamin, Riboflavin,
Niacin, Vitamin B6 sind in hohen
Anteilen enthalten. Der Gehalt an
Vitamin E liegt zwar unter dem
von Roggen und Weizen, allerdings
ist das antioxidativ sehr wirksame
Tocotrienol in hoherer Menge ent-
halten als in allen anderen Getreide-

arten.

Einfache Vermahlung
beta-Glucanreicher Mehle

Beim Gerstenkorn ist die Spelze fest
mit der Samen- und Fruchtschale
verwachsen. Zusammen machen
diese beiden Schichten rd. 12 % des
gesamten Korns aus. Beim Hafer
sind dies 25-35%. Aufgrund des

besonderen Kornaufbaus ist beta-

GERSTE besonders zur Herstellung
beta-glucanreicher Mehle geeignet.

Die beta-Glucane sind bei Gerste zu
27 % in den Winden der Aleuron-
zellen und zu 73 % in den Zellwin-
den des Endosperms vorhanden,
withrend sich die beta-Glucane des
Hafers
konzentrieren. Die Konzentration
der beta-Glucane im hellen Mehl-
korper des Gerstenkorns bietet die

in der Subaleuronschicht

Maéglichkeit, aus Gerste helle, aber
gleichzeitig ballaststoff- bzw. beta-

glucanreiche Mehle herzustellen.

Versuche am Max Rubner-Institut in
Detmold zeigen die optimierten Aus-
beuten beta-Glucanreicher Mehlfrak-
tionen im Vergleich zu iiblichen Gers-
ten. So enthalten 40 % der Mahlfrak-
tionen (Basis Rohgerste) iiber 8%
beta-Glucan, 60 % aller Mahlfraktio-

nen iiber 7 % beta-Glucan.

Uber eine Schilung und anschlie-
ende Vermahlung mit der Ham-
mermiihle sind Mehle mit einem
beta-Glucangehalt von ca. 6% zu
erreichen. Beta-Glucan-Konzentrate
mit deutlich héheren Werten kén-
nen iiber eine optimierte Schil- und

Mahltechnik gewonnen werden.

betaGERSTE-Vollkornmehle

heller als iibliche Gerstenmehle. Sie

sind

zeichnen sich durch einen frisch-aro-

R-Glucangehalt (%i. TM)

Weizen
Vaollkom

Ragaen
WVollkorn

Quelle: MRI Detmold

Hafer
enspelzt

betaGERSTE
entspelzt

Gerste
entspelzt



B-Glucan im
Mehlkérper

Quelle: Dieckmann Seeds
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Spelze, Frucht- u. Samenschale 11-14%

(Hafer 25—-35 %)

Aleuron: drei Zellschichten”

helle Farbe 10 %

(Hafer 3 %)

Endosperm ca. 76 %
Embryo 3%

matischen Geschmack aus und eig-
nen sich gut fiir die Herstellung von

Sauerteigen.

Basis fiir Produkt-
innovationen:

Neue Eigenschaften von
Flocken, Griep und Graupen

Mit ihrer glatten Oberfliche und
dem glatten Rand #hneln die Flo-
cken der betaGERSTE hellen Hafer-

betaGERSTE  Action

Quelle: MRI Detmold

* Das Aleuron ist reich an Mineralien und Vitaminen
Weizen: 1 Aleuronschicht (3 % vom Korn).

flocken. Diinn ausgewalzt schme-
cken sie fruchtig-aromatisch mit ei-

ner leicht nussigen Note.

Die Graupen der betaGERSTE zei-
gen im Vergleich zu herkémmlichen
Graupen deutlich optimierte Eigen-
schaften. Je nach Schilgrad binden
sie bis zu einem Viertel mehr Wasser.
Dieses Wasser binden sie dauerhaft.
Die Retrogradation der Graupen ist
bei 7-tigiger Lagerung im Kiihl-
schrank bei 5 °C deutlich verringert.

Christa  betaGERSTE/ Mais

Mais
50/50

Lebensmittel bleiben damit linger

appetitlich und frisch.

Der Biss — das ,Mouth feeling® ist
einzigartig: auflen angenchm weich,
innen bleibt ein ,zarter Knacks®, der
auch als ,Al dente” bezeichnen wer-
den kénnte. Die Graupe der beta-
GERSTE ist deutlich heller und
wirke damit ansprechender als iibli-
che Graupen. Sie eignet sich beson-
ders als Reisersatz und diirfte insbe-
sondere in Milch- und Siilspeisen

Anwendung finden.

Erste orientierende Extruderversu-
che am Max Rubner-Institut zeigen,
dass Produkte aus 50% beta-
GERSTE-Grief und 50% Mais-
grieff in der sensorischen Beurtei-
lung reinen Maisextruderprodukten
gleichwertig  sind.  betaGERSTE
kann damit fiir die ernihrungsphy-
siologische Aufwertung von reinen
Maisextruderprodukten sowie fiir
gesundheitsorientierte Snacks und
hochwertige Friihstiickscerealien ge-

nutzt werden.

Fiir diese Produkte ist es bei Umset-
zung der Health-Claims-Verord-
nung moglich, ihre positive Wir-
kung auf den Cholesterin-Spiegel
auszuloben. Aufgrund der hellen
Farbe der betaGERSTE k&nnen

Kundengruppen iiber die Verwender

betaGERSTE/Mais 50/50:
Sensorisch: gut
Aussehen: gut
Konsistenz: gut

AusstoBleistung: + 4%
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von typischen Vollkornprodukten

hinaus angesprochen werden.

Auch fiir diitetische Lebensmittel
erscheint betaGERSTE als interes-
santer Rohstoff. Neben den er-
nihrungsphysiologischen Vorteilen
durch die hohen Gehalte an wertvol-
len Ballaststoffen spricht die hohe
Wasserbindung, die verzdgerte Auf-
nahme der Nihrstoffe im Darm so-
wie die starke Sittigungswirkung fiir
den Einsatz in kalorienreduzierten
Produkten.

Sicherheit
durch heimischen Anbau

betaGERSTE kann in ganz Europa
problemlos angebaut werden. Mit
11 Mio. ha ist Gerste hier nach Wei-
zen die am hiufigsten angebaute

Kérnergetreideart.

betaGERSTE wird vom Saatgut bis
zur Ernteware in Deutschland pro-
duziert. Ein kontrolliertes Anbau-
system garantiert die Reinheit und
hohe Qualitit auf allen Produk-
tionsstufen. So kann der Anbau
optimal auf die Verwendung in
der menschlichen Ernihrung abge-
stimmt werden. Dies bietet Sicher-
heit fiir Konsument und Ernih-

rungswirtschaft.

GrofSabnehmer konnen iiber ver-
tragliche Vereinbarungen mit den
Miihlen des Qualititsnetzwerks die
bendtigten Mengen frithzeitig ab-

sichern.

Erste Backwaren
erfolgreich auf dem Markt

Bei Anpassung der Rezepturen
konnen betaGERSTEN-Mahlerzeug-
nisse Weizenmehle oder Roggen-
mehle bis zu einem Anteil von
20 bis 30% am Gesamtmehl er-
setzen, ohne dass merkliche FEin-
buflen bei Volumen und Struktur
zu verzeichnen sind. Rezepturen

mit einer hoheren Zugabe von

bis zu 60% betaGERSTEN-Mahl-

betaGERSTEN-Dinkelbrot

erzeugnisse sind moglich. Beson-
ders eignet sich betaGERSTE auch
als Erginzung zu Dinkel, um
aromatisch-saftige Backwaren zu er-

halten.

Im vergangenen Herbst wurden in
Deutschland erstmals Brote mit
betaGERSTE auf den Marke ge-
bracht.
enthalten 34% bzw. 65% beta-
GERSTE. In diesem Jahr wurde

das Sortiment bereits um Backmi-

Die bekommlichen Brote

schungen fiir Brotchen erweitert.

Auch der Verkauf von Vollkorn-
broten in die USA ist angelaufen.
Dort darf bereits seit 2006 mit ei-
nem Health Claim fiir beta-Glucane
aus Gerste geworben werden. Ob-
wohl eine direkte Auslobung des
Health Claims aktuell in der EU
noch nicht méglich ist, verlaufen die
Abverkiufe hierzulande iiberaus po-
sitiv. Der innovative Charakter als
Gersten-Backwaren sowie die iiber-
zeugenden sensorischen Eigenschaf-
ten werden vom Verbraucher hono-

riert.

Der Markt wachst

Laut einer Studie der GfK aus dem
Jahr 2008 wird der Marke fiir
L, Wellfood“-Produkte weiter wach-
sen. Die Deutsche Gesellschaft fiir
Ernihrung spricht von einem ,Me-
gatrend zur gesunden Ernihrung”,
der sich fortsetzen wird. Uber die
gezielte Auswahl gesunder Lebens-
mittel erwarten zunehmend mehr
Verbraucher einen Beitrag zu ihrem
Gesamtwohlbefinden. Als urspriing-
liches Korn mit einem hochwertigen
Nihrwertprofil profitiert die Gerste

von dieser Entwicklung.

2008 waren im Bereich Food 40 %
aller neuen Produkte gesundheitsori-

entiert positioniert. Bei Backwaren

lag der Anteil iiber einem Dirittel, bei
Vollkornprodukten bei annihernd
50 %.

In den vergangenen Jahren stieg in
Europa die Zahl der Produktneuein-
filhrungen von Lebensmitteln mit
Gerste von nur zwei Produkten im
Jahre 1997 kontinuierlich auf iiber
1.500 Produkte im Jahr 2009 an.
Dabei entfallen jeweils rund 20 %
auf Backwaren und Friihstiickscerea-
lien, gefolgt von Snacks und Siiffwa-

ren.

Dem Backwarengewerbe und der
Erndhrungswirtschaft eréffnet sich
mit betaGERSTE ein innovatives
Marktsegment, das als heimisches
Getreide die Kriterien einer sicheren
und nachhaltigen Produktion er-
fiille.

Mehr Informationen zu
betaGERSTE erhalten Sie {iber:
DIECKMANN Seeds

Karin Dieckmann

Kirchhorster Str. 16

31688 Nienstadt

Tel. 057 24/9519-0
k.dieckmann@dieckmann-seeds.de

1600 4
1400 4
g O Milchprodukte
1000 O Sonstiges
B Sillwaren
8004
B Snacks
E00+ B Convenience
4004 OFristickscerealien
# Backwaren
2004
= =
T T T T 2

1997 2000

Quelle: Mintel New Product Data Base
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Wie sicher

12

sind unsere

Lebensmittel?

Ergebnisse der Lebensmitteliiberwachung 2008

Lebensmittelsicherheit und -qualitat sind kein einmalig zu erreichendes,

bestandiges Ergebnis, sie sind vielmehr die Folge stetiger Bemiihungen

ein Lebensmittel gemap guter Herstellungspraxis zu produzieren.

lankiert werden die Quali-
tits-Mafinahmen der Her-
steller durch eine Fiille ge-
setzlicher Vorschriften, welche
unterschiedliche Aspekte und Risiko-
felder betreffen, die bei der Herstel-
lung und dem Verkaufen von Lebens-
mitteln zu beachten sind wie z. B.
I allgemeine Produktsicherheit
" Hygiene
" Produkespezifische Parameter
" gentechnisch verinderte

Organismen

Zusatzstoffe

Kontaminanten und Riickstinde

Vorgaben fiir die Herstellung
von Lebensmitteln -
keine Erfindung der Neuzeit

Als wahrscheinlich ilteste Vorgabe
lebensmittelrechtlicher ~ Art  (ca.
1.000 v. Chr.) wurde im Vorderen
Orient auf einer phénizischen Stein-
platte cingeritzt gefunden:

,Du sollst das Fleisch Deines Nach-
barn nicht verzaubern. Du sollst das
Fleisch Deines Nachbarn nicht ver-

giften.”

Heurtzutage sind die Regelungen we-

sentlich weiter gefasst.

Umfang und Inhalt der Lebensmit-
teliiberwachung werden im Wesent-
lichen durch die EU-Gesetzgebung
vorgegeben, deren Umsetzung und
Durchfithrung jeweils national er-

folgt.

Gemifl dem integrierten Ansatz der
Basis-Verordnung VO (EG) 178/
2002 ,,Vom Acker zum Teller, die in
der Durchfiihrungsverordnung VO
(EG) 882/2004 umgesetzt wurde,
umfassen die Kontrollpline der
Uberwachungsbehorden  die  fiinf
Bereiche:

I Pflanzengesundheit

I Tiergesundheit

I Tierschutz

backwaren aktuell - Ausgabe 1/ Juni 2010

" Futtermittelsicherheit
" Lebensmittelsicherheit

Belastungsfaktoren wie z. B.

" Kontaminanten

" Riickstinde

I Natiirlich vorkommende Toxine
gehen bei den amtlichen Kontrollen
in die Priifung mit ein (s. Grafik 2).
Sie dienen auch der permanenten
Uberpriifung und bei entsprechen-
den Hinweisen der Festsetzung
neuer Hochstwerte.

Die Verantwortung fiir sichere Le-
bensmittel wurde mit der Basis-Ver-
ordnung endgiiltig in die Hand
der Lebensmittelunternehmer gelegt,
die auf der jeweiligen Stufe in der Le-
bensmittelkette dokumentieren miis-
sen, dass und wie sie die Sicherheit
von Lebensmitteln gewihrleisten.

Im Rahmen dieser Stufenverantwor-
tung ist die Einrichtung eines Kon-

trollsystems, das auch die Riickver-
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folgbarkeit von Lebensmittelzutaten
einschlielt, verpflichtend. Die Le-
bensmitteliiberwachung  iiberpriift
die Eigenkontrolle der Lebensmittel-
unternechmer auf ihre Eignung zur
Zielerreichung (Kontrolle der Kon-
trolle). Des Weiteren wurden im Un-
terschied zu vorher geltenden Rege-
lungen weitergehende Meldepflich-
ten gegeniiber den zustindigen

Uberwachungsbehorden festgelegt.

Zwecks Harmonisierung der lebens-
mittelrechtlichen Bestimmungen im
Bereich der
chung wurde die Strukeur und Orga-

Lebensmitteliiberwa-

nisation des amtlichen Kontrollsys-
tems in der VO (EG) 882/2004 neu
geregelt.

Die zentralen Aufgaben der amtli-
chen Lebensmitteliiberwachung um-
fassen die beiden Bereiche:
Durchfiihrung von Betriebskon-
trollen und
Untersuchung von Proben
in allen Stufen der Lebensmittelkette
(Erzeugung, Verarbeitung, Trans-
port, Lagerung, Handel).

Die Untersuchungen werden im
Rahmen eines integrierten Konzeptes

risikoorientiert durchgefiihre, d.h. es

werden vor allem Betriebe und Le-
bensmittel kontrolliert, von denen
ein erhohtes Risiko fiir den Verbrau-
cher ausgehen kann (leicht verderbli-
che Lebensmittel, besonders hiufig

kontaminierte Lebensmittel).

Aufgaben der
Lebensmitteliiberwachung

Die amtlichen Kontrollen erfolgen in
erster Linie nach dem EU-Recht bzw.
Bundesrecht. Besonders zu erwihnen
ist der Abschnitt 7 LFGB (amtliche

Lebensmitteliiberwachung). Dariiber

Kontrollaspekt / Ziel

hinaus finden die amtlichen Kontrol-
len in der Allgemeinen Verwaltungs-
vorschrift  Rahmen-Uberwachung
(AVVRiib) ihre einheitliche Grund-
lage.

In Deutschland fillt die Durchfiih-
rung der amtlichen Lebensmittel-
iiberwachung in die Zustindigkeit
der Bundeslinder. Um sicherzustel-
len, dass die Verbraucher sichere Le-
bensmittel erhalten, iiberpriifen die
Behorden regelmiflig sowie im Ver-
dachtsfall alle Unternehmen, die Le-
bearbeiten,

bensmittel  herstellen,

transportieren, lagern und verkaufen.

\
| [ st
Uberwachungsplan
~—

Hygiene (Uberpriifen der Betriebshygiene)

Biologische Sicherheit (mikrobiologische Beschaffenheit)
Aufdecken betriigerischer Praktiken (Zusammensetzung)
Kennzeichnung und Aufmachung

Chemische Sicherheit -

Belastung mit unerwiinschten Stoffen
Umwelt-Kontaminanten
Riickstande
Natiirlich vorkommende Toxine
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[ Kontrolle durch J

Kontrollplan

bunyoemiaqn aydijpwy

Die amtliche Lebensmitteliiber-
wachung mit den beiden Kern-
bereichen Betriebskontrollen und
Untersuchung von Produkten wird
erginzt durch drei weitere bundes-
weit  abgestimmte  Kontrollpro-
gramme, in denen kritische oder
sensible Bereiche intensiver begut-
achtet werden. An diesen konnen die
Bundeslinder bei Interesse teilneh-

men.

Die eng ineinandergreifenden Pro-
gramme haben dabei verschiedene
Aspekte der Lebensmittelsicherheit

im Fokus:

Kontroll-Programme

Bundesweiter
Uberwachungsplan
(BUp)

Nationaler
Riickstandskontrollplan
(NRKP)

Lebensmittel-
Monitoring
(LMM)
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Grafik 2: Elemente der nationalen Lebensmitteliiberwachung

) Bundesweiter
Uberwachungsplan
(BUp)

Fokus:
Lebensmittel im Verkehr:
Einzelaspekte

2008: 21 Programme

Aspekte:

1 Hygiene / biologische Sicherheit
1 Kennzeichnung

1 Betriigerische Praktiken

1 Okologischer Landbau

1 Chemische Sicherheit

Grafik 3: Anzahl der Betriebskontrollen Quelle: BVL Die Ergebnisse der in der Verantwor-
tung der Bundeslinder durchgefiihr-
ten Kontrollen werden im Jahresbe-
richt der Bundesrepublik Deutsch-
land zum Mehrjihrigen Nationalen
Kontrollplan (MNKP) durch das
Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL)

zusammengefiihrt und verdffentliche.

Betriebskontrollen -
Ergebnisse 2008

Bei den Betriebskontrollen konnte
das Niveau der Lebensmitteliiber-

wachung in der Bundesrepublik

Grafik 4: Ursache von Beanstandungen (Gesamtiiberblick aller Warengruppen) Quelle: BVL Deutschland “in - den *vergangenen
Jahren auf einem gleichbleibend ho-
hen Niveau gehalten werden. Es
wurden iiber 540.000 Betriebe — das
sind fast die Hilfte aller Betriebe, die
hierzulande Lebensmittel herstellen,
bearbeiten oder verkaufen — kontrol-

liert. Die Zahl der Kontrollen lag
insgesamt bei mehr als 930.000.

Verstof8e wurden bei knapp 130.000
Betrieben (25 %) festgestellt. Hier-
bei ist anzumerken, dass das Gros
der Beanstandungen auf Verdachts-
proben und nicht auf Planproben
zuriickzufiihren ist. An erster Stelle




betrafen die Verstéfle mit groflem
Abstand die Betriebshygiene. Diese
wurden gefolgt von Mingeln im be-
trieblichen ~ Hygienemanagement,
das seit der Basis-Verordnung VO
(EG) 178/2002 gefordert wird. Der
Anstieg der Verstofe im Hygienema-
nagement ist Folge der infolgedessen
intensiver durchgefithrten Kontrol-
len auf Einhaltung der neuen Vor-
schriften. Kennzeichnung und Auf-
machung der Lebensmittel wurden
in unter 20% aller Warengruppen,
die Zusammensetzung in deutich

unter 10 % beanstandet.

Lebensmittelproben —
Ergebnisse 2008

Die Zahl der jihrlichen Untersu-
chungen bewegt sich seit Jahren in
einem Bereich von ca. 400.000 Pro-
ben (Lebensmittel, Kosmetika und
Bedarfsgegenstinde). Uber 90 %
entfielen 2008 auf Lebensmittelpro-
ben (367.000), die sich auf 19 Wa-
rengruppen verteilen, davon waren
33.127 Proben (9%) der Waren-
gruppe Getreide und Backwaren zu-

zuordnen.

Die Beanstandungsquote hat sich
von 14,8 % im Jahr 2007 auf 13,6 %
im Jahr 2008 verringert (55.000 Ver-
stofle). Diese setzt sich zusammen
aus den Ergebnissen von Verdachts-
und Planproben. Der Anteil der
Beanstandungen bei Verdachtspro-
ben liegt wesentlich héher als bei
den Planproben, wird in den Berich-
ten jedoch nicht differenziert dar-

gestellt.

Zwischen den verschiedenen Waren-
gruppen betrug die Schwankungs-
breite bei den Beanstandungen 5,1—
19,2 %. Getreide und Backwaren la-
gen mit 12,3 % unter dem Durch-
schnitt (s. Grafik 5).

Bei der Art der Verstfle liegt die
Nichtbeachtung von Kennzeich-
nungsvorschriften bzw. der Aufma-
chung mit einem Anteil von 50 %
seit Jahren an erster Stelle (z.B. irre-
fiihrende Angaben, fehlende Kennt-

Grafik 5: Beanstandungsquote 2008 (Gesamtiiberblick aller Warengruppen)

lichmachung der zugelassenen Zu-
satzstoffe, fehlendes Mindesthaltbar-
keitsdatum, falsche Fiillmengenan-
gaben). In deutlich geringeren Um-
fang erfolgten Beanstandungen der
Proben aufgrund fehlerhafter Zu-
sammensetzung, von Riickstinden,
Verunreinigungen oder der mikro-
biellen Beschaffenheit.

Bei den 4.070 beanstandeten Proben
aus dem Bereich Getreide und Back-
waren setzten sich die Verstofle wie
in der Grafik 6 dargestellt zusam-

men.

Grafik 6: Anteil und Art der Verstofle 2008, Warengruppe Getreide und Backwaren
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Kontrollergebnisse
der koordinierten Programme
bei Getreide und Backwaren

Trans-Fettsiure-Gehalt
in Lebensmitteln (BUp)

Unter dem Kontrollaspekt chemische
Sicherheit wurde der Gehalt an
Trans-Fettsauren (TFA) in Lebens-
mitteln  mit dem  Schwerpunkt
Margarinen, Feinbackwaren und
siiffe Brotaufstriche erfasst (1.109
Proben).

Quelle: BVL
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Dabei wurde deutlich, dass sich
die in der Weiterverarbeitung gefor-
derten technologischen Eigenschaf-
ten in einem hoheren mittleren Ge-
halt an Trans-Fettsiuren bezogen auf
den Gesamtfettgehalt widerspiegeln.
Dieser betrug 2008 bei Pflanzenmar-
garine und Backmargarine < 2 %, bei

Zich- und Kremmargarine < 6 %.

In verzehrsfertigen Feinbackwaren
wurden bei Plunder, Blitterteig,
Schweinsohr, Croissant, Kremtorte
und Stollen mittlere Gehalte von
2-5% TFA bezogen auf den Ge-
samtfettgehalt nachgewiesen, wih-
rend leichter Hefefeinteig mit iiber
8,2 % TFA und Fettgebick mit iiber
10% TFA belastet waren. Fiir die
Ermittlung der absoluten Zufuhr an
TFA muss der Fettgehalt der jeweili-
gen Backwaren herangezogen wer-
den, wodurch sich die Werte relati-

vieren.

Als Empfehlung wurde eine weitere
Reduzierung des TFA-Gehalts von
Margarinen fiir die gewerbliche Wei-

terverarbeitung formuliert.

Die Hersteller von Margarinen zur
gewerblichen Weiterverarbeitung ar-

beiten stindig an der Problematik

Grafik 7: Riickstandsbelastung bei Getreide 2008 (%)
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und bieten zwischenzeitlich Pro-
dukte mit einem TFA-Gehalt von
unter zwei Prozent an, im Premium-
Segment werden inzwischen unter
einem Prozent erreicht. Dies gilt
auch fiir den Bereich der Siedefette.
Damit verfiigt der Weiterverarbeiter
tiber die Méglichkeit den TFA-Ge-
halt seines gesamten Backwaren-Sor-
timents durch die Auswahl funktio-

neller Zutaten zu reduzieren.

Backwaren mit nicht
durchgebackener Fiillung (BUp)

Die Herstellung und Behandlung
von Backwaren mit nicht durch-
gebackener Fiillung wurde mit dem
Fokus Hygiene im Rahmen von
Betriebskontrollen bei Hersteller-
betrieben und Filialen schwerpunkt-
miflig untersucht (2.140 Proben).
Sie gelten als leicht verderbliche
Lebensmittel, deren Lagertempera-
tur + 7 °C nicht iiberschreiten soll.

Bei pathogenen Mikroorganismen
gab es nur einen positiven Befund,
wihrend  Hygiene-Indikatorkeime
weit hiufiger auffillig waren (bis zu
28 9%). Ursichlich waren dabei vor-
rangig Mingel in den HACCP-Ver-

Quelle: BVL
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fahren, bei Hygieneregelungen und
Anweisungen, zur Reinigung/Des-
infektion sowie zur Personalhygiene.
Bei den Herstellerbetrieben kam es
zusitzlich aufgrund der baulichen
Beschaffenheit hiufig zu Beanstan-

dungen.

Die Kiihlkette wurde meist einge-
halten (83-92 %).

Als Empfehlung wurde ecine ver-
stirkte Beriicksichtigung bei amtli-

chen Kontrollen ausgesprochen.

Belastungssituation
von Lebensmitteln (LMM)

Bei der Uberpriifung der chemi-
schen Sicherheit wurden Pflanzen-
schutzmittelriickstinde, organische
und anorganische Kontaminanten
und Inhaltsstoffe (Elemente, Nitrit/
Nitrat), natiirliche Toxine und toxi-
sche Reaktionsprodukte im Rahmen
der eng ineinandergreifenden Kon-
trollprogramme BUp, NRKP und
LMM erfasst.

Riickstinde von
Pflanzenschutzmitteln (LMM)

Die Kontrollen zur Belastung mit
Pflanzenschutzmittelriickstinden er-
folgt auf Basis von Plan- und Moni-
toringproben. Die Kontrollen um-
fassten bis zu 765 Stoffe, die sowohl
die Ausgangssubstanzen als auch Ab-
bau- und Umwandlungsprodukte
umfassen. Durchschnittlich wurden
235 Witkstoffe pro Probe unter-
sucht. Die 16.542 Proben verteilen
sich auf Lebensmittel tierischer Her-
kunft (1.243 Proben), Getreide (620
Proben), Erzeugnisse pflanzlichen
Ursprungs, einschliefllich Obst und
Gemiise (14.494 Proben) und Klein-
kindernahrung (185 Proben).

Bei allen Lebensmittelgruppen wur-
den in 43,4% keinerlei messbare
Riickstinde gefunden, bei Getreide
waren es sogar 58,9 %. Bei nur 3,7 %
(Vorjahr 4,5%) wurden zulissige
Héchstmengen  iiberschritten (Ge-



treide 14 Proben = 2,3 %), davon
wurden 8 Proben beanstandet. Von
den 676 bei Getreide untersuchten
Wirkstoffen konnten nur 37 in
quantifizierbarer Menge nachgewie-
sen werden.

Bewertet man die Lebensmittel
nach ihrer Herkunft schnitten, deut-
sche Lebensmittel besonders gut ab:
die Hoéchstmengen wurden nur zu
1,9% iiberschritten, im Vergleich
zu 3,0% aus anderen EU-Staaten
und 9,3% aus Nicht-EU-Staaten
(Drittlinder).

Mykotoxine (LMM)

Bisher sind iiber 300 Mykotoxine
bekannt, die wihrend der Feldphase,
bei der Lagerung oder durch Carry
over in ein Lebensmittel gelangen

kénnen.

Von den in Backwaren eingesetzten
Rohstoffen kommen folgende My-
kotxine in den genannten Lebens-
mittelgruppen hiufig vor:
Aflatoxine
Olsaaten und Niisse
Ochratoxine,
insbesondere Ochratoxin A
Getreide, Kakao
(einschliefSlich Schokolade),
Trockenobst, Niisse
Fumonisine
Getreide, insbesondere Mais
DON (Deoxynivalenol)
Getreide
Zearalenon

Getreide

2008 wurde im Rahmen des Projekt-
Monitoring Ochratoxin A in Scho-
kolade und Lakritze gesondert un-
tersucht und bei iiber 60 % in Quali-
titsschokolade mit hohem Kakaoge-
halt gefunden. Die Empfehlung
sicht daher weitere Untersuchungen

VOr.

Schwermetalle (LMM)

Ubiquitir vorkommende Schwer-
metalle (Blei, Cadmium, Quecksil-

ber) wurden nur in geringfiigiger

Menge beanstandet.

Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (LMM)

Polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK) sind fettlosliche
Substanzen, die bei unvollstindiger
Verbrennung von organischem Ma-
terial entstehen. Sie wurden 2008
bei allen untersuchten Schokoladen
nachgewiesen, lagen aber weit unter
dem ,zum unmittelbaren menschli-
chen Verzehr oder zur Verwendung
als Lebensmittelzutat bestimmete Ole
und Fette® zuldssigen Wert von 2,0
ug/kg (der derzeit nicht fiir Kakao-
butter gilt).

Mutterkornalkaloide
in Roggenmehl und daraus
hergestellten Erzeugnissen (LMM)

Mutterkorn ist ein Pilz, der auf allen
Getreidearten vorkommen kann, je-
doch vornehmlich Roggen befille
und toxische Alkaloide bildet. Diese
wurden im Rahmen des Projekt-Mo-

nitorings untersucht.

Der Mutterkorngehalt in Getreide
sollte den in der Interventionsrichtli-
nie fiir Getreide festgelegten Wert
von 0,05 % nicht iiberschreiten. Un-
ter einem laut Literatur angenomme-
nen Gesamtalkaloidgehalt von 0,2 %
des in Zentraleuropa vorkommenden
Mutterkorns errechnet sich hieraus
ein Gesamtalkaloidgehalt von 1.000
g/ kg (Orientierungswert).

2008 wurden vorrangig Roggenmehl
Type 815, Type 1150 sowie Roggen-
vollkornschrot ausgewertet (246 Pro-
ben). Dabei wurden von den 30 be-
kannten Alkaloiden 12 Arten in ei-
nem hohen Anteil der Proben nach-
gewiesen. Fast iiberall lagen die
Befunde des
alkaloid-Gehaltes deutlich unter dem

Gesamtmutterkorn-

Orientierungswert von 1.000 ug/kg
(Median Roggenmehle Type 815:
227 uglkg, Type 1150: 281 ug/kg,
Roggenvollkornschrote: 91 ug/kg).

-_Ausgabe 1/ Juni 2010

Die Untersuchungen werden 2009
und 2010 fiir die Roggenmehl Type
997, Type 1150, Roggenvollkorn-
schrot und Roggenvollkornmehl

fortgesetzt.

Fazit

In Deutschland besteht heute ein
hohes Niveau der
sicherheit, das auch 2008 wieder
bestitigt wurde. Noch vor hundert

Lebensmittel-

Jahren hiufig auftretende schwer-
wiegende lebensmittelbedingte Er-
krankungen wie Tuberkulose, Bru-
cellose oder Ruhr mit vielen
Opfern sind heute prakeisch ver-
Auch hat sich die

durchschnittliche Lebenserwartung

schwunden.

deutlich erhsht und steigt jihrlich
weiter an. Dennoch besteht in der
Verbraucherschaft eine Diskrepanz
zwischen subjektiv wahrgenomme-
nen Defiziten der Lebensmittel-
sicherheit und dem tatsichlich
vorliegenden hohen Standard. Als
Folge von Lebensmittel-Skandalen
(Gammelfleisch, BSE-Krise, Ni-
trofen-, Acrylamidbelastungen, ...)
zeigt sich bei Verbrauchern eine ge-
nerelle Verunsicherung hinsichtlich
der ,Sicherheit® von Lebensmit-
teln®.

Wenn Lebensmittel nicht sicher
sind, dann liegt die Ursache selten
im Bereich nicht oder kaum beein-

Groflen

schmutzung — ubiquitir vorkom-

flussbarer (Umweltver-

mende Kontaminanten, natiirlich

vorkommende Toxine).

Fast jedes siebte untersuchte Le-
bensmittel (mehrheitlich Verdachts-
proben) wurde 2008 beanstan-
det, iiberwiegend wegen fehler-
hafter Kennzeichnung und Auf-
machung. Danach folgend Versts-
fe aufgrund hygienischer Gege-
benheiten und Verhaltensweisen
bei der Herstellung, Verarbeitung,
Lagerung und Verkauf. Das Posi-
tive daran ist, dass in diesen beiden
Bereichen mit relativ einfachen
Mitteln Abhilfe geschaffen werden

kann.

Bundesamt fiir Verbraucherschutz

und Lebensmittelsicherheit, BVL

— eg2008-psm-tab-222-surveillance

— Nationale Berichterstattung Pflanzen-
schutzmittel-Riickstinde 2008,
Zusammenfassung der Ergebnisse

des Jahres 2008 aus der Bundesrepublik
Deutschland

Lebensmittelsicherheit in Deutschland:

Ergebnisse der Lebensmittel-
iiberwachung im Jahre 2008
(Prisentation)
— Jahresbericht 2008 zum mehrjihrigen
nationalen Kontrollplan nach VO (EG)
Nr. 882/2004
Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2008

* Bundesweiter Uberwachungsplan

¢ Lebensmittel-Monitoring

¢ Daten zu Pflanzenschutzmittel-
riickstinden aus der Lebensmittel-
iiberwachung

Michael Welsch:
Lebensmittelsicherheit auf europiischer
Ebene — Rechtliche Aspekte; Werkstatt-
bericht 8 der Stockmeyer Stiftung fiir
Lebensmittelforschung
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Im Zusammenhang mit der Beanstandung der Verkehrsfdhigkeit von gentechnisch

verdandertem Leinsamen wurde die Diskussion um Gentechnik in der Getreidekette

neu entfacht — insbesondere unter dem Aspekt einer Deklaration von Backwaren

als ,,gentechnikfrei*.

entechnik ist in der Of
fentlichkeit heiff um-
stritten,  entsprechend
unterschiedlich sind die
Ansichten und Interpretationen.
Umso wichtiger ist es, die recht-
lichen Rahmenbedingungen genau

zu kennen.

Eine Reihe von Miihlen sehen sich
mit Forderungen konfrontiert, ihre
Ware als garantiert ,,ohne Gentech-
nik® gekennzeichnet zu liefern, was
aber aus rechtichen Griinden gar
nicht serios umsetzbar ist. , Wir kon-
nen dies unseren Mitgliedsbetrieben
nicht empfehlen, wir raten ihnen
aufgrund der geltenden Rechtslage
sogar dezidiert davon ab“, unter-
streicht Dr. Peter Haarbeck, Ge-
schiftsfithrer beim Verband Deut-
scher Miihlen.

Geschiiftsfiihrer Dr. Peter Haarbeck (re.)
und Alexander Meyer-Kretschmer,
Referent beim VDM

Wir mochten daher in dieser Aus-
gabe des Mehlreports Antworten
auf die am hiufigsten gestellten Fra-
gen geben, die Alexander Meyer-
Kretschmer aus der Rechtsabtei-
lung des Miihlenverbandes in Ab-
stimmung mit Backgewerbe und
Backzutatenverband  zusammenge-

stellt hat:

Gibt es gentechnisch veriinderten Wei-
zen oder Roggen im Handel?

Nein! Zwar wird an der Ziichtung
gentechnisch verinderten Weizens
geforscht, aber bisher und auch in
absehbarer Zukunft gibt es weltweit
keine zugelassenen gentechnisch ver-
inderten Brotgetreidesorten. Wei-
zen- und Roggenmehl sind somit
prinzipiell nicht gentechnisch verin-

dert.

Warum gelten Weizen- und Roggen-
mehl dann vor dem Gesetz nicht als

»gentechnikfrei?

Wil bereits kleinste Spuren fremder
gentechnisch  verinderter  Feld-
friichte mit modernen Untersu-
chungsmethoden nachgewiesen wer-

den konnen. Gentechnisch verin-

-_Ausgabe 1/ Juni 2010



derte Mais-, Raps- oder Sojasorten
werden in Nord- und Siidamerika
auf nennenswerten Flichen ange-
baut. Im globalen Agrarhandel ist
nicht auszuschlieflen, dass kleinste
Spuren gentechnischer verinderter
Organismen (GVO) auch in Partien
seigentlich gentechnikfreier Ware
zu finden sind. Aber auch Getreide
heimischer Herkunft kann GVO-
Spuren enthalten: Cross-Kontami-
nationen sind auf dem Feld, im
Mihdrescher oder beim Transport
nicht immer mit letzter Sicherheit

auszuschlieflen.

Warum sind Weizen- und Roggenmehl!
dann nicht als ,gentechnisch verin-

dert“ zu kennzeichnen?

Weil der Gesetzgeber ,zufillige oder
technisch unvermeidbare Beimi-
schungen von gentechnisch verin-
derten Organismen® toleriert: Bei
einem Anteil von in der EU zugelas-
senen GVO von weniger als 0,9 %
ist keine Kennzeichnung erforder-
lich. Die Zulassung von GVO in
der EU erfolgt erst nach Abschluss

eines aufwendigen wissenschaftli-

chen Priifverfahrens durch die Euro-

piische Behorde fiir Lebensmittel-

sicherheit.

Kann Mehl ohne Weiteres mit der
» Ohne-Gentechnik““Kennzeichnung

ausgelobt werden?

Eindeutig nein! Und zwar aus fol-
genden Griinden: Die Nutzung des
Begriffs ,ohne Gentechnik® ist

-_Ausgabe 1/ Juni 2010

streng geregelt und fiir Produkte
reserviert, die in jedem Produk-
tionsschritt  dokumentiert  und
nachgewiesen zu 100% gentech-
nikfrei sind. Und hier kennt der Ge-
setzgeber kein Pardon: Auch zufil-
lige oder technisch unvermeidbare
Spuren von gentechnisch verinder-
ten Organismen werden nicht tole-
riert, d. h. auch mit modernster Ana-

lytik darf keine Spur davon gefun-
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den werden. Es gilt absolute ,Nullto-

leranz®.

Was sind die rechtlichen Konsequen-

zen?

Landwirtschaft und Agrarhandel
bieten keine Weizen- oder Roggen-
partien an, die diese strengen Anfor-
derungen erfiillen kénnen. Die Auf-
lagen sind so hoch, dass die Miihlen
— ohne untragbare Risiken einzuge-
hen — kein Mehl ,,ohne Gentechnik®
liefern kénnen; dies gilt in noch stir-
keren Maf3e fiir Bickereien, die Brot
und Backwaren ,ohne Gentechnik®

ausloben wollen.

Die Betriebe wiirden trotz aller Sorg-
fale fahrlissig handeln, mit allen —
ungewollten — rechtlichen, betriebs-
wirtschaftlichen und versicherungs-
technischen Konsequenzen. Und —
viel schlimmer — letztlich ungewollt
auch ihre Kunden in die Irre fithren,
weil sie die vom Gesetz fiir die
»Ohne-Gentechnik-Kennzeichnung®
geforderte Nulltoleranz nicht in aller

KODSCqUCIlZ garantiercn kijnnen.

Was hat es mit der gentechnisch veriin-

derten Leinsaat auf sich?
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Die in den 90er-Jahren entwickelte
gentechnisch  verinderte Leinsaat
(TP 967 ,Triffid“) hat in Kanada
und in den USA eine Zulassung als
Lebensmittel. Diese Zulassung gilt
aber nicht in Europa! Damit gelten
fiir die in Leinsamen entdeckten
GVO-Spuren andere Regeln, hier
gibt es keine 0,9 %-Toleranz, es gilt
vielmehr die absolute ,,Nulltoleranz*
— obwohl die in Ubersee zugelassene
Leinsaat-Sorte , Triffid“ als gesund-
heitlich vollkommen unbedenklich
gilt. Die Folgen: Bereits ein gentech-
nisch verinderter Leinsame, gefun-
den in einer Lkw-Ladung, fiihrt
dazu, dass die ganze Partie nicht
mehr verkehrsfihig ist. Die deut-
schen Behorden verneinen jeden Er-
messensspielraum bei ihrer Entschei-
dung, Versicherungen geben keine
Deckung: Selbst bei sorgfiltigster
Arbeit ist das Risiko fiir die Unter-

nehmer hier nicht kalkulierbar.

Was fiir Leinsamen gilt, wiirde ge-
nauso fiir Mehl, Backzutaten und
Brot gelten, wenn darin Spuren von
nicht in der EU zugelassenen GVO
gefunden wiirden: Die Ware wire
nicht verkehrsfihig und diirfte nicht

angeboten werden, auch wenn sie

Geschéftsbereich Deutschland:

Markt 9, 53111 Bonn

Tel. +49 (0)228/96 97 70
Fax +49 (0)228/96 97 777
Hotline +49 (0)7 00/0100 02 87
www.wissensforum-backwaren.de
info@wissensforum-backwaren.de

gesundheitlich véllig unbedenklich
ist. Eine Gesundheitsgefihrdung
wire aber im Schadensfall die Vo-
raussetzung  dafiir, dass Produkt-
schutz- und/oder Haftpflichtversi-

cherungen zahlen.

Welches Fazit ist daraus fiir die Le-

bensmittelbranche zu ziehen?

Die weltweite Verbreitung gentech-
nisch verinderter Pflanzen in der
Landwirtschaft fithrt dazu, dass trotz
aller Sorgfalt winzigste GVO-Spuren
in Weizen und Roggen — und damit
auch in Mahlerzeugnissen und Back-
waren — nicht auszuschlieflen sind.
Daher fordert die Lebensmittelwirt-
schaft rasch Losungen zur praktika-
blen Handhabung des strengen EU-
Gentechnikrechts. Bickern und ih-
ren Lieferanten rit der Verband
Deutscher Miihlen dringend davon
ab, Zusagen zu geben, von denen sie
nicht sicher wissen, ob sie sie rechts-

verbindlich einhalten kénnen...
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