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Traditionelle Spezialitaten Wie viel Salz gehort ins Brot? Der gehornte Roggen - Teil 2
der Wiener , k&k"-Mehlspeisenkiiche

Die Welt von Palatschinken, Kaiserschmarren, Ein Bericht iiber magliche Werbe- Ein chemischer Blick auf den Isenheimer Altar

Besoffenem Kapuziner & Co beschrinkungen und Rezepturvorschriften

die Adventszeit hat begonnen. Die ihr urspriinglich anhaftende Fastenidee ist heutzutage nur noch in wenigen Religionen,
zumeist auch nur in Teilen vorhanden. Weit verbreitet ist dagegen der Gedanke an Zimtsterne, Christstollen oder
dergleichen. Wem allein dies der kulinarischen Geniisse nicht genug ist, der wird in unserem ersten Beitrag

auf seine Kosten kommen: Friedrich Kunz berichtet iiber die Geschichte von Palatschinken, Kaiserschmarren

und Besoffenem Kapuziner — natiitlich nicht ohne auch die zugehorigen Rezepte vorzustellen.

Auch in unserem zweiten Beitrag geht es im weiteren Sinne um den Geschmack: Dariiber, wie viel Salz ein Brot braucht,
lasst sich streiten — nicht allein wegen seines Genusswertes. Auch der Gesundheitsaspekt riickt zunehmend in den Fokus
der Bewertung. ,backwaren aktuell“ berichtet iiber mégliche Werbebeschrinkungen und Rezepturvorschriften.

Zu guter Letzt finden Sie in dieser Ausgabe den zweiten Teil des Beitrags ,, Der gehérnte Roggen®. Das Autoren-Duo
Klaus Roth und Sabine Streller berichtet, was die naturwissenschaftliche Forschung des 20. Jahrhunderts

zum Thema Mutterkorn aufgedecke hat. Und wie die Getreideverunreinigung mit dem Pilz heutzutage vermieden wird.

Eine anregende Lektiire und eine besinnliche Vorweihnachtszeit wiinscht Thnen

Ihr 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!

K. Roth
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Dr. Friedrich Kunz, Wien

Palatschinken, Kaiserschmarren und Besoffener Kapuziner — das Triumvirat der Wiener ,.k & k''-Mehlspeisenkiiche

diirfte zumindest dem Geschmackserleben nach weit iiber die Grenzen Osterreichs hinaus bekannt sein.

Die Geschichte hinter den drei Késtlichkeiten hingegen hat weit weniger grope Kreise gezogen.

Dabei ist diese nicht minder interessant.

Bei den hier genannten Homini-
den handelt es sich um kreative Wortschip-
fungen des Autors (Anm. d. Red.).

Der Begriff, Palatschinke wird
iiberwiegend in Osterreich benutzt, in
Deutschland spricht man dagegen von dem
»Palatschinken®.

2

ie bekannte These ,Der

Mensch ist, was er isst®,

die dem deutschen Phi-

losophen und Anthropo-

logen L. A. Feuerbach (1804-1872)
zugeschrieben wird', hatauch in un-
serer Zeit des zunehmend ,,pseudo-
gesunden® Lebensstils mit Schlag-
worten wie Wellness und einer be-
wusst gesunden Ernihrung mittels
Ernidhrungspyramiden,  durchaus
an Bedeutung gewonnen. Aller-
dings hat es sich der heute als miin-
dig geltende Konsument im Verlauf
seiner Entwicklung nicht nehmen
lassen, trotz ,bewusst gesunder Er-
nihrung® nicht auf den Genuss zu
verzichten. Dies zeigt sich beson-
ders ausgeprigt in der Mutation des
klassischen Frithmenschen ,,Homo
erectus“ zu einer auch heute noch

vertretenen Spezies, dem sogenann-

ten ,Homo sapiens ligurriens”, im
Volksmund Naschkatze genannt.
Dieser wiederum entwickelte sich
im Laufe der Zeit zu einer regional
besonders bekannt gewordenen Un-
terart namens ,,Homo vindobonensis
generis tigridis dulciculi, dem be-
riichtigten ,Mehlspeis-Tiger®, der
— wie sein Name verrit — speziell
in Wien Fufl gefasst hat und dort
heute noch immer hiufig anzutref-

fen ist.

Wir wollen uns daher etwas niher
mit seiner Ernihrung befassen,
welche ihm aufgrund ihres Ge-
nusswertes (von Kalorien wollen
wir hier nicht sprechen!) das Uber-
leben in unserer heutigen Zeit der
Renaissance einer — zumindest laut
ihrer werblichen Anpreisung — ge-

sunden Ernihrung sichert. Dabei

soll anhand einiger ausgewihlter
Beispiele auch versucht werden, die
originell-kuriosen Namen dieser
Siilspeisen etymologisch niher zu
durchleuchten und deren Ursprung

zu erkliren.

Von der Palatschinke
zum Kaiserschmarren

Diese beiden iiblicherweise warm
servierten Mehlspeisen aus der iip-
pigen Palette der ,k&k“Kiiche
stammen vordergriindig aus einer
eng verwandten Teigfamilie, wie
auch der Duden vermerkt?. Beide
werden dort jeweils als 8sterreichi-
sche Version der Familie Eierku-
chen (= Pfannkuchen) eingestuft:
im Falle der Palatschinke™ als

gefiillter, beim Kaiserschmarren



als in kleine Stiicke gerissener Ei-
erkuchen. Diese Darstellung ist
als stark vereinfacht zu beurteilen,
denn Eierkuchen ist nicht gleich
Eierkuchen, wie die vielen Rezept-
varianten erkennen lassen. Den-
noch wollen wir diese beiden Klas-
siker der Wiener Kiiche auf Basis
einer Grundrezeptur aus Eiern,
Milch/Wasser und Mehl gemein-
sam abhandeln, und beginnen mit
der Palatschinke als deutlich linger
bekanntem Begriff.

Palatschinken

Fiir alle Freunde der &sterreichi-
schen Kiiche, die mit den Fein-
heiten der deutschen Sprache &s-
terreichischer Prigung nicht voll
vertraut sind, soll hier einleitend
folgende wichtige Feststellung ge-
troffen werden: Palatschinken
haben mit einem — phonetisch viel-
leicht naheliegenden — ,,Schinken
(aus dem Palat?2)“ absolut nichts
zu tun! Sie schmecken — nicht nur
phonetisch — erst so richtig kést-
lich, wenn bei der Aussprache ihres

Namens auf die korrekte Betonung

»-tschinken” geachtet und das

Prifix ,Pala-“ eher weniger betont

wird.

Sucht man nach dem Ursprung
dieses markanten Namens, so lan-
det man — wie so oft — bei den alten
Rémern, die mit ,,placenta® einen
Kuchen benannten, quasi den Ur-
ahnen der Palatschinke. Aus ,pla-
centa“ wurde spiter in Ruminien
»placintd, in Ungarn ,palacsinta®,
bis schlieflich in der vielfiltigen
Kiiche der ehemaligen Habsbur-
(Slo-
wakei), ,pala¢inka“ (Tschechien)

germonarchie ,palacinky®
und ,palacinke” (Kroatien) auf-
tauchten, die damit namensmiflig
zu den direkten Vorfahren unserer
Palatschinke wurden. Begonnen
hat es wahrscheinlich mit der Ur-
form, einem diinnen, gieflfihigen
Brei aus Getreide und Wasser, aus
dem einfache Fladen auf Steinen
gebacken wurden. Spiter entwi-
ckelte sich daraus das bekannte, auf
dhnliche Weise hergestellte Fladen-
brot. Mit der Schaffung entspre-
chend flacher Gerite, den heutigen
Pfannen (vom Althochdeutschen
»p(h)anna“ = Schiissel’), mit denen
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man auch giefifihige Teige auf
Getreidebasis verarbeiten konnte,
katapultierte sich der Homo sapiens
endgiiltig aus der Steinzeit in die
Pfannkuchenzeit des frithen Mit-

telalters.

Der Pfannkuchen etablierte sich
damit fest in den europiischen Kii-
chen, wo die ersten schriftlich iiber-
lieferten Rezepte® entstanden, bis er
spiter in Osterreich iiber die oben
erwihnten slawischen Vorfahren
mit der Palatschinke seinen Kulmi-
nationspunkt erreichte. Wihrend
sich die Palatschinke, ob siifl ge-
fiillt (z.B. mit Konfitiire/ Marme-
lade, Schokolade, Eis) oder pikant
serviert (z.B. mit Kriutern, Kise,
Speck), besonders in Osterreich zu
einem kulinarischen Klassiker ent-
wickelte, hat sie im Laufe der Zeit
einen wahren Siegeszug rund um
den Globus angetreten und ist in
fast allen Erdteilen — wenn auch,
je nach regionalem Rezept, unter
den verschiedensten Namen, For-
men und mit unterschiedlichsten
Fiillungen — anzutreffen, wie die in
Tabelle 1 dargestellte kleine inter-
nationale Auswahl zeigt:
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Tabelle 1: Die Palatschinke und ihre internationale ,,Verwandtschaft".

MITTELEUROPA>-?

Deutschland/Osterreich

Frankreich
Niederlande
GroBbritannien
NORDEUROPAS®
Norwegen
Finnland

Island
OSTEUROPAS=®
Ungarn
Tschechien
Slowakei
Rumadnien

Polen

Russland
SUDEUROPA® 78
Italien

Spanien
NORDAMERIKA?
USA, Kanada
SUDAMERIKAS®
Argentinien, Uruguay, Chile
ASIEN”

Indien

Malaysia
AUSTRALIEN?
AFRIKA”

Athiopien

Pfannkuchen (Ausnahme: Berliner Pfannkuchen = Krapfen!), Eierkuchen,
Plinsen, Palatschinken, Fladen/Fladles/Fritatten (= in Streifen geschnitte-
ner Pfannkuchen als Suppeneinlage)

Crépes, Galettes, Omelettes
Pannekoeken, Flensjes, Poffertjes

Pancake, Drop scones (Schottland), Boxty (Irland)

Svele
Pannukakku

Pdnnukaka

Palacsinta
Palacinka, Livance
Palacinky

Pldcinta, Clatite
Nalesniki, Racuchy

Bliny, Oladji

Farinata/Soca, Crespella, Necci, Frittata

Filloas, Tortillas

Pancake

Panqueque

Dosai, Poodas, Pithas

Appam Balik, Roti Jala

Pikelets

Injera

Es gibt wohl kaum ein Gericht, das
sich derart ubiquitir iiber alle Kon-
tinente verbreitet hat, sodass es an
der Zeit scheint, das Geheimnis des

Rezepts dieses kulinarischen Welt-

biirgers zu liiften. Stellvertretend fiir
alle in unserer obigen Aufstellung ge-
nannten Vertreter der Pfannkuchen-
familie wollen wir hier das in Oster-

reich bekannteste und beliebteste

Beispiel, die meist warm servierte

Palatschinke, herausgreifen und
eines der vielen klassischen Grund-
rezepte aus einem nicht minder klas-

sischen Kochbuch wiedergeben’.



Zutaten
(fir 12 mittelgrope Palatschinken)

140 g Mehl
250 ml Milch
2 Eier
1 Eidotter
Salz

Fett zum Backen

(Anm.: Heute wird meist
Ol genommen;

die Altwiener Kiiche
nahm halb Butter,

halb Schweinefett)

Nach dieser Darstellung der im Du-
den? als gefiillte Osterreichversion
des Eierkuchens eingestuften Pala-
tschinke, wollen wir uns nun ihrem
imperialen, ,in Stiicke gerissenen®
(Eierkuchen-)Bruder, dem ebenfalls
warm  servierten Kaiserschmar-
ren zuwenden und auch hier seine
sprachliche Herkunft etwas durch-

leuchten.

Kaiserschmarren

Bei der Suche nach dem Namens-
ursprung einer der Dbeliebtesten
Mehlspeisen der Wiener Kiiche
kann man zu den einzelnen Teilen
dieses Namens die verschiedens-
ten theoretischen Vermutungen
anstellen. Das Attribut ,,Kaiser-*
scheint zwar auf den ersten Blick
untrennbar mit dem Herrscher-
titel verkniipft zu sein, umso mehr
als der Kaiserschmarren eines der
Leibgerichte von Kaiser Franz
Joseph I. gewesen sein soll. Der
JKaiser-“ konnte aber auch eine
Ausdrucks

»Kaser® darstellen, dem Osterrei-

Verballhornung  des

chischen Wort fiir ,Senner® bzw.
»Sennhiitte“. Bekanntlich sind auf
derartigen  Almhiitten einfache
biuerliche Pfannengerichte weit
verbreitet, d.h. also ein ,Kaser-

schmarren® etwas durchaus Gingi-

Zubereitung

Mehl mit Milch, dann mit den Eiern und Eidotter so-
wie einer Prise Salz zu einem glatten, dicklichen Teig
verriihren. Nun noch so viel Milch beigeben, dass ein
dinnflissiger Teig entsteht. Durch erhohte Beigabe
von Eidotter oder Beigabe von Obers (= Sahne) statt
eines Teiles der Milch werden die Palatschinken feiner.
Dann in der Palatschinkenpfanne ein wenig Fett (OI)
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heip werden lassen, so viel Teig hineingiefen, dass der

Boden der Pfanne dinn bedeckt ist bzw. die Pfanne beim EingieBen des Teiges so bewegen, dass der Teig

gleichmapig diinn verteilt wird. Uber m&Rigem Feuer zuerst die eine Seite hellbraun backen, dann wenden

und die zweite Seite ebenfalls backen. Die fertigen Palatschinken Gbereinandergelegt warm stellen, bis der

ganze Teig aufgearbeitet ist.

Anm.: Die fertigen Palatschinken werden vor dem Servieren entsprechend gefiillt (, klassisch” mit Marillen-

marmelade [= Aprikosenkonfitiire] oder mit einer Fiille aus Topfen [= Quark]).

ges. Die zweite Version, die manche
Kulinarhistoriker anbieten, ist die
Assoziation mit dem aus dem Ita-
lienischen stammenden Ausdruck
»alla casa“ (= nach Art des Hau-
ses), der im Zusammenhang mit
dem ,,Casa Austria® (= Haus Os-
terreich), wie das Haus Habsburg
oft genannt wurde, schon cher auf
einen Schmarren kaiserlicher Zu-

bereitungsart hindeutet™.

Beim Hauptbegriff ,,Schmarren®
scheint die Ursprungsforschung auf
den ersten Blick etwas einfacher zu
sein, denn dieses Wortistlt. Duden'!
einer Osterreichischen Mehlspeise
zuzuordnen. Gleichzeitig bedeutet
es aber in der Umgangssprache auch
»Unsinn, wertloses Zeug"!, was die
Sache etwas verkompliziert: Nicht
umsonst wird der ,Kaiserschmar-
ren” manchmal in sinnwidrig und
allzu wortlich ins Englische iiber-
setzten Speisekarten als ,Emperor’s
nonsense wiedergegeben'!

Die netteste der zahlreichen Legen-
den rund um den Kaiserschmarren
hingt mit der zuletzt zitierten Inter-
pretation des Schmarrens zusam-
men und soll an dieser Stelle ihrer
Originalitit wegen aus dem schon
oben erwihnten osterreichischen
Mehlspeiskochbuch' wértlich  zi-

tiert werden: Sie erzihlt ,...von
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einem Hofkoch namens Leopold, der
sich bei den hoben Herrschaften mit
einer neuen Komposition aus Omelet-
tenteig und Zwetschkenrister beliebt
machen wollte. Die figurbewusste
Kaiserin Elisabeth soll das Gericht je-
doch unangetastet zur Seite geschoben
haben. Worauf der Kaiser einspringen
musste und seinen Lakai anwies: ,Na
geb’ er mir halt den Schmarren her,
den unser Poldl wieder z'sammbkocht
hat. Womit der Kaiserschmarren ge-

boren war ...!“

Dielegendenumwobene Geschichts-
recherche iiber den Ursprung dieser
Mehlspeise, mit der wir uns jetzt
auseinandergesetzt haben, fiihrt
zwangsweise zu einer ausgepragten
Irritation der Magennerven des Le-
sers und schliefllich zum iibermich-
tigen Gusto auf einen klassischen
Kaiserschmarren! Wir wollen uns
daher aus den Hohen der Historie
herab in die Niederungen der Praxis
des Genusses begeben und uns end-
lich der Herstellung eines exquisiten
Kaiserschmarrens samt klassischer
Beilage (Zwetschkenrdster) widmen
— einer siiffen Komposition, die als
Aushingeschild und Synonym fiir
Wien und seine beriihmte Kiiche
gilt. Wie bei der Palatschinke soll
auch hier ein klassisches Kochbuch
als Rezeptvorlage herangezogen

werden'.



Zutaten (fir 2 Portionen)

100 g
30 g

Mehl
Staubzucker

ca. 90 ml Milch oder Obers

50 g
40 g

(Sahne)

Eidotter

Eiklar

Prise Salz

Butter zum Backen
Rosinen
Staubzucker

zum Bestreuen

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Eidotter und Milch zu einem glat-
ten, nicht allzu dickflissigen Teig verrihren. Zuletzt
den steifen Eischnee in den Teig unterziehen. In einer
Pfanne die Butter erhitzen, den Teig hineingiefen, an-
backen, mit Rosinen bestreuen, wenden und auf ma-
Bigem Feuer fertigbacken. Dabei oder anschliefend
in kleine Stiicke zerreifen, kurz (im Rohr) ausdiinsten

© iStock.com

lassen, auf einer Platte anrichten, mit Staubzucker be-

streuen und servieren. Als Beilage kann man dazu Kompott oder Zwetschkenrdster reichen.

Zutaten (fir 2 Portionen)

1.000 g Zwetschken
200 g Zucker
125 ml Wasser
2 Gewdlrznelken

1 Stk. Zimtrinde
Saft und Schale von
einer unbehandelten
Zitrone

Besoffener Kapuziner

Die dritte und bei manchen Ku-
linarikern mit nicht-wienerischen
Wurzeln vielleicht am wenigsten
bekannte Spezialitit aus dem im Ti-
tel genannten Triumvirat der Wie-
ner Mehlspeisenkiiche ist der soge-
nannte ,Besoffene Kapuziner,
mit dem wir uns abschlieffend be-
fassen wollen. Auch wenn der unge-
wohnliche Name dieser typisch wie-
nerischen Mehlspeise vordergriindig
nichts mit dem vorher beschriebe-
nen Kaiserschmarren und dem ehe-
maligen ésterreichischen Kaiserhaus
gemein zu haben scheint, so lisst
sich doch bei intensiverem histori-
schen Griibeln ein Konnex zwischen
dem schon friiher genannten ,Casa
Austria® mit seinem imperialen
Schmarren und der Mehlspeise ,Ka-
puziner” konstruieren: Bekanntlich

ist die berithmte Kapuzinergruft

Zubereitung

Wasser und Zucker mit den Ge-
wirzen aufkochen. Die entkern-
ten und halbierten Zwetschken
dazugeben, unter wiederholtem
Rihren so lange kochen, bis die
Frichte halb zerfallen und die
Schalen sich einzurollen begin-
nen.

in Wien, die vom gleichnamigen
Orden betreut wird, seit dem Jahre
1618 die Begribnisstitte des Hauses
Habsburg. Wien ist eben auch in
dieser Hinsicht anders: Hier lassen
sich diesseitig stindhaft gute Mehl-
speisen  trotz  promillebelasteten
Ordensnamens durchaus mit der
jenseitig strengen Zucht und Ord-
nung eines Bettelordens assoziativ
vereinbaren ...! Uber den in der Li-
teratur kolportierten tatsichlichen
Namensursprung des ,Besoffenen
Kapuziners soll aber spiter noch

kurz berichtet werden.

Die in der Wiener Kiiche als warm
servierte Nachspeise wohlbekannte
Spezialitdt ist hinsichtlich ihrer Zu-
ordnung als Grenzfall zu betrachten:
Je nach ihrer Herstellung wird sie in
Wien entweder als ,Mehlspeise® im
klassischen Sinne, das heiflt eine in

einer kleinen Form mittels herkomm-

lichen Backprozesses im Ofen herge-
stellte siiffe Backware, oder als soge-
nanntes ,,Koch®, also eine — dhnlich
wie Aufliufe oder Soufflées — meist
im Wasserbad gekochte/gebackene
Stif8speise, eingestuft. Das etwas
derbe Attribut ,besoffen” (= betrun-
ken) erklirt sich leicht aus der da-
zugehdrenden Trinkfliissigkeit, die
Rum und Wein enthilt (siche dazu

das unten angefiihrte Rezept).

DerNachname,,Kapuziner“istwohl
aufdie einer Kapuzinerkutte ihneln-
den braunen Farbe zuriickzufiihren,
die von den eingesetzten gerdsteten,
geriebenen Haselniissen herriihrt.
Es gibt aber in der Literatur' auch
den nicht zu beweisenden Verdacht,
dass fiir den Namen ,Besoffener
Kapuziner® wahrscheinlich ... der
einstmals schlechte Ruf der Kapuzi-
nerménche verantwortlich ist, denen
man nachsagte, es nicht nur mit dem
Zilibat nicht besonders genau zu neb-
men, sondern auch gerne einen iiber
den Durst zu trinken. Auf alle Fille
scheinen aber auch NicheKapuzi-
ner nach dem Verzehr dieser Siif3-
speise mit dem Attribut ,besoffen”
behaftet zu sein: Es gibt nimlich fiir
den promille-trichtigen Kapuziner
die Synonyme ,Besoffene Liesl®,
»Besoffener Bauer” oder ,Durstige
Nonne“®! Ob die Teilnehmer der
Konferenz der europiischen Bil-
dungsminister am 23. 10. 1998 in
Baden bei Wien, wo der ,,Besoffene

Kapuziner® als Dessert beim offizi-

- _Ausgabe 4 / Dezember 2012



Zutaten (fir 12 Stiick)
4 Eier

180 g

10 g

Kristallzucker
Vanillezucker
abgeriebene Schale
von einer Zitrone
Prise Zimt

Mehl

gerostete, geriebene

160 g
60 g
Haselnlsse
Zum Garnieren:
300 ml Schlagobers
(Schlagsahne)
30 g Staubzucker
Zum Trdnken:
100 g Kristallzucker
20 ml Orangensaft
40 ml Wasser
20 ml Rum
20 ml WeiBwein
Butter und Mehl
fur die 12 Portions-
féormchen

ellen Mittagstisch serviert wurde's,
mit Promilleproblemen zu kimpfen
hatten, sei in diesem Zusammen-

hang dahingestellt...

Wir wollen jedoch nicht nur in His-
torchen iiber diese geistig veredelte
Mehlspeise schwelgen, sondern sie
auch in natura geniefSen — daher sei
auch hierfiir das entsprechende Re-
zept fiir ihre Herstellung genannt?”

(siche oben).

Zubereitung

Eier mit Kristallzucker, Vanillezucker, geriebener
Zitronenschale und Zimt aufschlagen. Haselnlsse
mit Mehl vermengen und vorsichtig einmelieren.
Die Portionsformchen mit Butter einfetten und mit
Mehl bestduben. Masse in die Férmchen fillen und
bei 180° C ca. 25 Minuten backen. Fiur die Trank-
flussigkeit Orangensaft, Kristallzucker und Wasser
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aufkochen lassen. Erkalten lassen und mit Rum so-

wie Weiwein vermengen. Die ausgekihlten Kapuziner mit der Flissigkeit so lange trénken, bis sie diese

vollstandig aufgenommen haben. Schlagobers mit Staubzucker steif schlagen und die Kapuziner damit

garnieren.

Zusammenfassung

Diese kurze Rundreise durch die
genusstrichtige Welt der Ernih-
rung des Mehlspeis-Tigers Wiener
Prigung gab uns die Gelegenheit,
wenigstens drei seiner beriihmten
Leibspeisen kennenzulernen. Dass
die zu den etwas ungewdhnlichen
Namen dieser Mehlspeisen darge-
legten etymologischen Erklirungs-
versuche fiir alle fachkundigen Le-
ser ausreichen, wird wahrscheinlich
kaum der Fall sein. Viele dieser
Erklirungen beruhen nur auf Ver-
mutungen, einige davon auf iiber-
lieferten humorvollen Legenden,
die — wenn sie nicht stimmen soll-
ten — zumindest gut erfunden sind!
Eines bleibt jedoch unbestritten,
wie schon der bekannte 6sterreichi-
sche Komponist Ralph Benatzky
(1884—1957) in einem Lied aus sei-

1) http:/lde.wikipedia.orghwiki/Ludwig_Feuerbach, Zugriff 3. 9. 2012

2) Duden, Die deutsche Rechtschreibung Band 1, 24. Auflage, Dudenveriag,
Mannheim 2006, Seiten 553 und 758, ISBN-10: 3-411-04014-9

3) hetp:/lde.wikipedia.orglwiki/Pfanne, Zugriff 27. 8. 2012

4) http:llgoccus.com/magazin.php?id=216, Zugriff 25. 1. 2012

5) http:/lde.wikipedia.orglwiki/Eierkuchen, Zugriff 19. 3. 2012

6) http:llgoccus.com/magazin.php?id=217, Zugriff 25. 1. 2012

7) http:llgoccus.com/magazin.php?id=218, Zugriff 25. 1. 2012

8) http:/lde.wikipedia.orglwiki/Frittata, Zugriff 25. 1. 2012

9) Franz Maier-Bruck, Das Grosse Sacher-Kochbuch, Schuler Verlagsges.m.b.H.,

Miinchen 1975, Seite 512

10) Toni Mirwald, Christoph Wagner, Die siiffe Kiiche — das dsterreichische Mehlspeiskochbuch,
NP Buchverlag, St. Pilten 2003, Seite 289, ISBN 3-85326-219-8
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nem 1934 in Wien uraufgefiihrten
musikalischen Lustspiel ,, Das kleine
Café* feststellte'®:

~A Mehlspeis’, so ein Kaiserschmarrn,
ist das Schinste weit und breit, er
kitzelt so beim Runterfabrn, ... (...)
... A Mehlspeis’, ach mir fehl'n die
Worte, ist die beste Medizin! Pala-
tschinken oder Zwetschkenknideln
oder gar a Sachertorte, das gibt’s halt

nur in Wien!

Dr. Friedrich Kunz, abgeschlossenes Chemiestudium an der Univer-
sitat Wien, 33 Jahre Berufserfahrung in der dsterreichischen Back-
zutatenbranche (STAMAG Wien), seit 2005 freier Mitarbeiter des
Wissensforums Backwaren e.V. mit zahlreichen Publikationen iber
Feine Backwaren.

11) siehe 2, Seite 898

12) Heinz Dieter Pohl, Die dsterreichische Kiichensprache, Praesens Verlag, Wien 2007,
Seite 83, ISBN 978-3-7069-0452-0

13) siehe 9, Seiten 511 und 574

14) siehe 10, Seite 72

15) http:/lde.wikipedia.orglwiki/Besoffener_Kapuziner, Zugriff 10. 9. 2012

16) http:/fwww.parlament.gv.at/PAKT/VHG/BR/AB-BR/AB-BR_01413/fnameorig_
000000.html, Zugriff 16. 1. 2012 (zitiert in 15)

17) siehe 10, Seite 71

18) http:/lde.wikipedia.orghviki/Mehlspeise, Zugriff 10. 9. 2012; zitiert nach:

Gerbard Totschinger, Wiinschen zu speisen? Ein kulinarischer Streifzug durch
die Linder der Osterreichischen Monarchie, Amalthea 1996
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Brot und Salz: Die nicht nur als traditionelles Mitbringsel bei Wohnungseinweihungs-Partys beliebte Kombination

war in den letzten Jahren wiederholt unter Beschuss von Erndhrungs-

und Gesundheitsexperten. Denn nicht allein Fertiglebensmittel

enthalten mitunter hohe, teils versteckte Salzgehalte.

Forderungen nach Rezeptur-
vorschriften zur Begrenzung
des Salzgehalts hangen

wie ein Damoklesschwert

auch liber der Backbranche.

ilone sciapo heif3t so viel

wie ,fader Brotlaib®“ und gilt

in der italienischen Stadt
Perugia trotz des wenig viel-
versprechenden Namens als eine Art
Spezialitit — wenn sie auch nicht je-
dermanns Geschmack zu treffen ver-
mag. Bis heute wird in der Hauptstadt

der Region Umbrien Brot traditio-

nell ohne Salz gebacken. Die Griinde
dafiir liegen nicht etwa in einem be-
sonderen Gesundheits- oder Ernih-
rungsbewusstsein  der Anwohner.
Vielmehr sorgte die von Papst Paul
III. um 1540 eingefiihrte Salzsteuer
zu einer kiinstlichen Verknappung
des Salzes. Dies zwang die Peruginer

schlieSlich dazu, bei der Brotherstel-

lung auf Salz zu verzichten. Das als

»Salzkrieg” in die Geschichte Italiens
eingegangene Ereignis erfihre aktuell
auf EU-Ebene gewissermaflen eine
Renaissance: Denn eine , kiinstliche
Verknappung” von Salz in bestimm-
ten Lebensmitteln steht weit oben
auf der verbraucherschutzpolitischen

Agenda der Union.
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Der ,,Salzkrieg" heute

Offentliche Diskussionen iiber die
Ernihrung und damit verbundene
Einfliisse auf die Gesundheit zeich-
nen sich durch ein breites Spektrum
unterschiedlichster Meinungen aus.
Unbestritten ist, dass unzureichende
Ernihrung oder auch Mangel-
ernihrung weitreichende negative
Folgen auf die Gesundheit haben,
die zu einem vorzeitigen Tod fiih-
ren konnen. Welche Form der Er-
nihrung und welche Lebensmittel
hingegen der Gesundheit zutriglich
oder gar forderlich sind, dariiber
lisst sich trefflich streiten. Dass hier
viele Wege zum gewiinschten Ziel
fiihren und nicht einzelne Produkte
bezichungsweise deren Rezeptur die
Ursache Ernihrungs-mitbedingter
Krankheiten sind, diirfte klar sein.
Eben dies spiegelt sich auch in den
doch allgemein anerkannten Er-
nihrungsempfehlungen etwa der
Deutschen Gesellschaft fiir Ernih-
rung (DGE) wider, die stets eine
ausgewogene und abwechslungs-
reiche Kost empfichlt — auch Siifi-
waren und Alkohol haben hier
ihren, wenn auch vergleichsweise
geringen, Platz. Diese schlichte
Botschaft hat sicherlich den Ha-
ken, dass sie kaum dem komplexen
Thema einer gesunden Ernihrungs-
weise vollumfinglich gerecht wird.
Denn ,ausgewogen und abwechs-
lungsreich“ kann vieles heiflen. Und
dass Hilfestellungen wie die DGE-
Ernihrungspyramide und dhnliche
Darstellungen in der Bevélkerung
tatsichlich zu dem gewiinschten
Ernihrungsverhalten fiithren, mag
nicht zuletzt deshalb bezweifelt wer-
den, weil sie sich iiberwiegend auf
Grundnahrungsmittel beziehungs-
weise unverarbeitete Produkte be-
ziehen. In Zeiten eines zunehmen-
den ,Aufler-Haus-Verzehrs®, etwa
in Kantinen, der Gastronomie oder
in Form von ,eat on the go, lisst
sich diese Information nur schwer
auf die tatsichlich verzehrten fer-
tigen Produkte iibertragen. Wenig
iiberraschend ist es auch daher, dass
Gesellschaft und Politik nicht miide

werden, ihre Vorstellungen zur Zu-

sammensetzung  vorverarbeiteter
oder fertig zubereiteter Lebens-
mittel zu diskutieren. Nicht selten
stchen dabei Forderungen nach
Selbstverpflichtungen oder gar ge-
setzlichen Regelungen im Raum,
die mehr oder weniger verbindlich
die Rezeptur bezichungsweise die
Zusammensetzung eines Produktes
regeln. Wiederholt schon stand hier

das Thema Salz auf der Agenda.

Salz:
viel geliebt und viel gescholten

Die Redewendung ,das Salz in der
Suppe” kommt nicht von ungefihr:
Salz ist bei der Herstellung vieler
Lebensmittel kaum wegzudenken.
Die Produkte

wiirde der Geschmackstriger Salz

schmeckten fad,

nicht das allseits geschitzte Aroma
unterstiitzen. Und selbst bei siiflen
Speisen sorgt eine Prise Salz fiir das
gewisse Etwas. Als Konservierungs-
mittel wird Salz schon seit dem
Altertum verwendet: In grofleren
Mengen eingesetzt entzieht es Le-
bensmitteln wie Fleisch oder Fisch
das Wasser, sodass sich verderbnis-
erregende Mikroorganismen nicht
mehr vermehren kénnen. Schinken,
Salami und Hartkise weisen ins-
besondere wegen ihres Salzgehaltes
cine lange Haltbarkeit auf. Gerin-
gere Mengen Salz wirken biologisch
selektierend und fordern das Wachs-
tum bestimmter Mikroorganismen,
zum Beispiel von Milchsiurebakte-
rien® bei der Sauerkrautherstellung.
Dabei

parallel zur Konservierung auch

erfihrt das Lebensmittel
die gewiinschten geschmacklichen
Verinderungen. Neben seinem le-
bensmitteltechnologischen Nutzen
wird iiber die Aufnahme von Koch-
salz der tigliche Natriumbedarf
des Menschen gedeckt. Natrium
zihlt zu den Mengenelementen,
deren Aufnahme fiir die Gesund-
heit essentiell ist. Es spielt unter
anderem im Siure-Base-Haushalt
und in den Verdauungssiften eine
wichtige Rolle>. Doch wie so oft
gilt auch beim Salz die allbekannte
Regel: Ein ,Zuviel des Guten schi-
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digt die Gesundheit. Zwar konnten
lingst nicht alle epidemiologischen
Studien einen Kausalzusammen-
hang zwischen der Hohe des mitt-
leren Kochsalzverzehrs und Blut-
hochdruck bestitigten?, doch gilt
Kochsalz neben vielen anderen
Ernihrungsparametern bei entspre-
chender genetischer Disposition
als entscheidender Faktor bei der
Entstehung von Hypertonie’. Und:
Eine Vielzahl von Studien belegt,
dass durch ecine geringere Salz-
aufnahme der Blutdruck gesenkt
werden kann®. Es liegt also durch-
aus nahe, die individuelle Salzauf-
nahme im Blick zu behalten und

gegebenenfalls zu reduzieren.

Salzaufnahme:
Empfehlungen und Realitdten

Hachstens 5 bis 6 Gramm Salz pro
Tag sollten Erwachsene und Jugend-
liche nach den Empfehlungen der
DGE und der Weltgesundheitsor-
ganisation (WHO) aufnehmen. Die
aus Verzehrserhebungen geschitzte
Salzaufnahme der deutschen Bevol-
kerung liegt derweil bei Minnern
im Median bei 9,0 Gramm pro Tag.
Frauen liegen mit einem geschitz-
ten Salzverzehr von 6,5 Gramm
pro Tag nicht ganz so deutlich iiber
den Empfehlungen. Allerdings: Die
Daten beriicksichtigen weder das
individuelle Zusalzen noch genau-
ere Beitrige aus Fertigprodukten.
Methodisch bedingt handelt es sich
hier also wahrscheinlich um eine
Unterschitzung der tatsichlichen
Aufnahme’. Dass die Salzaufnahme
im Sinne einer gesundheitsférdern-
den Ernihrungsweise gesenkt wer-
den sollte, liegt angesichts dieser
Daten auf der Hand. Zu diesem
Schluss kommen auch das Bundes-
institut fiir Risikobewertung (BfR),
das Max Rubner-Institut (MRI)
und das Robert Koch-Institut (RKI)
in einer Stellungnahme von 2011.
Dabei weisen die Wissenschaftler
auf ein Problem hin: Salz komme
in vielen verarbeiteten Lebensmit-
teln versteckt vor, so etwa in Brot,

Fleisch- bezichungsweise Wurst-

1 | Vgl. dazu Nestlé Studie 2011,
So i5(s)t Deutschland.

2 | Noll, Manfred, Konservierung
mit Salz. NiU-Chemie (9) 1998, Nr. 46,
Seite I5.

3 | Referenzwerte fiir die Niihrstoff-
zufubr, 1. Auflage, Frankfurt/Main,
Umschau/!Braus, 2000.

4 | Kasper, Heinrich, Erniihrungs-
medizin und Diitetik, 10. Auflage,
Miinchen, Jena, Urban & Fischer, 2004,
S. 366.

5 | Kasper, Heinrich, Erniihrungs-
medizin und Diiitetik, 10. Auflage,
Miinchen, Jena, Urban & Fischer, 2004,
S. 365.

6 | Kasper, Heinrich, Erniihrungs-
medizin und Diitetik, 10. Auflage,
Miinchen, Jena, Urban & Fischer, 2004,
S. 366; Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung (BfR), Pressemeldung Nr. 05/2012
vom 20. Februar 2012.

7 | »Blutdrucksenkung durch weniger
Salz in Lebensmitteln”, Stellungnahme
Nr. 007/2012 des BfR, MRI und RKT
vom 19. Oktober 2011.



8 ‘ Verordnung (EG) Nr. 1924/2006

des Europiischen Parlamentes und des
Rates vom 20. Dezember 2006 iiber niihr-
wert- und gesundheitsbezogene Angaben
iiber Lebensmittel (ABL. L 404/9 vom

30. 12. 2006), zuletzt geindert durch
Verordnung (EU) Nr. 1047/2012 der
Kommission vom 8. November 2012
zurA'nderung der Verordnung (EG)

Nr. 1924/2006 in Bezug auf die Liste

der niihrwertbezogenen Angaben

(ABL. Nr. L 310/36 vom 9. 11. 2012).

9 ‘ »Néihrwertprofile als Vorausset-
zung fiir Health Claims*, Aktualisiertes
Positionspapier des BfR vom 12. Miirz
2007.

10 ‘ Parma-Paradox, Lebensmittel-
zeitung Nr. 3 vom 12. Januar 2011.

1 ‘ Pressemeldung vom 20. Juli
2010 ,, Aussprache zu Niihrwertprofilen
— Prisidenten des Deutschen Lebensmittel-
handwerks treffen EU-Kommissar Dalli in
Briissel .

12 ‘ http:/fwww.baeckerhandwerk.
delfileadmin/user_upload/dokumente/
ZVDB_GB-Innenteil_1010_screen.pdf,
Zugriff vom 6. November 2012.

13 ‘ Salzgehalt im Brot*, Marktcheck
der Verbraucherzentrale Nordrhein-West-
falen, Sommer 2012, online unter www.
vz-nrw.de/media2l7124A, Zugriff vom
7. November 2012.
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waren, Milchprodukten, Kise und
Fertiggerichten. Eine Empfehlung
aber, die genannten Lebensmittel in
geringerem Mafle zu verzehren, sei
nur schwer realisierbar. SchlieSlich
machten die Produkte in Deutsch-
land einen festen Bestandteil der
Erndhrung aus. Als Lésung aus
diesem Dilemma schlagen die Wis-
senschaftler vor, den Salzgehalt in
verarbeiteten Lebensmitteln, wie
Brot, Wurst oder Kise zu verringern
— und das am besten schrittweise,
damit sich der Verbraucher langsam
an den veridnderten Geschmack ge-

wohnen konne.

Quasi-Rezepturvorschriften
sorgen fiir Diskussionen

Dieser Vorschlag aus dem Jahr 2011
war seinerzeit nicht neu. Bereits im
Vorfeld besagter Stellungnahme
hatte es Diskussionen ihnlichen
Inhalts geben. Diese wurden ange-
heizt von dem Umstand, dass mit
dem Inkrafttreten der europiischen
Health Claims-Verordnung® auch
die Einfiithrung sogenannter Nihr-

wertprofile als wahrscheinlich galt.

Nihrwertprofile sollen gewissen-
maflen ein Beschrinkungskrite-
rium fiir die Werbung sein: Erfiillt
ein Lebensmittel das Nahrwertpro-
fil nicht, sollen gesundheits- und
nihrwertbezogene Aussagen kiinf-
tig weitgehend verboten sein. Auf

diese Weise soll verhindert werden,

Im Rahmen des ,,Europdischen Aktionsplans Nahrung und Erndhrung
der WHO 2007 bis 2012“ haben bereits einige EU-Mitgliedstaaten
erste Mainahmen zu einer schrittweisen Salzreduktion in Brot um-
gesetzt, so etwa Portugal. Dort gibt es seit 2010 einen gesetzlich
verbindlichen Grenzwert fiir den Salzgehalt von Brot. Wer Brot mit
mehr als 1,4 g Kochsalz pro 100 g Fertigprodukt verkauft, kann mit
einer Zahlung von bis zu 5.000 Euro bestraft werden. Die Niederlande
setzen auf eine schrittweise gesetzliche Reduzierung des Salzgehal-
tes in Brot: Derzeit sind 1,8 g Salz pro 100 g Trockenmasse zuldssig,
begonnen wurde seinerzeit mit 2,1 g. Eine weitere Salzreduzierung ist
vorgesehen. Auch hier sind Strafzahlungen bei Uberschreitung vor-
gesehen. Osterreichs Bécker dagegen setzen auf freiwillige MaBnah-
men: Bis 2015 soll durch die gemeinsam mit dem Gesundheitsminis-
terium aufgelegten Kampagne ,weniger Salz ist g'stinder” freiwillig
eine schrittweise Reduzierung von Salz in Brot und Geback erreicht
werden — binnen fiinf Jahren von 2 auf 1,7 Prozent Salz bezogenen
auf 1 Kilogramm Mehl. Auch andere Lander wie Gropbritannien und
Finnland haben nationale Salzreduktionsprogramme®.

dass Lebensmittel, deren iiber-
mifliger Verzehr wegen ihres bei-
spielsweise hohen Salzgehaltes als
Risikofaktor fiir das Auftreten einer
chronischen Erkrankung gilt, als
vergleichsweise gesund beworben
werden. Eine Idee, die nicht zuletzt
an der hohen Komplexitit der Ma-
terie zu scheitern droht. So duflerte
EU-Verbraucher-

schutzkommissar Dalli zwar noch

der ehemalige

im Januar 2011, an der Einfithrung
von Nihrwertprofilen festhalten zu
wollen', doch bis heute gibt es in

der Sache keinen Fortschritt. Auf

Unter einem Nahrwertprofil ist nach allgemeiner Auffassung die

Summe der positiven sowie negativen Nahrwerteigenschaften eines

Lebensmittels zu verstehen. Eine genaue Definition liefert die Health

Claims-Verordnung nicht. Laut Erwdgungsgrund 11 der Verordnung

sollten zur Festlegung von Nahrwertprofilen unter anderem die Ge-

halte an Salz beziehungsweise Natrium berlcksichtigt werden. Ur-

spriinglich sollte die EU-Kommission die Nahrwertprofile bis Januar

2009 verbindlich festgelegen. Bis dato liegt neben anfdnglichen

Entwirfen aber kein grundlegendes wissenschaftliches Bewertungs-

konzept auf EU-Ebene vor. 2007 hat das BfR ein Positionspapier zum

Thema publiziert®.

solch ein Scheitern will sich aber un-
ter anderem der Zentralverband des
deutschen Bickerhandwerks nicht
verlassen: Er verfolgt das Thema seit
Inkrafttreten der Health Claims-
Verordnung und siecht neben dem
faktischen Werbeverbot langfristig
Einschrinkungen fiir die Rezeptur-
freiheit kommen: ,Dass etwa tradi-
tionelles Vollkornbrot aufgrund der
EU-Nihrwertprofile nicht mehr
als gesund beworben werden darf,
kann nicht sein und muss dringend
verhindert werden,“ duflerte Peter
Becker, Prisident des Zentralver-
bandes, in einer Pressemeldung
von 2010". Es verunsichere den
Verbraucher letztlich, wenn Voll-
kornbrot aufgrund seines potenziell
hohen Salzgehaltes nicht mehr un-
eingeschrinke als gesund eingestuft
werden diirfte. Wiirde man indes
den Salzgehalt verringern, hitte
dies nicht nur negative Folgen fiir
den Geschmack, sondern auch auf
die Konsistenz und Haltbarkeit, so
der Verband in seinem Geschiifts-
bericht fiir das Jahr 2010/2011'.
Auch wollen die Bicker jeglichen
Anfingen méglicher Rezepturvor-
schriften wehren: Dass nimlich

die politische Absicht bestehe, Re-
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zepturen konkret zu beeinflussen,
mache sich bereits in dem EU-Rah-
menprogramm ,,EU Framework for
National Salt Initiatives“ vom Juni
2009 bemerkbar. Dies sei in jedem

Falle abzulehnen.

Der aktuelle Marktcheck der
Verbraucherzentrale NRW

Mit einem aktuellen Marktcheck
zum Thema ,Salz im Brot™! streut
nun die Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen (NRW) im wahrs-
ten Sinne des Wortes neues Salz in
die noch offenen Wunden manch ei-
nes Bickers, der sich um die Zukunft
seiner  Rezepturfreiheiten  sorgt:
Zwar standen weniger die Anbieter
loser Ware im Fokus der Untersu-
chung, doch bleiben letztlich auch
sie von den Forderungen der Ver-
braucherschiitzer nicht unberiihrt.
Im Sommer 2012 wertete die Ver-
braucherzentrale NRW 274 Brote
und Brétchen in Fertigpackungen
in Bezug auf die Angaben ihres Na-
trium- bezichungsweise Salzgehaltes
aus, darunter 67 Weizenbrote und
-brotchen, 65 Weizen-/Roggen-
misch-, 30 Mehrkorn-, 98 Vollkorn-
und 14 Pumpernickelbrote. Was
wenig iiberraschen mag: Die Band-
breite der festgestellten Salzwerte
war unabhingig von der Brotsorte

recht groff (Tab. 1).

Im Mittel betrigt der Salzgehalt al-
ler Brote 1,34 g pro 100 g. Nach der

Berechnung der Verbraucherschiitzer
konne somit bei einem durchschnitt-
lichen Verzehr von 3 bis 4 Scheiben
Brot pro Tag (133 bis 178 g) eine
tigliche Salzzufuhr von 1,8 bis 2,4 g
allein durch Brot erfolgen, was einem
Anteil der tiglich empfohlenen Salz-
aufnahmevon 30 beziehungsweise 40
Prozent entspricht. Zum Vergleich:
BfR, MRI und RKI berechneten auf
Grundlage von Daten der Nationa-
len Verzehrsstudie II und des Bun-
dass die

tatsichliche tigliche Salzaufnahme

deslebensmittelschliissels,

zu 27 bis 28 Prozent aus dem Verzehr
von Brot resultiert”, wobei auch hier
das individuelle Nachsalzen aus me-
thodischen Griinden nicht beriick-

sichtigt wurde.

Die Verbraucherzentrale weist in
threm Bericht darauf hin, dass es
sich bei ihren Berechnungen um
Durchschnittswerte handelt.  Je-
doch wiirden bei lediglich 61 der
untersuchten Brote die Tagesemp-
fehlungen zum Salzverzehr zu we-
niger als einem Drittel erreicht, bei
213 der untersuchten Brote dagegen
deutlich iiberschritten. Nur 3 Pro-
zent der untersuchten Brote hitten
einen relativ niedrigen Salzgehalt.
Thr Fazit: Brot enthilt oft viel Salz.
Bei allen untersuchten Brotsorten
gab es jedoch auch salzirmere Alter-
nativen. Interessant auflerdem: Voll-
kornbrote enthalten nach den Un-
tersuchungsergebnissen im Schnitt
weniger Salz als andere Brotsorten,

wenngleich auch hier die Spannbe-

reite des Salzgehaltes sehr grof§ ist,
wie Tabelle 1 zeigt. Dies decke sich
mit der Feststellung des BfR, MRI
und RKI: Die Wissenschaftler wie-
sen 2011 ebenfalls darauf hin, dass
Vollkornbrote im Vergleich zu Weif3-

broten weniger Salz enthielten'®.

Empfehlungen
fiir Verbraucher

Die Verbraucherzentrale NRW emp-
fiehlt, beim Einkauf verpackter Brote
auf die Salz- bzw. Natriumgehalte
innerhalb der Nihrwertangaben zu
achten und méglichst Brot mit ma-
ximal 1,1 g Salz pro 100 g (ca. 0,45 g
Natrium) zu kaufen. In Bickereien,
die Backwaren lose abgeben, sind
iiberwiegend keine Nihrwertanga-
ben fiir den Kiufer ersichtlich. Ver-
braucher sollten aber nach dem Salz-
gehalt fragen, da durchaus Rezeptur-

berechnungen vorliegen kénnen.

Forderungen
an die Backbetriebe

Die Verbraucherzentrale NRW for-
dert, durch eine gemeinsame Aktion
der zustindigen Bundesministerien
— also des Bundesministeriums fiir
Ernihrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz und des Bun-
desministeriums fiir Gesundheit —
sowie Brotherstellern aus Industrie
und Handwerk den Salzanteil auf

das vom BfR empfohlene Niveau

Tabelle 1: Geringster und héchster ermittelter Salzgehalt (Salz g/100 g Brot) in Brot

nach den Ergebnissen des Marktchecks der Verbraucherzentrale NRW

Brotsorten
Weizenbrote
Mischbrote
Mehrkornbrote
Vollkornbrote

Pumpernickel

Geringster Hoéchster

ermittelter Wert ermittelter Wert Mittelwert
[g/100g] [g/100g] [g/100g]

0,66 2,01 1,38

0,81 1,85 1,35

1,04 1,80 1,36

0,74 1,88 1,28

1,02 1,73 1,34
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Der Salzgehalt liegt laut Stellungnahme des BfR, MRI und RKI von
2011 derzeit im Schnitt bei 1,7 bis 2,2 Prozent bezogen auf den Mehl-
anteil”. Der Anteil im fertigen Brot ist in erster Linie abhangig vom

Wassergehalt, der Rezeptur, von der Backdauer und Backtempera-

tur. Bei einer Absenkung des Salzgehaltes auf 1,5 Prozent bezogen
auf den Mehlanteil dirfte in den Brotsorten, die am meisten verzehrt
werden, Salz in einer durchschnittlichen GréBenordnung von1,2 Pro-

zent im Endprodukt vorhanden sein.

von maximal 1,5 Prozent bezogen
auf den Mehlanteil

zu senken, um den Verbraucher

schrittweise

langsam an den reduzierten Salz-
geschmack zu gewdhnen. Sollte es
zu keiner freiwilligen Reduzierung
des Salzgehaltes kommen, wird
schon jetzt ein gesetzlicher Hochst-
wert angemahnt, wobei Ausnah-
men fiir Spezialititen mit héheren
Gehalten wie zum Beispiel in Lau-
gengebick beriicksichtigt werden

kénnten.

Fazit
zum aktuellen Sachstand

Zu viel Salz ist ungesund, soviel ist
klar. Auch zeigt die wissenschaft-
liche Datenlage von BfR, MRI
und RKI auf, dass Brot eine nicht

unwesentliche Aufnahmequelle fiir

Salz ist. Entsprechend lauten die

Ergebnisse des Marktchecks der
Verbraucherzentrale NRW. Leider
beschrinkt sich die Studie der
Verbraucherzentrale auf die for-
male Erfassung der deklarierten
Natrium-  beziehungsweise ~ Salz-
gehalte. Die Daten des BfR, MRI
und RKI basieren auf Verzehrs-
daten beziehungsweise dem Bun-
deslebensmittelschliissel. Fiir eine
umfassende Bewertung wire hin-
gegen eine sensorische Priifung der
Brote erforderlich. So zeigen nim-
lich neue Forschungsergebnisse,
dass die Intensitit des Geschmacks-
eindrucks ,salzig® stark von der
Krumenstruktur der Gebicke ab-
hingt: Je lockerer und grobporiger
eine Krume ist, desto mehr wird
Salz wihrend des Kauens frei-
gesetzt. Folglich ist die Salzwahr-
nehmung bei gleichem Salzgehalt
beim Verzehr grobporiger Gebicke

deutlich grofler als bei solchen mit

2
)

—
.lf r

© Fotolia.com

einer festeren, feinporigen Krume.
Es konnte auch gezeigt werden, dass
Versuchspersonen grofe individu-
elle Unterschiede in der Salzwahr-
nehmung aufweisen. Ausschlag-
gebend hierfiir ist die Schnelligkeit
der Speichelsekretion, die offen-
sichtlich bei Menschen verschieden
ausgeprigt ist'®. Seit langem ist zu-
dem bekannt, dass bestimmte Re-
zepturbestandteile den sensorischen
Salzeindruck beeinflussen. Dazu
gehoren Siuren, die die Salzwahr-
nehmung verstirken. Damit kann
erklirt werden, warum bei Voll-
kornbroten, die iiberwiegend aus
Roggen und damit aus gesiuerten
Teigen hergestellt werden, weniger
Salz benétigt wird.
Es wire daher wiinschenswert,
wenn diese Aspekte in das ge-
Vorhaben Salz-

reduzierung einflieen wiirden.

forderte einer
Ein festgelegter und unflexibler
Salzgehalt fiir alle Brote kann dazu
beitragen, dass die Verbraucherak-
zeptanz fiir das ansonsten gesund-
heitlich hochwertige Grundnah-
rungsmittel Brot sinkt, was auch
unter ernihrungspolitischen Ge-
sichtspunkten wenig zielfiihrend

ist.

Prof. Dr. Béarbel Kniel ist im
Vorstand der biotask AG, Ess-
lingen. Sie verflgt Gber jahr-
lange Berufserfahrung in der
Forschung und Entwicklung so-
wie Analytik. Von 2000 bis 2012
war sie 1. Vorsitzende des Wis-
sensforum Backwaren e.V.

Dr.ChristinaRempeschreibtals
freie Autorin fir verschiedene
Fach- und Verbrauchermedien
Uber die Themen Lebensmittel-
recht, Lebensmittelkunde und
Verbraucherschutz. Seit 2012
ist sie Mitglied der Redaktion
von ,backwaren aktuell*.
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Prof. Dr. Sabine Streller, Aachen, Prof. Dr. Klaus Roth, Berlin

Mutterkorn ist die ldngliche, korndhnliche Dauerform des Pilzes Claviceps purpurea, dessen toxische Inhaltsstoffe
noch bis ins 18. Jahrhundert wiederholt zu einem sich mitunter epidemisch verbreitenden Krankheitsbild,

dem ,,Antoniusfeuer” fiihrten. Die wahre Ursache der typischen Symptome wie schmerzhafte Krampfe,

eitrige Wunden bis hin zu Halluzinationen war lange Zeit ungewiss. So versprach seinerzeit allein der feste Glaube Heilung.

Es dauerte Jahrhunderte, bis Mutterkorn als Verursacher der Misere (an)erkannt wurde, wie der erste Teil dieses Beitrags

in der September-Ausgabe ausfiihrlich eroértert.

Lesen Sie nun, was die naturwissenschaftliche Forschung des 20. Jahrhunderts zum Thema Mutterkorn aufgedeckt hat.

Und wie die Getreideverunreinigung mit dem Pilz heutzutage vermieden wird.

Die Inhaltsstoffe
des Mutterkorns

Die spektakulire pharmakologi-
sche Wirksamkeit von Mutterkorn
reizte Pharmazeuten, Chemiker
und Pharmakologen seit jeher,
die Inhaltsstoffe zu isolieren, ihre
Struktur zu bestimmen und eine
Synthese zu entwickeln. Im Riick-
blick stellte sich das Mutterkorn als
eine chemische Schatzkiste heraus?.
Neben hochwirksamen Alkaloi-
den wurden viele andere biologisch
wirksame Verbindungen erstmals
daraus isoliert, die heute iiberhaupt
nicht mehr mit dem Mutterkorn in
Verbindung gebracht werden:
Histamin, das u.a. fiir allergische
Reaktionen und die Abwehr koér-
perfremder Stoffe mafigeblich ist,

Acetylcholin, das als ein wichtiger
Neurotransmitter die Aktivitit
von Nervenzelle zu Nervenzelle
weiterleitet und

Vitamin D,, das in unserem Kor-
per durch eine lichtinduzierte
Umlagerung in der oberen Haut-
schicht aus Ergosterol gebildet
wird?®, Nur noch der Name des
Provitamins — Ergosterol — er-
innert an dessen Isolierung aus

Mutterkorn.

Das erste kristalline Alkaloid aus
Mutterkorn isolierte Charles Tanret
1875. Diese als Ergotinin bezeich-
nete Verbindung erwies sich spiter
als Substanzgemisch. Erst Arthur
Stoll gelang 1918 die Isolierung ei-
nes reinen Inhaltsstoffs, des Ergo-

tamins?, spiter folgten Ergometrin,

Ergocristin, Ergocryptin und Ergo-
cornin®®. Der Grundkorper dieser
Alkaloide ist die Lysergsiure, deren
chemische Strukeur 1935 aufgeklirt
wurde? (Abb. 1).

Lysergsdure und ihre Derivate sind
nicht siurestabil, wie in Abb. 2 am
Beispiel des Ergotamins gezeigt
wird. Ergotamin wandelt sich iiber
zwei parallel ablaufende protonen-
katalysierte Umlagerungen in Er-
gotaminin und das von Hofmann
als aci-Verbindung bezeichnete Ste-
reoisomer um?¥, wobei einmal die
Konfigurationsinderung am C-8
zum Ergotaminin und diejenige am
C-2" des Peptidteils zum aci-Ergo-
tamin fithrt. Da praktisch nur das
Ergotamin wirksam ist, fiithren die

ablaufenden Isomerisierungen zu
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Abb. 1: Chemische Struktur der Alkaloide des Mutterkorns
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einer Abnahme der Giftigkeit von
Mutterkorn beim Lagern und Ver-
arbeiten (Backen, Kochen). Zu die-
ser zeitlichen Abnahme der Toxizi-
tit tragen auch die Temperatur- und
Sauerstoff-Empfindlichkeiten  der
Alkaloide bei, denn die 9-10-Dop-
pelbindung addiert leicht Wasser
und kann dann weiteroxidiert wer-
den, und der Peptidteil kann hydro-

lytisch leicht gespalten werden.

Abb. 2: Saurekatalytische Umlage

Antoniusfeuer -
eine langst vergangene
Krankheit?

Eine durch Mutterkornbefall unse-
res Getreides verursachte gesund-
heitliche Gefihrdung ist heute vél-
lig aus dem Bewusstsein der Men-
schen verschwunden. Ergotismus
oder Antoniusfeuer sind entweder

unbekannt oder werden héchstens

rung von Ergotamin.

—_———
Ergotamin
CHy, OH
C—NHI—:-'"EP : gon
04,——N>_Ag
NEH, H CHGH;

als eine lingst vergangene Seuche
des Mittelalters angesehen. Dies
dnderte sich mit der Roggenernte
2003, denn urplétzlich tauchte
das Mutterkorn wieder auf. Was
war geschehen? Analysieren wir
zunichst die iiblichen Vorsichts-
mafinahmen zur Eindimmung
des Mutterkorns und ergriinden,
warum diese im Jahr 2003 nicht

ausreichten.

Ergotaminin

[

Q CH, ©OH
W i !
;.C-—NH 7 H N
3 M
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aci-Ergotaminin
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In historischen Quellen finden sich immer wieder
Schilderungen Uber mit Mutterkorn verbackenem
Brot. Ein eigenartiger Geruch nach Heringslake sei
beim Backen aufgetreten und teilweise sei das Brot
blutrot gewesen. Auf der anderen Seite wird von
Fallen berichtet, in denen mutterkornhaltiges Brot
mit Genuss verzehrt wurde, weil es besonders gut
geschmeckt haben soll: , Eine grof3e Epidemie trat
1908 im Komitat Bihar unter der ruménischen Bevdl-
kerung auf, und war trotz Warnung und Aufkldrung
seitens der Behérden nicht einzudédmmen, da das
Volk das mutterkornhaltige Brot seines angenehmen
Geschmackes wegen besonders gerne verzehrt.”®
Zur Kldrung wurden eigene Brotbackversuche mit
anschlieBender Verkostung durchgefihrt: Zum
einen wurden 100 g einer Backmischung ,Saftiges
Kornbrot" (oben links) und zum anderen 90 g Back-
mischung mit 10 g in einer Handm{iihle gemahlenem
Mutterkorn (oben rechts) zu Teigen verarbeitet
(Mitte links und rechts). Aus beiden Teigen wurden
Brotchen geformt und 40 Minuten gebacken.

Der Geruch beider Brétchen war praktisch iden-
tisch, obwohl bei den mutterkornhaltigen Brétchen
ein leichter Geruch nach Heu wahrnehmbar war. Der
Unterschied in der Farbung war deutlich, eine blut-
rote Farbe konnte aber nicht beobachtet werden. So-
wohl der mutterkornhaltige Teig als auch das daraus
gebackene Brotchen waren ein wenig dunkler. Eine
vergleichende Kostprobe zeigte klare Unterschiede:
Das mutterkornhaltige Brotchen wies einen wirzi-
geren (zwei Probanden sprachen von saurerem) Ge-
schmack auf als das ,,normale” Brotchen.

Einen durch die Mutterkornbeimischung verursachten

optisch oder sensorisch unangenehmen Effekt konnte
in unseren Versuchen von allen Probanden im ferti-
gen Backwerk jedenfalls nicht ausgemacht werden.

Zum Schutz des Verbrauchers war  0,2% liegt, entspricht dies etwa

der maximal zulissige Mutterkorn-
gehalt im Getreide fiir die Mehlher-
stellung auf 500 mg/kg Getreide
(0,05%) und der fiir Futtermittel
auf 1.000 mg/kg Getreide (0,1 %)
gesetzlich festgelegt®.

Zur gegenwartigen Rechtslage
s. Beitrag B. Kniel ,,Mutterkorn
in Getreide: Der aktuelle Sach-
stand im Uberblick”, in back-
waren aktuell, Ausgabe 3/2012,
S.10-15.

Da der mittlere Alkaloidgehalt im

mitteleuropiischen Mutterkorn bei

folgenden maximalen Alkaloid-
mengen: 1.000 ug/kg fiir Brot- und
2.000 ug/kg fiir Futtergetreide. Fiir
die gesamte Getreideproduktion
vom Saatziichter iiber Landwirt,
Miiller und Bicker sind die Einhal-
tungen dieser Grenzwerte ein chr-
geiziges, nur mit grofem Aufwand
in jedem Erntejahr erreichbares

Ziel.

Leider ist die Ziichtung eines mut-
terkornresistenten Roggens trotz
vieler Anstrengungen noch nicht
gelungen. Da sich auch Fungizide
als unpraktikabel erwiesen haben,
miissen die Landwirte eigene Vor-

sichtsmafinahmen ergreifen, die

- _Ausgabe 4 / Dezember 2012

sich aus dem Lebenszyklus des Pil-
zes ableiten'?:
In Gebieten mit hohem letzt-
jihrigen Mutterkornbefall wer-
den andere Getreidesorten wie
Gerste, Hafer oder Leguminosen
angebaut.
Das verwendete Saatgut muss
gereinigt und von Mutterkorn
befreit worden sein.
Mit einer dichten Aussaat wird ein
gleichmiflig und schnell abblii-
hender Roggenbestand erreicht,
in dem primire und sekundire
Pilzinfektionen unterdriickt wer-
den.
Da moderne ertragreiche Hy-
bridsorten nur zu geringer Pollen-

bildung neigen, wird die Befruch-
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Abb. 3: Verunreinigung von Roggen mit Mutterkorn

tungszeit durch Zumischung von
Roggensorten mit hohem Pollen-
bildungsvermégen verkiirzt.

Da Wildgriser Wirtspflanzen
fiir Claviceps purpurea sind, wer-
den die im zunehmenden Mafle
natiirlich belassenen Ackerrand-
streifen vor der Grasbliite ge-
miht, damit infizierte Wildgri-
ser den Pilz nicht auf den Acker
iibertragen.

Feldrinder mit erhéhtem Mutter-
kornbefall werden nicht oder nur
getrennt abgeerntet.

Nach der Ernte werden durch
tiefes Umgraben des Ackers und
der angrenzenden Feldraine die
abgefallenen Mutterkérner so tief
in die Erde eingearbeitet, dass ein
Durchwachsen der Fruchtkérper
bis zur Oberfliche im nichsten

Frithjahr verhindert wird.

Die Miihlen bestimmen vor der
Aufnahme des Ernteguts dessen
Qualitit, wobei der Mutterkorn-
besatz eine wichtige Rolle spielt. Bei
Werten oberhalb von 0,05 % muss
der Landwirt Preisabschlige tolerie-
ren. Die Mutterkorngehalte kénnen
je nach Standort des Ackers, Sorte
und Erntejahr stark schwanken. So
wurde z.B. in einzelnen Regionen

Hessens 1985 iiber Werte zwischen

0,4—1,7% berichtet®®. Bei solch
hohen Werten muss die Miihle
cine besonders sorgfiltige und da-
mit teure Reinigung des Ernteguts
vornehmen. Steinchen, Pflanzen-
und Insektenreste, Samen anderer
Pflanzen, Mutterkorner, Eisenteile,
Zweige usw. miissen in einem viel-
stufigen Prozess entfernt werden.
Schrittweise erfolgt dabei eine Tren-
nung nach Teilchengréfie und -form
in sogenannten Trieuren und nach
spezifischem Gewicht zur Abtren-
nung von Steinen und Metallteilen
in Steinauslesern. Zusitzlich wird
in den Miihlen grundsitzlich jedes
einzelne Getreidekorn in Farbaus-
lesern mit Laserstrahlen verschie-
dener Wellenlinge optisch erfasst,
bewertet und bei farblicher Abwei-
chung aus dem Getreidestrom mit
Druckluft herausgeschossen (Abb.
3). Der erzielte Durchsatz ist atem-
beraubend: In einer Sekunde kon-
nen iiber 30.000 (!) Getreidekdrner
optisch vermessen und bewertet

werden®.

Diese kombinierten Reinigungs-
mafinahmen garantieren in ,nor-
malen” Erntejahren die Einhaltung
der geforderten maximalen Mutter-
kornbelastung. Was passierte nun

im Erntejahr 20032 In unseren Be-

trachtungen blieb bisher der wich-
tigste Faktor eines Mutterkornbe-
falls unseres Getreides unerwihnt:
das Wetter. Und das spielte 2003
nicht mit. Ein sehr trockener, hei-
BRer Sommer fiithrte dazu, dass die
Mutterkérner klein blieben, etwa
nur so grof$ wie Roggenkérner. Da-
durch war eine Abtrennung durch
Groflenselektion der normalerweise
doppelt so groflen Mutterkdrner
nicht méglich. Weiterhin fiihrte
der heifle Sommer zu einer nur ge-
ringen Bildung dunkler Farbstoffe,
sodass die optischen Farbausleser
zwischen Roggen- und Mutterkorn
nicht scharf genug unterscheiden
konnten. Insgesamt fiihrte dies zu
einer hohen Mutterkornbelastung
des Getreides. In Deutschland ge-
zogene Roggenproben waren 2003
mit 818 ug/kg Gesamrtalkaloiden
belastet, im nichsten Jahr aber mit
nur 260 ug/kg*. Nach Messungen
der Bundesanstale fiir Getreide,
Kartoffel- und Fettforschung hatten
einige Roggenmehle, die zum Ba-
cken verwendet werden sollten, ei-
nen Gesamtalkaloidgehalt von circa
2.000-3.000 ug/kg, in einem Fall
sogar von iiber 7.000 ug/kg*. Dies
sind durchaus bedenkliche Werte,
weit oberhalb der vertretbaren

Grenze von 1.000 pg/kg!
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Obwohl es sich nur um extreme
Ausreiffer gehandelt hatte, warnen
uns diese Messungen vor der latent
immer vorhandenen Mutterkorn-
gefahr. Fiir den Verbraucher stellt
sich dabei die Frage nach unbelaste-
tem Brot und nach der gesundheit-
lichen Unbedenklichkeit unseres
Brotes. Hier kann Entwarnung ge-
geben werden, denn die Getreide-
produzenten unternechmen grofle
Anstrengungen unter Ausnutzung
traditioneller Siebtechniken, aber
auch  high-tech-Farbauslesern, um
den Mutterkorngehalt unseres Ge-
treides so niedrig zu halten, dass eine
gesundheitlich bedenkliche Belas-
tung des Mehles ausgeschlossen ist.
Dies gilt in noch hsherem Mafe fiir
unser gebackenes Brot, da durch die
Teigbereitung und den Backprozess
der Gesamtalkaloidgehalt des Bro-
tes auf die Hilfte absinkt. Zusitz-
lich lagern sich die Alkaloide dabei
teilweise in ihre pharmakologisch

unwirksamen /zin-Formen um?.

Ein gewisses Gefihrdungspotenzial
besteht fiir die Verbraucher, die ,,7a-
turbelassenes”Getreide von selbstver-
marktenden Bauern oder Kleinmiih-
len nach hiuslichem Quetschen oder
Mahlen in Form von Griitze, Miisli
oder selbstgebackenem Brot konsu-
mieren®. Das absichtliche Umgehen
aller modernen Reinigungsmafinah-
men kann tragische Folgen haben.
Der folgende Fall aus der klinischen
Praxis der 1980er-Jahre zeigt dies®,
wobei es sich keineswegs um einen
Einzelfall handelt und die Dunkel-
ziffer wegen der diffusen Symptome

sehr hoch liegen diirfte.

Eine 13-jiihrige Patientin klagte iiber
nicht lokalisierbare Kopfschmerzen,
»Augenschmerzen  und — Schmier-
blutungen. Nach plotzlich einset-
zenden Sehstorungen in Form von
Doppelbildern ergaben augeniiratli-
che, internistische und neurologische
Untersuchungen im Rahmen eines
stationdren  Aufenthaltes  keinerlei
von der Norm abweichende Befunde.
Die Sehstirungen lieflen wiibrend des
Klinikaufenthalts  innerbalb  weni-
ger Tage nach. Schlieflich wurde die

Patientin ohne Diagnosestellung ent-
lassen. Die abklingende Augensym-
ptomatik veranlasste die Eltern, die
klinische und hiusliche Ernihrung
zu vergleichen. Dabei stellte sich he-
raus, dass die Patientin in der Klinik
lediglich auf ihr morgendliches Miisli
vergichten musste. Die Untersuchung
einer Probe des zu Miisli verarbeite-
ten Getreides (Roggen) ergab einen
Mutterkornbefall von 12 %. Bereits
kurz nach Absetzen des Miislis war
das Miidchen villig beschwerdefrei.

Mutterkorn als Heilmittel

Schleger beschrieb 1770 die Wirkung
von Mutterkornpulver wie folgt':

»Auf einer frischen Fleischwunde am
Finger, hat es das Blut geschwind ge-
stillt und gerinnend gemacht, einiges
Brennen und nochfolgende geringe
Betiinbung in der Wunde und in dem
Finger verursacht, jedoch keine beson-

dere Entziindung erreget.”

-_Ausgabe 4 / Dezember 2012

Neben der gefifiverengenden, blut-
stillenden Wirkung der Mutter-
kornalkaloide ist die Férderung der
Uteruskontraktion von Bedeutung.
1582 empfahl Adam Lonitzer in sei-
nem Kriuterbuch das Mutterkorn
(Secale cornutum) als Heilmittel in
der Geburtshilfe, das damals von
Hebammen schon lange als Wehen-
mittel verwendet wurde®. Eingang
in die wissenschaftliche Medizin
fand das Mutterkorn durch John
Stearns 1807. Nach seinen Notizen
tiber Eigenschaften, Dosierung und
Nebenwirkungen wurde gemahle-
nes Mutterkorn als wehenfordern-
des ,,Geburtspulver (pulvis ad par-
tum) eingesetzt. Mutterkornpulver
blieb aber im Laufe der nichsten
Jahrzehnte umstritten, denn nach

seiner Anwendung kam es hiu-

© IrisArt — Fotolia.com
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Tabelle 1: Einige Heilmittel aus Mutterkorn-Alkaloiden und deren Abkommlingen.

Wirkstoff Handelsname Indikation (Auswahl)
Naturstoff

Ergotamin Ergo-Kranit Migrane* Migrane

Ergometrin Ergonovin Erhdohung der Uteruskontraktion

halbsynthetische Abkémmlinge

Stillung von Blutungen nach Abort oder verstarkter

nachgeburtlicher Blutungen, Unterstiitzung der

Gebarmutterrickbildung (bei nicht stillenden Frauen)#®

Methylergometrin Methergin-L&sung*
Cabergolin Cabaser* Parkinson-Syndrom
Methysergid Deseril-Retard

Dihydroergocryptin Dacoren*

Prophylaxe von Migrane und Clusterkopfschmerz

Bluthochdruck, erektile Dysfunktion

Dihydroergocristin Dihydroergotoxin*

Dihydroergocornin Orphol

Dihydroergotamin Agionorm#*
Bromocriptan Bromoc*
Pergolid Nopar*

Hirnleistungsstérungen (Demenz), Hypertonie

Migrane
Hyperprolaktinamie

Parkinson-Syndrom

* Diese Medikamente haben eine Zulassungsnummer, siehe
http://www.bfarm.de/cIn_028/nn_424276/DE/Arzneimittel/3__nachDerZulassung/zugel__AM/zugel__AM-node.html__nnn=true

fig zu Totgeburten. So erhielt das
pulvis ad partum den Beinamen
pulvis ad mortem (7odespulver)®.
Trotz dieser Bedenken wurde Mut-
terkorn 1926 in die 6. Ausgabe des
Deutschen Arzneibuches (DABG)
unter ,Secale cornutum aufgenom-
men*2. Als Arzneidroge hat es aber
heute nur geringe Bedeutung, da
der Alkaloidgehalt im Mutterkorn
auflerordentlich  schwankt?” und
eine zuverlissige Dosierung nahezu
unméglich macht®. Neben dem
Problem genauer Dosierung haben
die erheblichen Nebenwirkungen
dazu gefiihrt, dass Mutterkorn als
Ganzdroge aus der Schulmedizin

verschwunden ist.

Das Mutterkorn erlebte als Heilmit-
tel eine gewisse Renaissance, nach-
dem Stoll 1918 reines Ergotamin iso-
lieren konnte?. Heute werden aus-
schlieflich die reinen Inhaltsstoffe
und davon ausgehend halbsyntheti-
sche Abkémmlinge verabreicht. Die

Hauptanwendungsgebiete  liegen

heute in der Geburtshilfe, Migrine-

und Parkinson-Therapie.
Geburtshilfe

Die Wirtkung des Mutterkorns
auf die Wehentitigkeit in der Ge-
burtsphase ist einzigartig: Nach der
Gabe eines wissrigen Mutterkorn-
auszuges beginnen nach wenigen
Minuten erste schwache Wehen,
die sich nach ungefihr einer Stunde
zu regelmifligen, kriftigen Wehen
entwickeln. Keine andere Droge
konnte friiher diese Art der Wehen-
titigkeit auslésen. 1935 wurde das
dafiir verantwortliche Mutterkorn-
alkaloid, Ergometrin, isoliert*.
Ergometrin und sein halbsynthe-
tisches Derivat Methylergometrin
finden bis heute in der Geburts-
hilfe Anwendung, vor allem wegen
der blutstillenden Eigenschaften.
Zugelassen ist Methylergometrin
bei Blutungen nach einem Abort,
bei verstirkter Blutung nach der

Geburt und zur Unterstiitzung

der Riickbildung der Gebirmutter
bei nicht stillenden Frauen®. So
segensreich die blutstillende Wit-
kung von Ergometrin ist, fiihrt die
Gefiflverengung zu unerwiinsch-
ten Wirkungen, denn auch Herz-
kranzgefifle verengen sich um bis
zu 20%. Uber dadurch ausgeloste
Herzinfarkte mit Todesfolge ist

mehrfach berichtet worden®.
Migrine

Lange waren Ergotamin und sein
halbsynthetisches Hydrierungspro-
duke Dihydroergotamin die einzi-
gen spezifischen Migrinetherapeu-
tika. Migrine ist eine Krankheit,
deren Ursache auch heute nicht
abschlieflend geklirt ist, wobei die
extremen Kopfschmerzen durch
eine Erweiterung der Blutgefifle
im Hirn verursacht werden. Ergo-
tamin und das besser vertrigliche
Dihydroergotamin bewirken auf-
grund ihrer gefiflverengenden Ei-

genschaften innerhalb einer Stunde
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ein Nachlassen des Kopfschmer-
zes®®. Eine grofle Gefahr bei der
Einnahme dieser Wirkstoffe liegt
in einer Uberdosierung. Nehmen
Patienten mehr Ergotamin ein als
verordnet, kann eine solche Uber-
dosierung zu einer ungliicklichen
Nebenwirkung fithren — nimlich
zu  Kopfschmerzen®! Daraufhin
nehmen die Patienten noch mehr

Ergotamin ein. Ein Teufelskreis?’!

Die Migrineprophylaxe ist ein weite-
res Anwendungsfeld der Mutterkorn-
alkaloide. Methysergid wurde 1959
als Priventivmedikament vorgestellt,
und die ersten klinischen Studien

zeigten hervorragende Ergebnisse®.

Doch bereits fiinf Jahre spiter wurde
erkannt, dass viele Patienten, die das
Mittel regelmiflig einnahmen, an
einer Bindegewebswucherung hinter
dem Bauchfell (Morbus Ormond; Re-
traperitonealfibrose) erkrankten. Me-
thysergid wird deswegen nur noch

selten angewendet®.

Gewinnung
der Mutterkornalkaloide
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8) P. Thieme, Versff. Geb. Medizinalverw., 1930, 1, Richard Scholz Verlag, Berlin

25) Der Pharmakologe Sir Arnold Burgen bezeichnete das Mutterkorn zu Recht nicht
als einen Fluch, sondern als ein Geschenk des heiligen Antonius: ,St. Anthony’s Gift",
Eur. Rev., 2003, 11, 27

26) Die Aufkliirung der grundlegenden Strukturen dieser Verbindungen verdanken wir
vor allem den Arbeiten von Adolf Windaus (1876—1959) (Nobelpreis fiir Chemie 1929),
siehe H. Remane, ChemKon, 2009, 16, 164

27) Stoll war damals Leiter des Pharmazeutischen Departements der Firma Sandoz in Basel
und hat sich ein Leben lang mit den Inbaltsstoffen des Mutterkorns befasst. Eine Ubersicht:
A. Stoll, Helv. Chim. Acta, 1945, 28, 1283

28) D. Griger, Fortschr. Chem. Forsch., 1966, 6, 159;
Kurzer historischer Abriss: A. Stoll und A. Hofmann, Helv. Chim. Acta, 1943, 26, 1570

29) S. Smith und G. M. Timmis, ]. Chem. Soc., 1932, 1543;
W.A. Jacobs und L. C. Craig, Science, 1935, 81, 256; vgl. J. Org, Chem. 1937, 1, 245

30) E. C. Kornfeld, R. B. Woodward et al., ]. Am. Chem. Soc., 1954, 76, 5256

31) Totalsynthese des Ergotamins: A. Hofmann et al., Experientia, 1961, 17, 206;
Weitere Synthesen: I. Moldvai et al., Helv. Chim. Acta, 2005, 88, 1344

32) W. Schlientz, A. Hofmann et al., Experientia, 1961, 17, 108
33) Getreidemarktordnung Nr. 824/200 vom 19. 4. 2000
34) J. Wolff et al., Z. Erndhrungswiss., 1988, 27, 1

35) Dieser hohe Durchsatz wird erreicht, weil eine Kamera die herabfallenden Korner in 72
Schiichten gleichzeitig erfasst. Durch Parallelbetrieb mehrerer Kameras kann der Durchsatz
in einem Farbausleser aufiiber 150.000 Kirner pro Sekunde gesteigert werden.

36) U. Lauber et al., Mycotoxin Res., 2005, 21, 258

37) Stellungnahme des Bundesinstituts fiir Risikobewertung vom 22. Januar 2004

38) Aber Achtung: Einige Bioverbinde verbieten den Anbau von Hybridroggen, der wesentlich
anfiilliger gegeniiber einer Mutterkorninfektion ist. Dadurch ist , Bio“-Roggen von vorn-
herein wesentlich weniger mit Mutterkorn belastet. Dennoch wird auch dieser in aller Regel
mit dem high-tech-Aufwand einer Miihle noch weiter gereinigt. Siehe 36

39) H.J. Pfiinder et al. Deutsches Arzteblate, 1985, 82, 2013

40) R. Giebelmann, toxichem krimtech, 2002, 1, 30

41) Journal fiir Geburtshiilfe, Frauenzimmer- und Kinderkrankheiten, v. Siebold (Hrsg.),
1837, 10. Band, Verlag Wilhelm Engelmann, Leipzig

42) Deutsches Arzneibuch, 6. Ausgabe, 1926, Verlag Decker, Berlin

43) Um 1900 diente der sogenannte ,;Hahnenkammtest® der Gehaltsbestimmung von Mut-
terkornpriiparaten. Einem Hahn wurde dazu eine definierte Menge Mutterkornextrakt
intramuskuliir injiziert. Zum Vergleich wird eine Substanz mit bekanntem Alkaloidgehalt
verwendet. Die sichtbar werdenden Durchblutungsstorungen im Kamm dienten zur Aus-
wertung. Der gleiche Hahn durfte zur Wertbestimmung nicht vor Ablaufvon zwei Wochen

wiederverwendet werden. Siehe 9

- _Ausgabe 4 / Dezember 2012

wurden Roggenbestinde gezielt mit
Claviceps purpurea beimpft. Der
Ertrag an Mutterkorn lag bei 200
bis 500 kg/ha'. Die zunehmende
Bedeutung der Mutterkornalka-
loide fiihrte zu einer alternativen,
industriellen Produktionstechnik®.
Aus den Sklerotien wird auf Agar
ein weifles Mycel gewonnen, das in
flissige Ndhrmedien tiberfithrt und
in beliifteten Fermentern kultiviert
wird. Im Laufe von 2 bis 3 Wochen
werden die wasserldslichen Alka-
loide wie Ergometrin ins Nihrme-
dium abgegeben und die Peptidal-
kaloide aus dem Mycel extrahiert.
Die Ausbeute an Alkaloiden betrigt
betrichtliche 2 g/l Nihrlosung.
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Simtliche industriell produzierten
Alkaloidderivate basieren heute
auf biotechnologisch gewonnenen

Mutterkornalkaloiden.

Zusammenfassung

Der Pilz Claviceps purpurea war
und ist eine gingige Verunrei-
nigung von Getreide, vor allem
Roggen. Besonders im Mittelalter

fithrte der Verzehr von mit Cla-

viceps purpurea verunreinigtem
Brot hiufig zu seuchenartig auf-
tretenden Epidemien. Die Krank-
heit wurde wegen des brennenden
Schmerzes in den Extremititen
als Antoniusfeuer bezeichnet und
fithrte tiber Abfaulen von Glied-
maflen und  Krampfanfillen
schliefflich zum Tode. Die Ur-
sache der Krankheit liegt in den
pharmakologisch hoch  wirksa-
men Alkaloiden des Pilzes, die

chemisch betrachtet Derivate der

Lysergsiure sind. Die Geschichte
der Krankheit, die Entdeckung
der Ursachen und der Nachweis,
die Isolierung und Strukturauf-
klirung der Mutterkorn-Alkaloide
werden dargestellt. Der Pilz befille
immer noch das Getreide, aber wir
haben Gliick, denn dank enormer,
auf naturwissenschaftlichen und
vor allem chemischen Erkenntnis-
sen beruhender Anstrengungen,
kénnen wir heute unser tigliches

Brot ohne Angst genieflen.

Hinweis: Der Artikel wurde flr die Publikation in ,,backwaren aktuell” Ausgabe 03/2012 und 04/2012
leicht gekirzt. Der vollstdndige Text mit weiteren Abbildungen wurde publiziert in der Zeitschrift
.Chemie in unserer Zeit", 2009, 43, 272-287.

Bei den komplizierten Recher-
chen und der Fertigstellung des
Manuskripts haben uns folgende
Kolleginnenund Kollegen mit Rat
und Tat unterstitzt: H. Hirsch
(FU Berlin), U. Schedlik (Oer-
Erkenschwick), Dr. J. Schmer-
ler, Potsdam, Pfarrer J. Sieger
(Bruchsal), Dr. P. Winchester (FU
Berlin). Den Magdeburger Miih-
lenwerken danken wir fir die
Unterstiitzung und die Uberlas-
sung von mutterkornhaltigem
Roggenausschuss.
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