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Weizenvarietdten

Weltweite Aktivititen =~ Wahrnehmung der RA Martell
und Ziele eigenen Gesundheit informiert

verschiedene Lebensmittelskandale haben dafiir gesorgt, dass die Kunden sensibilisiert fiir dieses
Thema sind. Der Verbraucher interessiert sich fiir Lebensmittelsicherheit und Transparenz und
mochte kompetente Auskiinfte tiber die Lebensmittel haben, die er kauft. Daher haben Experten
der Backbranche die Initiative ,Wissen was schmeckt!“ ins Leben gerufen. Uber die Hinter-
griinde der Transparenz-Offensive konnen Sie im ersten Beitrag lesen.

Im zweiten Beitrag gibt Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany einen Uberblick iiber die weltweiten Aktivititen
und Ziele in der Ziichtung von neuen Weizensorten. Dabei geht es auch um die Themen griine
Gentechnik und Verbraucherakzeptanz.

Gesundheitswahn, Gesundheitsingste, das China-Restaurant-Syndrom sowie die subjektive
Wahrnehmung der eigenen Gesundheit behandelt der dritte Beitrag mit dem Titel ,Gift fiir alle®.

Zudem analysiert ein Branchenkenner den Dinkel-Markt.

Im letzten Beitrag bespricht Rechtsanwalt Helmut Martell die aktuellen Entwicklungen der
Lebensmittelinformations-Durchfithrungsverordnung und deren Auswirkungen.

Eine schone Ferien- und Urlaubszeit sowie eine anregende Lektiire wiinscht Thnen

Ihr Team von 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!
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Stephan Schwind, Kulmbach

Verbraucher achten heute besonders auf die Erndhrung. Um den Wunsch nach
Informationen nachzukommen, riefen Experten der Backbranche die Initiative

,Wissen was schmeckt!“ ins Leben.

n der letzten Ausgabe von backwaren aktu-
ell wurde bereits iiber den Start der Trans-
parenzoffensive ,Wissen was schmeckt® im
Frithjahr 2014 berichtet. Denn Verbrau-
cher sind heute wesentlich sensibler, wenn
es um das Thema Ernihrung geht. Als jahr-
tausendealte Nahrungsmittel stehen unser
stiglich Brot“ und Backwaren im Fokus des
offentlichen Interesses: Was steckt in unseren
Backwaren? Welche Zutaten werden bei der
Herstellung von Brot, Kleingebick, Kuchen
und anderen Feinen Backwaren verwendet?

Mit diesen oder dhnlichen Fragen werden
Bicker und Fachverkiuferinnen tiglich kon-
frontiert. Um diesem Informationsbediirfnis
bestmoglich und praxisnah nachzukommen,
wurde gemeinsam mit dem Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V. diese Initia-
tive ins Leben gerufen.

Grundidee der Initiative ist dabei, Wissen und
Hintergriinde rund um das Thema Brot und
Backwaren in komprimierter und gut struk-
turierter Form den Backbetrieben und deren
Mitarbeitern zur Verfiigung zu stellen, und
zwar dort, wo es am meisten gebraucht wird:
Nimlich an der Verkaufsfront!

Herzstiick der Kampagne ist ein 12-seitiger
Pocketfolder, der die wichtigsten Fragen an
Bicker und Fachverkduferinnen aufgreift und
die Fakten in aller Kiirze darstellt. Hier sind die
Antworten zu finden auf Fragen wie: Welches

sind die wesentlichen Inhaltsstoffe von Back-
waren? Was sind funktionelle Backzutaten?
Welche Vorteile haben Spezialmehle und Vor-
mischungen? Was ist bei der Deklaration und
bei Zutatenlisten zu beachten? Welche Infor-
mationen brauchen Allergiker? — um nur einige

Themenbereiche zu nennen.

Erginzt wird der Folder durch die Website
www.wissen-was-schmeckt.de, die vertiefendes
Wissen parat hat.

Die Erstauflage des Folders wurde bereits iiber
120.000-mal bundesweit an Backbetriebe ver-
teilt, von denen sich einige spontan entschieden,
diese niitzlichen Informationen auch ihren
Kunden zur Verfiigung zu stellen. Der Pocket-
folder kann fiir diese Zwecke jederzeit iiber
die Geschiftsstelle des Wissensforum Back-
waren e.V. oder auch iiber den Auflendienst

einiger Backzutatenhersteller bezogen werden.

Auch in der Presse hat diese Initiative bereits
positive Beachtung gefunden, wie das nachfol-
gende Interview im Biko-Magazin 4/2014 mit
dem Vorsitzenden des Wissensforums, Wilko
Quante (CSM) sowie dem stv. Vorsitzenden Ste-
phan Schwind (IREKS) zeigt.

Daher werden weitere Aktivititen mit dem
Ziel, das Vertrauen und Wissen rund um unser
geliebtes Brot und Backwaren zu stirken, nach
diesem guten Start nicht lange auf sich warten
lassen.
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Das Wissensforum Backwaren ist vor allem
durch Fachpublikationen wie ,,backwaren
aktuell bekannt. Wie kam es zur grof§
angelegten Projektinitiative ,,Wissen was
schmeckt!“?

Quante: Die Motivation kommt im We-
sentlichen daher, dass sich ein grofler Fun-
dus an Wissen in den vergangenen Jahren
angesammelt hat, dessen Wirkung in der
Breite aber noch verbessert werden kann.
Die Idee war es, dieses sehr umfangreiche
Wissen aus ,,Backwaren aktuell“ und unse-
rer Schriftenreihe in moglichst einfacher,
gut strukturierter Form besser zuginglich
zu machen. Zielgruppe sind hier insbeson-
dere die Fachverkiuferinnen in den Bicke-
reien, um sie in ihren Kundengesprichen

zu unterstiitzen.

Unterstiitzt wird also in erster Linie die
Vermittlung von relevantem Wissen an Ver-

kaufspersonal durch den Biicker?

Quante: Wir leben in einer Zeit, in der die
Wissensvermittlung selbst einem stindigen
Wandel unterliegt: Informationen sind per
Tastendruck verfiigbar und unser Wunsch ist
es, dass das Wissensforum Backwaren mit sei-
nem enormen Wissensfundus diesen Schritt
auch geht — damit das erarbeitete Know-how
unmittelbar dort, wo es gebraucht wird, ein-
fach und convenient zur Verfiigung steht.

Schwind: Ziel des

schmeckt!*

Folders
ist es folglich, praxisorientiertes

SWissen was

Wissen auf komprimierte Art und Weise
zu vermitteln, das dann bei Bedarf unter
www.wissenwasschmeckt.de vertieft wer-
den kann.

Das heifst, online werden die einzelnen
Themenbereiche vertieft, aktualisiert und
Sfortgeschrieben?

Quante: Der Leser der Broschiire wird sich im
Internet gleich gut aufgehoben fiihlen, denn
die Struktur ist vollig identisch. Der Zusatz-
nutzen besteht darin, dass zu beispielsweise
Hefe, Enzymen und vielen anderen Themen
zahlreiche vertiefende Informationen verfiig-
bar sind.

Eignet sich diese kompakte und gut ver-
stindliche Broschiire nicht auch dazu, die
Biickerkunden zu informieren?
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Wilko Quante (CSM) und Stephan Schwind (lreks) verantworten als
Vorsitzender bzw. stv. Vorsitzender des Wissensforums Backwaren e. V.
die aktuelle Transparenzoffensive ,Wissen was schmeckt!“. Im Interview

sprechen sie liber Hintergriinde, Ziele und Weiterentwicklung dieser

multimedial angelegten Initiative fiir die Backbranche.

Schwind: Die Erstauflage von iiber 100 000
Exemplaren ist iiber die Mitgliedsunterneh-
men des Backzutatenverbands verteilt worden
und die erste Resonanz ist sehr positiv. Wir be-
reiten daher nun eine hohe zweite Auflage vor,
um die Nachfrage zu befriedigen.

Wie wird in den Betrieben mit der Bro-
schiire gearbeitet? Wird sie in die interne
Weiterbildung mit einbezogen?

Quante: Unserer Erfahrung nach geschieht
genau das. Das sehen wir auch an der Anzahl
der abgeforderten Exemplare, die sich entwe-
der an der Zahl der Verkaufsmitarbeiter/innen
oder an der Zahl der Verkaufsstellen orientiert.
Wir wiinschen uns, dass jede/r im Verkauf
moglichst ein Exemplar in die Hand bekommt.
Und auch die Mitgliedsunternehmen des Wis-
sensforums Backwaren werden die Inhalte in
ihre Schulungsangebote integrieren.

Das Projekt ist gemeinsam mit dem Zentral-
verband des Deutschen Biickerbandwerks
realisiert worden. Konnen Sie uns Niheres
iiber die Entwicklung der Zusammenarbeit
sagen?

Schwind: Wir freuen uns ganz besonders,
dass die gute Zusammenarbeit auch auf dieser
Ebene fortgesetzt wird. Wir haben gemein-
same Ziele, denn auch der Zentralverband hat

Im Gesprdch mit Falk Steins (Chef-

redakteur BAKO-magazin, .) erlu-
terten Stephan Schwind und Wilko
Quante (r.) die Ziele ihrer Transpa-

renzoffensive

Auszug aus dem
BAKO-magazin 4/2014, S. 54-55
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natiirlich die Aufgabe, seinen Mitgliedern
gegeniiber Wissen zu vermitteln — und somit
hat sich hier der Schulterschluss einfach ange-
boten.

In jiingster Vergangenheit gab es eine Reibe
von Negativberichten iiber Biicker, zumal in
den Magazinformaten des Fernsehens. Kann
man mit den hier angesprochenen Themen
auch die mediale Offentlichkeit erreichen?

Quante: Ein wichtiges Thema, denn die Me-
dien bestimmen wesentlich die Kommuni-
kation der Verbraucher. Wir versuchen, so

»Wir setzen darauf, durch sachliche Informationen
die offentliche Diskussion mitzugestalten.“

umfassend wie moglich iiber sachliche Infor-
mationen die 6ffentliche Diskussion mitzuge-
stalten. Wir wissen aber auch: Im privaten wie
im 6ffentlich-rechtlichen Bereich gibt es eine
Unzahl von Sendeformaten mit einem groflen
Bediirfnis, iiber irgendetwas berichten zu miis-
sen, und dabei stehen eher nicht die positiven,
sondern die negativen Themen im Fokus —
»only bad news are good news®. Die einzige Art
und Weise, damit zurechtzukommen, ist aus
unserer Sicht: besser informiert zu sein. Fakt
ist ja: Echte Skandale — wie in anderen Berei-
chen — hat es in der Bickerwelt seit sehr langer
Zeit nicht mehr gegeben. Das ist auch ein Zei-
chen dafiir, dass in der Backwarenherstellung,

gerade auch im Bereich der Backzutaten, die
Dinge, so wie sie gemacht werden, gut gemacht

werden!

Hiiufiger als einen Skandal gibt es ja in den
Publikumsmedien die, nennen wir sie ein-
mal ,, Missverstindnisse“...

Schwind: Das Erschreckende in der Medien-
landschaft ist das Unwissen bzw. die Ober-
flichlichkeit dessen, was verbreitet wird. Vor
allem, wenn man aus Expertensicht die Hin-
tergriinde kennt, und dann sieht, was in den
Medien daraus gemacht wird. Selten ist es wis-
senschaftlich fundiert, dafiir hiufig populis-
tisch.

»Wissen was schmeckt!“ greift auch Themen
auf, die in Teilen der Offentlicbkeit kritisch
gesehen werden — Stichwort Lebensmittelzu-
satzstoffe und Enzyme bei der Herstellung
von Brot und Backwaren. Ist das Wissen
dariiber in der Backbranche selbst geniigend
ausgeprigt?

Quante: Unser Ziel ist es, dieses Wissen zu for-
dern und auszubauen, weil wir sicher sind, dass
man dank des entsprechenden Know-hows mit
den Fragestellungen der Verbraucher und der
Medien im Alltag viel besser umgehen kann.
Ein typisches Mittel der Skandalisierung ist
es, Dinge aus ihrem Sachzusammenhang zu
reiflen; schnell wird jedoch aus einer Schlag-
zeile Alltagswissen, wenn begleitende Infor-
mationen vorhanden sind. Unsere Funktion
ist es, diese schnell und umfassend bereitzu-
stellen.

Das Wissensforum Backwaren e.V. Berlin/Wien mit seinen aktuell 41 Mitgliedern in
Deutschland und Osterreich l6ste 2009 das 1983 gegriindete Backmittelinstitut e.V. als
Informationszentrale fiir Backzutaten zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren ab.
Herstellern, Backern und Konditoren, Wissenschaftlern, Journalisten, Schiilern, Studenten
und Verbrauchern wird zu diesen Themen ein umfangreiches Angebot an Informationsma-
terialien zur Verfiigung gestellt, u.a. als Download unter www.wissensforum-backwaren.
de. Den Vorstandsvorsitz haben seit 2012 Wilko Quante sowie seine Stellvertreter Stephan
Schwind und Christof Crone (Geschéftsfiihrer Backzutatenverband) inne.

Die Broschiire ,,Wissen was schmeckt!“ ist kostenfrei erhiltlich (groBere Mengen zum
Selbstkostenpreis, bitte anfragen!) via Wissensforum Backwaren e.V., Neustéddtische
Kirchstrafle 7a, 10117 Berlin, Telefon: o 30/6 80 72 23-20, E-Mail: info@wissensforum-
backwaren.de bzw. info@wissensforum-backwaren.at (6sterreichische Version).



Schwind: Funktionelle Backzutaten sind keine
Erfindung der Neuzeit: Denn es gibt seit iiber
100 Jahren Bestrebungen, Backwaren zu ver-
bessern und in gleichmifliger Qualitit zu er-
zeugen. Hier wird insbesondere von den Me-
dien zu oft ein pauschalisierendes Urteil gefille
— derweil denkt keine Hausfrau iiber das Back-
pulver nach, das sie verwendet.

Sollte man mit diesen Sachzusammenhiin-
gen offensiver” in die Offentlicbkeit gehen
— oder geniigt es, auf kritische Fragen der
Verbraucher gut vorbereitet zu sein?

Quante: Beides ist richtig: Auf der einen Seite
deutlich zu machen, dass man nichts zu verber-
gen hat, auf der anderen Seite — auch angesichts
der Vielzahl potenzieller Fragestellungen — gut
informiert zu sein und angemessen reagieren
zu kénnen. Beide Themen stehen weit oben auf
unserer Agenda.

Der Begriff,,Clean Label “ spielt seit einiger
Zeitin der Backzutatenbranche eine gewisse
Rolle. Dem Verbraucher ist er eber schwierig
zu vermitteln ...

Schwind: Auch hier schwingt oft Unwissen
iber Zutaten, deren Kennzeichnung und
deren Unbedenklichkeit mit, insofern wird
»Clean Label® immer hiufiger zum reinen
Marketinginstrument. Wissenschaftlich fundiert
sind diese Aussagen nicht, zumal es bislang
keine verbindliche Definition des Begriffs gibt.

Ist diese Initiative des Wissensforums Back-
waren auch vor dem Hintergrund der neuen
Lebensmittel-Informationsverordnung
zu sehen?

Schwind: Sicherlich: Da am Markt diesbe-
ziiglich noch viel Unsicherheit herrscht, haben
wir den Abschnitt ,Deklaration und Zutaten-
listen® aufgenommen. Hierzu kompakt das
Wichtigste zu vermitteln und den Betriebsin-
habern mehr Klarheit zu verschaffen, ist ein
wichtiges Anliegen der Broschiire.

Gibt es aus der Branche erste Reaktionen
auf ,Wissen was schmeckt!“?

Quante: Das Feedback, das wir von der Mehr-
zahl der Verarbeiter erhalten haben, war ein-
heitlich: Man fragt nach mehr Exemplaren fiir
das Verkaufspersonal! Die Reaktion ist also
durchweg positiv.
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Was siebt die Planung aus? Wird es weitere,

ggf- erginzende Projekte in Zukunft geben?

Quante: Das vor Herausgabe der Broschiire
am hiufigsten von uns abgerufene Medium ist
der Fragen- und Antworten-Katalog fiir den

»Das Erschreckende an der Medienlandschaft ist
die Oberflichlichkeit dessen, was verbreitet wird.”

Bickereifachverkauf. Dieser Katalog wird ge-
genwirtig inhaltlich aktualisiert und unmittel-
bar im Anschluss daran wieder zur Verfiigung
stehen — als Drucksache, aber vor allem auch
als Internetdownload. Viele Verkiuferinnen
sind heute mit Smartphones ausgestattet und
ein solches PDF-Dokument lisst sich z. B. dar-
iiber problemlos aufrufen. Warum nicht diesen
Weg gehen, wenn er eine bessere Verfiigbarkeit
im Sinne der Zielgruppe mit sich bringt? Im
Verkauf geht es nicht um vertiefende Informa-
tionen, weil dafiir einfach die Zeit fehlt, son-
dern um knappe und prizise Auskiinfte. Wir
versprechen uns davon eine weitere Verbreite-
rung der Informationsbasis.
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Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany, Wadi-International- University Al Nadara (Syrien)

Gegenwartig ist weltweit keine gentechnisch verdnderte Weizensorte

(Weizenvarietdt) zum kommerziellen Anbau bzw. zum Inverkehrbringen

zugelassen. Gegenstand der Forschungen fiir gentechnisch verdnderten

Weizen (gv-Weizen) sind vorwiegend Qualitdts- und Ertragssteigerung

(/-erhalt), Toleranzen gegeniiber biotischen und abiotischen Stress-

faktoren, Resistenzen gegeniiber viralen und pilzlichen Erkrankungen

sowie Herbizidtoleranz. Freisetzungen von gv-Weizen finden vorwiegend

in den USA, China und Australien statt, aber auch in den EU-Mitglieds-

staaten. Zulassungen fiir den kommerziellen Anbau von gv-Weizen werden

2015 in China und 2020 in Australien erwartet.

Der Beitrag basiert auf einem Vor-
trag beim 6. Wissenschaftlichen
Symposium des VDM 8.11.2013 in
Wiirzburg.

Erschienen in der
»Mihle + Mischfutter* Heft 6/2014
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in Mensch ist, was er isst und zuneh-

mend mochte er wissen, was er isst!®

Diese Aussage trifft heute mehr denn

je zu. Der Gang durch den Lebensmit-
telsupermarkt oder iiber den Wochenmarkt
fithrt Verbrauchern immer wieder das riesige
und vielfiltige Warenangebot vor Augen. Die
Vielfalt von Lebensmitteln lisst Auswihlen
und Entscheiden immer mehr zur Qual wer-
den. Das Riesenangebot erlaubt jederzeitiges
Gaumenfreuden-Frénen und gerade in den
westlichen Industrielindern essen und trin-
ken wir in der Regel nicht aus Hunger oder
Durst, sondern vielmehr aus Appetit. Die Le-
bensmittelwirtschaft unterstiitzt dies bei dem
gesittigten Markt mit der Kreation neuer oft
kiinstlicher Gaumenfreuden. In den letzten
Jahren haben aber echte und vermeintliche
Lebensmittelskandale das Vertrauen in verar-
beitete Lebensmittel erschiittert und zusitzlich
verunsichert die Anwendung neuer Technolo-
gien die Verbraucher.

Griine Gentechnik und
Verbraucherakzeptanz

Im deutschsprachigen Raum wird seit Jahren
kaum ein Thema im Ernihrungsbereich so
kontrovers und emotional diskutiert wie An-
wendungen der Gentechnik in Landwirtschaft
und Lebensmittelproduktion (Griine Gentech-
nik). Fiir die einen stellt die Gentechnik eine
Schliisseltechnologie dar, die unter anderem
eine umweltfreundliche und kostengiinstige
Herstellung von qualitativ hochwertigen und
sicheren Lebensmitteln ermégliche. Fiir die an-
deren bedeutet sie das Ende einer 6kologischen
Landwirtschaft, den Verlust von Natiirlichkeit
und einen Riickschritt in der Zubereitungs-
und Esskultur.

Die Gentechnik ist im Agrar- und Lebensmit-
telsektor weltweit Realitit. Auf mehr als 170
Mio. ha stehen gentechnisch verinderte Pflan-
zen (gv-Pflanzen) im kommerziellen An-
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bau (1). Sojabohnen, Mais und Raps bzw. deren
Verarbeitungsprodukte sind in der Europiischen
Union im Verkehr und ein grof8er Teil der ver-
arbeiteten Lebensmittel (ca. 70 %) kommt in
verschiedenen Verarbeitungsstufen mit der
Gentechnik in Bertihrung. Allein 50 verschie-
dene ,events® bei gv-Pflanzen sind in der EU
zur Verwendung als Lebens- oder Futtermittel
zugelassen. Gegenwirtig gibt es aber weltweit
keine gv-Brot- oder gv-Braugetreidevarietiten
auf dem Markt und in Deutschland wiirden
sie noch weniger Akzeptanz finden als andere
gv-Pflanzen. Wie fast immer spielen bei Essen
und Trinken Traditionen und Emotionen und
im Getreidebereich noch zusitzlich religidse
Vorstellungen eine grofie Rolle.

Weizen als Nahrungspflanze

Obwohl ecine sehr grofle Anzahl von essbaren
Pflanzen zur Verfiigung steht, ernihren quasi
acht Hauptnutzpflanzen die Weltbevélkerung.
Dazu gehoren Weizen, Mais, Reis, Gerste,
Kartoffeln, Stiflkartoffeln, Sojabohnen und
Maniok (Abb. 1). Unter diesen Pflanzen nimmt
Weizen mit einer Produktion von 653 Mio. t
(2012) eine Sonderstellung ein und liegt da-
mit noch weit iiber der Reisgewinnung. Die
Hauptproduzenten von Weizen sind die EU-
Staaten, USA, Kanada, China und Indien (2).
Anfang des letzten Jahrhunderts betrug beim
Winterweizen in Europa der durchschnictli-
che Ernteertrag/ha ca. 2 t. Fortschritte in der
Ziichtung, der Einsatz von Stickstoffdiingern,
die Verwendung von Herbiziden und Fungizi-
den fiithrten tiber die Zeit zu einer Ertragsstei-
gerung bis zu 10 t/ha. Seit 2000 ist jedoch eine

Weizen 621

Mais 585

Reis 578

Gerste 161
Kartoffeln

Sii3kartoffeln
Sojabohnen

Maniok

(o]

100 200

Stagnation in den Ertrigen zu beobachten; die
Griinde hierfiir sind vielfiltig (2). Es spielen
nicht nur klimatische Verinderungen (in Eu-
ropa) eine Rolle, sondern auch z. B. geringere
Fortschritte in der konventionellen Ziichtung,
bevorzugter Anbau von Sorten mit besonderen
Qualititen, aber geringerem Ernteertrag oder der
reduzierte Einsatz von Fungiziden (Pestiziden).

Weizen-Genom

Weizen (Triticum aestivum) ist weltweit die am
meisten angebaute Weizenvarietit (95 %) und
der restliche Anteil verteilt sich vorwiegend auf
Hartweizen (Triticum urgidum ssp durum) und
in geringen Mengen noch auf Nacktweizen
(Triticum polonicum) (3). Die heute verwende-
ten Weizenvarietiten sind aus spontanen und
gezielten Einkreuzungen von Wildgriser- und
Getreidearten hervorgegangen (Abb. 2) (4).
Weizen (Triticum aestivum) besitzt drei dop-
pelte Chromosomensitze (AA, BB, DD), die
aus dem wilden Einkorn und letztlich zwei
Wildgrisern stammen. Das Weizengenom ent-
hilt 42 Chromosomen und ist mit 16.000 Mbp
das grofite unter allen Getreidearten (z. B. Reis
430 Mbp, Mais 2.600 Mbp) (5). Bereits die
Grofle des Genoms macht genetische und gen-
technische Eingriffe beim Weizen schwierig.

Die
in den letzten Jahren enorme Fortschritte in

DNA-Sequenzierungsmethoden haben

bezug auf Schnelligkeit und Kostenreduktion
gemacht und gegenwirtig sind mehr als 50
Genome von Pflanzen aufgeklirt. Genom-
Sequenzen z. B. von 35 hochgeziichteten
Maislinien, 25 traditionellen Land- und 17

300 400 500 600

Produktionsmengen in Mio. t
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Abb. 1
Uberwiegend acht Hauptnutzpflan-
zen erndhren die Weltbevélkerung



Abb. 2

Entwicklungs-/Ziichtungsgang beim
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Kulturweizen

Wildrassen sind bekannt und werden sowohl
fiir konventionelle als auch fiir gentechnische
Ziichtungen genutzt. Eindrucksvoll konnten
die Moglichkeiten der DNA-Sequenzinforma-
tionen beim Reis fiir iiberflutungs-tolerante
Varietiten (subl-Gen) genutzt werden. Heute
stechen nun Varietiten, die durch gentechni-
sche Modifikationen oder markergestiitzte
Selektion auf klassischem Weg gewonnen
wurden, zur Verfiigung. Der letztere Weg hat
jedoch einen Zeitraum von mehr als 10 Jahren
beansprucht, wihrend mithilfe der Gentechnik
bereits nach zwei Jahren erprobungsreife Varie-
titen zur Verfiigung standen.

Das Weizengenom ist bislang aufgrund seiner
enormen Grofle noch nicht aufgeklirt. Diese
Arbeiten werden u. a. in einem europiischen
Forschungsvorhaben koordiniert. Interessante
Eigenschaften wie z. B. Pilzresistenz, Grannen-,
Spelzenformen usw. konnten aber bereits auf
den Chromosomen lokalisiert und teilweise

sequenziert werden.

Genomsequenzierungen dienen nicht nur dem
besseren Verstindnis von evolutioniren Zusam-
menhingen bei Pflanzen, sondern die Informa-
tionen aus den Pflanzengenomen haben und
werden in Zukunft eine gezieltere und effizi-
entere Ziichtung bei unseren Kultur- (Nutz-)

pflanzen ermdéglichen und zu einem besseren
Verstindnis der Relevanz von Inhaltsstoffen bei
Pflanzen fiir die menschliche und tierische Er-
nihrung und zu Anpassungen von Pflanzen an
klimatische Verinderungen beitragen. Eine gute
Ubersicht zu dem genetischen Potenzial von
Wildgetreidearten ist unter/in (6) zusammen-
gestellt und Ammann (7) diskutiert in seinem
Blog die Méglichkeiten zur Ertragssteigerung
von Pflanzen durch gentechnische Modifizie-

rungen.

Pflanzenziichtung und Gentechnik

Die Pflanzenziichtung hat generell das Ziel,
Eigenschaften von Pflanzen einerseits zum
Vorteil von Landwirten, Anwendern und Ver-
brauchern zu optimieren und andererseits Pflanzen
mit einer (verbesserten) Widerstandsfihigkeit
gegeniiber Schadorganismen oder Erkrankun-
gen auszustatten, die Nihrstoffaufnahme und
ihre Verwertung zu optimieren oder an Stress-
faktoren anzupassen. Die konventionelle Ziich-
tung hatte hier grofle Erfolge, und nicht nur in
Qualitdtsverbesserungen und Ertragsteigerun-
gen. In vielen Pflanzen und auch beim Weizen
ist die konventionelle Ziichtung bereits an die
Grenzen ihrer Méglichkeiten gelangt oder ein-
kreuzbare Genpools stehen nicht zur Verfiigung.

Hartweizen, Emmer
Nacktweizen
Triticum polonicum

Nacktweizen
Triticum monococcum

AA

AABB

AA

Wildes Einkorn

Triticum boeoticum

AABB

Aegilops longissima

Winterweizen
Triticum aestivum

AABBDD

Nacktweizen
Triticum macha

AABBDD
Wilder Emmer
Triticum dicoccoides
BB DD
Wildgras Wildgras

Triticum tauschii
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Gerade hier eroffnet die Gentechnik die Mog-
lichkeit, auf ,artfremde® Gene zuriickzugrei-
fen, von denen nun bestimmte interessante
Eigenschaften genutzt werden kénnen. Hier-
bei kommen Genen aus Pflanzen, Pilzen und
Mikroorganismen eine besondere Bedeutung
zu. Die bekanntesten und gegenwirtig am
hiufigsten angebauten gentechnisch verinderten
Pflanzen besitzen durch den Transfer bakteri-
eller Gene aus Bacillus thuringiensis eine In-
sektenresistenz (z. B. Mais, Baumwolle, Kar-
toffeln, Auberginen), oder das EPSP-Gen aus
dem Bodenbakterium Agrobacterium tumefaciens
stattet Sojabohnen, Mais, Raps Baumwolle,
Zuckerritben usw. mit einer Toleranz gegen-
iiber dem entsprechenden Breitbandherbizid
(Glyphosat) aus. Zunehmend gewinnt auch der
Transfer viraler Gene zum Schutz von Nutz-
pflanzen vor Viruserkrankungen immer mehr
an Bedeutung (z. B. Papaya, Gurken). Der An-
bau von gv-Pflanzen nimmt weltweit zu und
mehr als 100 ,events“ sind zur kommerziellen
Nutzung zugelassen, und dies nicht nur in den
einschliefllich

China, sondern auch in Schwellen- und Ent-

westlichen Industrielindern,

wicklungslindern. Indien allein wird in die-
sem Jahr noch 50 ,events” fiir die kommerzi-
elle Nutzung auf seinem Territorium zulassen.
Dennoch sollte man sich nicht tiuschen las-
sen: Weltweit werden vorwiegend gv-Pflanzen
mit Herbizidtoleranz oder Insektenresistenz
oder in Kombination beider Eigenschaften

kultiviert (Tab. 1).

Beim Weizen unterscheiden sich die Bestre-
bungen gentechnischer Verinderungen nicht
grundlegend von denen bei anderen Pflanzen-
varietiten. Herbizidtoleranz und Schidlings-
resistenz und die damit resultierende Ertrags-
stabilitit standen in den letzten 20 Jahren im
Vordergrund gentechnischer Eingriffe beim
Weizen. Gegenwirtig werden neue Ziele ver-
folgt, wie Qualititsverbesserungen, Toleranzen
gegeniiber klimatischen Stressfaktoren wie Tro-
ckenheit, Kilte oder gegeniiber pilzlichen und
viralen Erkrankungen (Tab. 2).

In den USA wurden bereits frith von Monsanto
Versuche zur Einfithrung der Herbizidtoleranz
gegeniiber dem Breitbandherbizid Roundup-
Ready (Glyphosat) unternommen und das
Unternehmen hat im Zeitraum 1997-2003
Freisetzungen von RR-Weizen fiir Sicher-
heitsbewertungen hinsichtlich 6kologischer
und gesundheitlicher Risiken durchgefiihre.
2002/2004 erhielt dann Monsanto von der
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Zwei ,,events*“ dominieren: Herbizidtoleranz (HT) und Insektenresistenz (IR)

Herbizidtolerante Pflanzen
Insektenresistente Pflanzen

Kombination beider ,,events® (HT und IR)

Pflanze
Mais
Sojabohne
Raps
Kartoffel
Baumwolle
Reis
Aubergine

Zuckerriibe

100, 5 Mio. ha

26,1 Mio. ha

Zugelassene ,.events“ (wenigstens in einem Land)

Anzahl der ,events*
50
17
18
10
6

Qualitdtsverbesserung / Inhaltsstoffe
USA, China, Australien, Deutschland, Spanien, Ungarn, Danemark

Widerstandsfdhigkeit gegeniiber Erkrankungen

China, Schweiz, Deutschland, USA

43,7 Mio. ha

»event®
HT, IR, 2 Qualitdten
HT, IR, 2 Qualitdten
HT, IR
IR
IR
HT, IR
IR
HT

Widerstandsfdhigkeit gegeniiber biotischen und abiotischen Stressfaktoren

USA, Argentinien, Australien, Agypten, Algerien, Syrien, Saudi-Arabien

Insektenresistenz
England, China
Herbizidtoleranz
USA

Institution

CSIRO

CSIRO

CSIRO

Universitdt Adelaide
CSIRO

CSIRO

CSIRO
CSIRO

Universitat Adelaide

Victoria Department
of Primary Industries

Jahr

2013

2012

2012

2010

2010

2009

2009

2009

2008

2008

2007

»event®

Ahrenstruktur
Verbesserte Nahrstoffmetabolisierung

Ahrenstruktur
Verbesserte Nahrstoffmetabolisierung

Ahrenstruktur

Verbesserte Nahrstoffmetabolisierung
Krankheitsresistenz

Stresstoleranz

Abiotische Stresstoleranz

Ahrenstruktur
Verbesserte Nahrstoffmetabolisierung

Optimierte Nahrstoffaufnahme und
Metabolisierung

Starkezusammensetzung

Proteinqualitdt und
Kohlenhydratzusammensetzung

Verbesserte Toleranz gegen abiotische
Stressfaktoren (Salz- und Trockenheit)
Erhohte 3-Glucangehalte

Trockentoleranz

Trockentoleranz

Freisetzungen

Noch nicht
geplant

1

1(2)
1(2)
1(1)

®

(&)
(©)]

In Klammern: erfolgreich abgeschlossene Freisetzungen; CSIRO: Commonwealth Scientific and Industrial Research Organisation
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1994 —-2009 433 Antrdge
2010-2013 73 Antrdge

Qualitat Ertragssteigerung

Abb. 3
Freisetzungen von
gv-Weizen in den USA

Erkrankungen Herbizid-Toleranz

http://www.nbiap.vt.edu/search-

Jahr
2013

2012

2010/11
2011

2008

2006

2004

release-data.aspx

zustindigen Behorde (FDA) die Zulassung fiir
die Vermarktung des gv-Weizensaatguts. Aller-
dings stoppte Monsanto auf Druck von US-
Weizenanbau- und -vertriebsorganisationen die
Kommerzialisierungvon RR-Weizen. Die Orga-
nisationen sahen keine Méglichkeiten einer
Vermarktung des gv-Weizens und befiirchteten
insbesondere den Verlust von Exportmirkten
in Asien. Hier wurde seinerzeit die Nutzung/
Verarbeitung von gv-Weizen nachdriicklich
abgelehnt. Inzwischen haben sich die Ansichten
geindert und die gleichen Organisationen (8)
fordern nun die Intensivierung in der Ent-

wicklung von gv-Weizen-Varietiten:

»1. We support and will work to ensure the abi-
lity of wheat producers to make planting and
marketing choices based on economic, agronomic
and market factors.

2. We are confident that biotechnology will de-
liver significant consumer and producer benefits
and we support continued biotechnology research,
and product and market development.”

Forschungsgebiet
Verringerte Zoliakie-Toxizitat , Spanien: Instituto de Agricultura Sostenible

Verbesserung der Proteinqualitdt, Ertragssteigerung
Deutschland: IPK-Gatersleben

Alarmpheromon-Repellent gegen Blattlduse, England: Rothamsted Research
Pilz-Resistenz(en), Deutschland KWS

Pilzresistenz — Stinkbrand, Deutschland: Universitdt Rostock*

Pilzresistenz - Rotbrand, Ungarn: Cereal Research

Proteinqualitdt, Deutschland: IPK-Gatersleben

Fusarium-Resistenz, Deutschland: Syngenta

© Prof. Jany

* Kooperation mit der ETH-Zrich, die den gv-Weizen entwickelt hat.
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Freisetzungen* > 50 Acres

Monsanto 20
Bayer Crop Science 1
Pioneer Hi Bred 1
Syngenta 1
»events*

Erkrankungen/Pilze
Qualitatsverbesserung
Ertragssteigerung
Herbizidtoleranz

* Kleinere Flachen:
Arcadia Biosciences,
Biogamma USA,
Limagrain Cereal Seeds

Dementsprechend wendet sich Monsanto ab
2009 wieder verstirkt Forschungen fiir gen-
technische Verinderungen an Weizen zu.
Diese Arbeiten werden zusitzlich durch die
Kooperation mit der BASF unterstiitzt und in
naher Zukunft kann durch diese Zusammen-
arbeit mit einem trockenheitstoleranten Wei-
zen gerechnet werden. Dieses System wurde
bereits erfolgreich im Mais erprobt und der
trockenheitsresistente Mais wird in den USA
kommerziell angebaut.

In den USA wurden im Zeitraum 2010-2013
73 Freisetzungen mit gv-Weizen durchge-
fithrt und die ,events“ beinhalteten nicht
nur die Herbizidtoleranz, sondern auch Ver-
besserungen in der Proteinqualitit und zur
Ertragssteigerung/-erhalt sowie zum Schutz
vor pilzlichen Erkrankungen (Rost) (Abb. 3).

In Australien liegt der Schwerpunkt der
Forschungen fiir gv-Weizen auf einer Tole-
ranz gegen Trockenheit, die hiufig mit ei-
ner Salztoleranz verbunden ist. Bereits 2007
wurden 30 Weizenvarietiten mit transferier-
ten Genen fiir eine Trockentoleranz aus sehr
unterschiedlichen Organismen im Freiland
getestet und entsprechend den Versuchser-
gebnissen weiter optimiert. Fast bis zur Zu-
lassungsreife ist ein Salz-toleranter Weizen
mit dem NAX 2-Gen aus dem Nacktweizen
T. monococcum gekommen. Diese Toleranz
ist auch mit einer Ertragssteigerung von
durchschnittlich 25 % verbunden. In Tab.
3 sind einige der Projekte zu gv-Weizen in
Australien zusammengefasst.

Uber die Forschungen in China zu gentech-

nischen Verinderungen an Weizen liegen nur
wenige zuverlissige oder publizierte Daten
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vor. Aber es ist bekannt, dass die chinesische
Regierung (2012/2013) die Akademie der
Wissenschaften angewiesen hat, ihre Aktiviti-
ten zur Entwicklung von transgenen Weizen-
Varietiten zu verstirken. Dahinter steht nicht
allein der Druck einer Produktionssteigerung
fiir die Nahrungsversorgung der Bevolkerung,
sondern auch das Bestreben nach Unabhin-
gigkeit von Importen und in der Forschung.
Wihrend in den USA noch das Hauptau-
genmerk auf der Herbizidtoleranz liegt (lag),
werden in China vor allem Forschungen zur
Vermittlung von Resistenzen gegeniiber Erkran-
kungen (40%-Anteil), zur Verbesserung der
Qualitdit (25 %) und Toleranzen gegeniiber
abiotischem Stress betrieben (14 %), der Rest
verteilt sich auf Insektenresistenz (11 %), Er-
tragssteigerung (8 %) und Sonstiges (5 %) (9). In
der Akademie der Agrarwissenschaften wurden
YM V-Virusresistente, Mehltau- und Ahrenschorf-
resistente Weizen-Varietiten entwickelt, wobei
die Markteinfithrung fir 2015 des YMV-Virus-
resistenten Weizens angestrebt wird. Die
Henan-Universitit hat einen sprossungstole-
ranten Weizen entwickelt und erfolgreich im
Feld getestet. Aufgrund der Wirtschafts- und
Forschungsstruktur werden in China gentech-
nisch verinderte Pflanzen fast ausschliefllich
von staatlichen Forschungseinrichtungen ent-
wickelt, getestet und letztlich auch auf ihre Si-
cherheit tiberpriift. Angemerkt muss aber wer-
den, dass die Einrichtungen, die die gv-Pflanzen
ziichten, nicht auch die Sicherheit bewerten,
auch hier in China besteht eine Trennung von
Risikobewertung und Risikomanagement.

Forschungen und Freisetzungen zur Trocken-
und Salztoleranz werden in vielen Staaten
durchgefiihre, da hierin eine der groflen He-
rausforderungen fiir die Zukunft der Land-
wirtschaft gesehen wird. Von Saudi-Arabien
abgesehen, das eine eigenstindige Universitit
fiir die Pflanzenbiotechnologie gegriindet hat,
werden solche Ziichtungen in vielen Lindern
rund um das Mittelmeer unternommen, hier-
bei seien insbesondere Schwellenlinder wie
Agypten, Algerien, Syrien genannt.

Selbstverstindlich wird trotz aller Schwierig-
keiten in der Akzeptanz fiir gentechnische Pro-
dukte und trotz politischer Widerstinde eine
intensive Forschung an Weizen betrieben und
in der EU fanden 37 Freisetzungen statt, die
vornehmlich von universitiren Forschungsein-
richtungen durchgefithrt wurden. Eine tabel-
larische Ubersicht zu gentechnischen Arbeiten
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an Weizen ist in Tab. 4 zusammengefasst. Auf
Einzelheiten soll hier in diesem Uberblick jedoch
nicht eingegangen werden. Zu den Arbeiten
fiir eine verringerte Zoliakie-Toxikologie soll
aber darauf hingewiesen werden, dass es in
Deutschland zu Beginn des Jahrhunderts ein
sog. Leitprojekt zu dieser Thematik gab, das
iiber das Bundesforschungsministerium gefér-
dert wurde und an dem viele Universititen be-
teiligt waren. Leider wurde das Projekt dann
von der rot-griinen Regierung 2004 von Mi-
nisterin Kiinast beendet. In Grof$britannien
erfolgten 13, in Spanien 10, in Deutschland 6,
in Italien 5, in Belgien 2 Freisetzungsantrigen
und in Ungarn 1 Projekt. Bei den Zahlenan-
gaben muss allerdings beachtet werden, dass
es sich um Antrige zur Genehmigung auf
eine Freisetzung handelt. Ob die Freisetzun-
gen tatsichlich erfolgt sind oder erfolgreich
mit wissenschaftlichem Erkenntnisgewinn ab-
geschlossen werden konnten, ist nicht immer
nachpriifbar. Von den sechs in Deutschland
geplanten Freisetzungsversuchen wurden die
meisten durch Gentechnikgegner zerstort, da
die Gewinnung von wissenschaftlichen Daten
unerwiinscht war. Aufgrund der Feldzersts-
rungen hat sich die Firma Syngenta zumindest
in Deutschland von ihren Arbeiten zur Fusa-
rium-Resistenz zuriickgezogen. Aufgrund des
generellen negativen Klimas zur Gentechnik
und aus wirtschaftlichen Griinden hat auch
die Firma BASF ihre Forschungsabteilung aus
Deutschland in die USA verlegt und entwi-
ckelt dort Pflanzen fiir den amerikanischen
und asiatischen Markt.

Fazit

Gegenwirtig sind weltweit keine gv-Weizen-
varietiten zu kommerziellem Anbau bzw. zum
Inverkehrbringen zugelassen. Auch wenn viele
Entwicklungen sehr weit fortgeschritten und bis
zur Marktreife entwickelt worden sind, ist es
unwahrscheinlich, dass in naher Zukunft mit
einer Markteinfithrung von gv-Weizen zu
rechnen ist. Allerdings wird sich die generelle
Verweigerung gentechnisch verinderter Pflan-
zen, speziell in Deutschland, auf die weitere
Entwicklung auswirken. Wirtschaftliche und
klimatische Zwinge werden in Zukunft dazu
fithren, auf Entwicklungen aus dem auflereu-
ropiischen Raum zuriickzugreifen. Zu kurz-
fristig ist allerdings gedacht, dass Deutschland
das Produktionsland fiir gentechnikfreie Roh-
stoffe und Lebensmittel sein kénnte.
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Laktose, Gluten, Burn-out: Eine Gesellschaft im Gesundheitswahn wittert

iberall Bedrohungen und Gefahren. Dabei hat sich eine absurde Situation er-

geben: Je besser es den Menschen geht, desto kranker fiihlen sie sich und oft

pragen sich dadurch echte Symptome aus.

12

ede Mode wichst aus einem kleinen Samen.
Dieser hier keimte im Jahr 1968, als der
amerikanische Mediziner Robert Ho Man
Kwok diffuse Symptome an sich beobach-
tete. Im Nacken fiihlte er eine Taubheit, die
sich bald auf Riicken und Arme ausbreitete.
Sein Herz raste. Zugleich empfand er generelle
Schlaffheit. Dr. Kwok fasste seine Leiden fiir
das New England Journal of Medicine zusam-
men und lieferte auch eine Interpretation. Die
Symptome, so argumentierte er, setzten stets 20
Minuten nach dem Besuch eines chinesischen
Restaurants ein. Der Ausldser seines Zustands
miisse in Wan-Tan-Teigtaschen, siiff-saurem
Schweinefleisch oder anderen Gerichten die-
ser Kiiche verborgen sein. Der zustindige Re-
dakteur im New England Journal of Medicine
betitelte den Artikel mit der Uberschrift Das
China-Restaurant-Syndrom.

Der Samen fiel auf fruchtbaren Boden und wuchs
zu einer Hysterie heran. Einige Monate darauf
verkiindete der Neurologe Herbert Schaumburg
vom Albert Einstein College of Medicine in
New York, er habe den Ausléser des Syndroms
identifiziert: den Geschmacksverstirker Mono-
natriumglutamat oder kurz Glutamat, oft grof3-
ziigiger Bestandteil vieler asiatischer Gerichte.
Medien griffen das Thema auf, der Spiegel be-
richtete zum Beispiel im August 1968 tiber das
China-Restaurant-Syndrom und die seltsame
Zutat der damals noch exotischen Kiiche. Die
Angst verbreitete sich, Zigtausende Menschen
horchten in sich hinein, wenn sie Frithlings-
rollen, Sieben Kostbarkeiten oder Peking-Ente
gegessen hatten und spiirten schliefllich die
gleichen Symptome wie Dr. Kwok.

Wissenschaftler sprachen Glutamat in den
folgenden Jahrzehnten jedoch frei: Studie um
Studie hat gezeigt, dass die Symptome unab-
hingig davon auftraten, ob Geschmacksver-
stirker in den Speisen steckten. Es kam nur
darauf an, ob die Menschen glaubten, dass
Glutamat enthalten sei. Doch das inderte nichts,
die Betroffenen irgerten sich nur iiber solche
Aussagen. Sie fithlten sich von der Wissenschaft
nicht ernst genommen, sie verteidigten sich

und ihre Symptome.

Heute ist die Furcht vor dem Geschmacksverstir-
ker mit dem abstrakten Namen ein bisschen
aus der Mode geraten. Doch die Geschichte
der Leiden des Dr. Kwok liefert noch immer
wertvolles Anschauungsmaterial. Sie zeigt, wie
aus diffusen Angsten echte Leiden werden.
Und sie demonstriert an einem Einzelbeispiel,
wie sich in einer Gesellschaft im Gesundheits-
wahn Symptome verbreiten, fiir die Mediziner
keine organischen Ursachen finden. Die Stu-
dien von Wissenschaftlern entlasten Stoffe
wie etwa Glutamar? Das ist egal, es prasseln
so viele Warnungen, Geschichten und Hyste-
rien auf jeden einzelnen Biirger ein, dass es fast
unméglich ist, nicht in sich hineinzuhorchen,
dort Spuren neuer Leiden zu finden und echte
Symptome auszuprigen.

Mehr als 40 Jahre sind vergangen, seit Dr. Kwok
seinen Fallbericht veréffentlicht hat und die
Menschen fiihlen sich heute krinker als einst.
Die objektiv messbaren Gesundheitsparameter
haben sich in den vergangenen Jahren verbes-
sert, aber die subjektive Wahrnehmung der
eigenen Gesundheit vieler Menschen hat sich
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in der gleichen Zeit verschlechtert, schreiben
Mediziner um Winfried Rief im Fachblatt
Journal of Psychosomatic Health. Die Qualitit
der Lebensmittel in Europa ist sagenhaft, der
Grad der akuten Umweltverschmutzung geht
trotz aller bestehenden Probleme zuriick und
die medizinische Versorgung ist so gut wie nie
zuvor, doch die meisten Menschen empfin-
den das anders. Die Forscher um Rief frischen
eine Diagnose auf, die der Harvard-Psychiater
Arthur Barsky schon 1988 in einem viel zitierten
Beitrag mit dem Titel Das Gesundheits-
Paradoxon gestellt hat: Je gesiinder eine Ge-
sellschaft wird, desto krinker fiihlen sich die
Menschen. Geschichten wie jene von Dr. Kwok
dienen dabei als Kristallisationskeime des Leidens,
die Angste mit Inhalt fiillen — die Glutamat-
Variationen der Gegenwart heiffen Laktose,
Gluten oder Fructose; wir sorgen uns vor Stress
und Burn-out, vor Antibiotika- und Pestizid-
Riickstinden und anderen Widrigkeiten.

Was ist da passiert, was treibt an sich gesunde
Menschen in eine Spirale der Sorgen? Die Er-
wartungen an den Zustand der eigenen Ge-
sundheit haben sich in unrealistischem Mafle
verschoben. Der Erfolg der modernen Medizin
hat die Illusion geweckt, man habe einen An-
spruch auf ein Leben frei von jeglichen Sym-
ptomen — da ist jeder milde Schwindelanfall
eine dramatische Abweichung vom Idealzu-
stand. Die Gliicksforschung steuert dazu eine
Erkenntnis bei, die vermutlich auch fiir das
weite Feld der Gesundheit gilt: Je mehr Bedeu-
tung ein Mensch seinem personlichen Gliick
und Wohlbefinden beimisst, desto eher emp-
finde er Ungliick, berichten etwa Psychologen
um Iris Mauss von der Universitit Stanford.
Das gelte insbesondere, wenn die Umstinde
allen Grund giben, glicklich zu sein. Wer
zufrieden ist und unbedingt noch gliicklicher
werden will, scheitert an diesem Anspruch und

mindert durch diese Suche sein Wohlbefinden.

Es erscheint plausibel, dass dies auch fiir das
Gesundheitsempfinden gilt, sagt Iris Mauss.
Wer fit ist, seinen Zustand aber weiter opti-
mieren will, verschiebt dadurch seine Defini-
tion dessen, was fiir ihn als gesund gilt. Leichte
Kopfschmerzen oder ein normales Bauchgrim-
men erlangen auf diese Weise viel Beachtung
und Bedeutung. Man ist nicht mehr bereit, so
etwas einfach hinzunehmen, sagt der Psychologe
Paul Enck von der Universitit Ttbingen. Wir
diirsten in solchen Fillen nach Erklirungen
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und wollen nicht héren, dass so etwas nor-

mal sein kénnte. Die Geschichte von einem
Umweltgift, einer Nahrungsmittelunvertrig-
lichkeit oder einer anderen externen Ursache
akzeptieren wir eher. Das aber hilft nur kurz-
fristig — fiir viele Menschen dient das hingegen
als unbewusster Einstieg in eine Karriere des
Leidens.

Uberall dringen sich Gefahren und vermeint-
liche Erklirungen auf, denn auch das Ausmafd
der Berichterstattung zu medizinischen Themen
hat stark zugenommen. Es wirke, als bendtige
das Leben einen gigantisch langen Beipackzettel,
auf dem unzihlige Risiken und Nebenwirkun-
gen der Moderne vermerkt sind. Uberall wird
geschrien und gewarnt. Burn-out! Riicken-
schmerzen! Gluten- oder Laktoseintoleranz!
Pestizide! Elektrosmog! Die Masse der Warnun-
gen in der Offentlichkeit weckt den Eindruck,
als sei die Gesundheit der Menschen in wach-
sendem MafSe bedroht.
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Als schéadlich gilt, was als kiinstlich
oder synthetisch bewertet wird; das
positive Gegenbild dominieren Zerr-

bilder von Natur und Natiirlichkeit

14

Das konnte das eigentliche Problem sein: Wie
Dr. Kwok mit seinem Verdacht gegen die chi-
nesische Kiiche das Fundament fiir ein neues,
real empfundenes Leiden legte, so befeuern heute
die weitverbreiteten Angste und Warnungen
vor einzelnen Lebensmitteln, Technologien
und anderen Umstinden des modernen Lebens
die Verbreitung real empfundener Symptome.
Macht also vielleicht die Angst vor Mobilfunk
krank und nicht das Funksignal? Ruft eventu-
ell bei den meisten betroffenen Menschen die
so allgegenwirtige und weitverbreitete Sorge
vor Laktose die entsprechenden Symptome
hervor und nicht der Milchzucker selbst?

Dariiber lisst sich mehr als nur spekulieren.
Zahlreiche Studien demonstrieren den Lei-
densdruck, der von verbreiteten Gesundheits-
ingsten ausgeht. Wie in einem Zirkelschluss
schaffen Angst und Warnung die Symptome,
die dann wiederum als Grundlage fiir neue
Angst und Warnungen dienen.

Die kursierenden Angste haben Mediziner mo-
derne Gesundheitssorgen getauft, und diese
sind stark verbreitet. Wissenschaftler um den
Mainzer Mediziner Rief und Elmar Brihler
von der Universitit Leipzig legten dazu eine
reprisentative Befragung von knapp 2.500
Deutschen vor. Lediglich sechs Prozent der
Stichprobe lebte offenbar ein ginzlich sorgen-
freies Leben, zumindest was ihre Erwartung
und Einstellung zu ihrer Gesundheit anging.
Alle anderen berichteten von teils gravierenden
Angsten, die allesamt mit den Blockbustern
der Gesundheitssorgen verkniipft waren, wie
es Winfried Rief ausdriickte.

Die Sorgen richteten sich auf gentechnisch
hergestellte Lebensmittel, auf Pestizide im
Essen, auf Nahrungsmittelzusitze, auf Luft-
verschmutzung, die Zerstérung der Ozon-
schicht, auf Zahnfiillungen aus Amalgam oder
Antibiotikariickstinde in tierischen Produk-
ten. Die modernen Gesundheitssorgen entziin-
den sich also meist an neuen Technologien und
Umweltschiden: Als schidlich gile, was als
kiinstlich oder synthetisch bewertet wird; das
positive Gegenbild dominieren Zerrbilder von
Natur und Natiirlichkeit. Heute, zu Beginn
des 21. Jahrhunderts, hat der weit verbreitete
Argwohn der Menschen gegeniiber der Moderne
ihr eigenes Empfinden von Gesundheit zerriittet,
schreibt der neuseelindische Gesundheits-
psychologe Keith Petrie von der Universitit
Auckland im British Medical Journal.

Das Fatale ist, dass viele Angste auch iiber ein
reales Fundament verfiigen. Natiirlich stellt
die hemmungslose Gabe von Antibiotika in
der Tiermast oder bei der Therapie harmlo-
ser Infektionen ein Problem dar. Die Frage ist
allerdings, wie grof§ ist das Problem wirklich?
Wie ausgeprigt ist das Risiko? Dafiir haben
die meisten Menschen kein Gefiihl, sagt Elmar
Brihler, die subjektiv empfundenen und die
tatsichlichen Risiken klaffen oft weit ausein-
ander. Wenn aber eine hyperventilierende
Offentlichkeit eine schier wahnhafte Suche
nach Risiken und Nebenwirkungen betreibr,
bleibt am Ende nichts als Angst. Wer den Bei-
packzettel zu einer Packung Pillen liest, der
schlucke diese eher mit einem mulmigen Gefiihl
und horcht so lange in sich hinein, bis sich dort
Zeichen der beschriebenen Nebenwirkungen
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melden. Und wer etwa Zeitschriften wie Oko-
test studiert, wundert sich gelegentlich, dass er
und seine Familie noch am Leben sind.

Warnungen wirken im negativen Sinne, sie
konnen echte Leiden wecken oder vorhandene
Beschwerden mit einer Scheinerklirung ver-
kniipfen. Michael Witthoft von der Universitit
Mainz hat zum Beispiel die Konsequenzen
dramatisierender Medienberichte erforscht.
Der Psychologe fithrte der Hilfte der Probanden
einen Film vor, der so tatsichlich im britischen
Fernsehen gesendet worden war. Der Beitrag
warnte in reiflerischer Aufmachung vor ver-
meintlich  dramatischen  gesundheitlichen
Konsequenzen des sogenannten Elektrosmogs.
Der Film schiirte Sorgen und brachte die Pro-
banden auf die Fihrte: Der Beitrag benannte
konkrete Symptome, die durch Mobilfunk

ausgelost wiirden.

Genau diese Symptome verspiirten die Pro-
banden im zweiten Teil des Experiments —
zumindest jene Hilfte, die den reifferischen
Filmbeitrag gesehen hatten und eine gewisse
Grundingstlichkeit mitbrachten. Witthoft
befestigte dazu Antennen auf den Képfen der
Teilnehmer — natiirlich unter einem glaubwiir-
digen Vorwand —, die mit einem blinkenden
Gerit verbunden waren. Dabei handelte es sich
vermeintlich um ein starkes WiFi. ,Dann bin
ich aus dem Raum gegangen, um das weiter
zu dramatisieren®, sagt Witthéft. Es handelte
sich um ein Schmierentheater: Das Gerit sen-
dete keine Signale, das Einzige, was daran
funktionierte, war das blinkende Licht. Der
Aufbau geniigte jedoch, dass die Teilnehmer
iiber Kopfschmerzen klagten, Schwindel er-
lebten, Kribbeln in ihren Fingern und Fiiflen
empfanden. Wer den warnenden Film gesehen
hatte und Mobilfunk ohnehin mit einer gewis-
sen Angstlichkeit betrachtete, horchte so sehr
in sich hinein, dass er die richtigen Symptome
spiirte und verstirkte. Zwei Probanden mussten
den Versuch sogar vorzeitig abbrechen, weil sie
es nicht mehr aushielten.

Die Erwartung macht also den Unterschied.
Das beobachtete auch der Gesundheitspsy-
chologe Keith Petrie in einem #hnlichen Ver-
suchsaufbau. Diesmal dienten Windturbinen
als Projektionsfliche. Mit dem Ausbau alter-
nativer Energien wichst weltweit auch die Ab-
lehnung dieser Technologien. In Deutschland
kreist der Streit um den Verlauf von Hoch-
spannungsleitungen und die Sorge, dass diese

Ausgabe 2/2014 - aktuell

krank machen konnten. Speziell in Australien
und Neuseeland kursieren damit verkniipfte
Gesundheitssorgen, die unter der Bezeich-
nung Windturbinen-Syndrom zusammenge-
fasst werden — wie eine moderne Version der
Glutamat-Leiden des Dr. Kwok. Die Symp-
tome umfassen Kopfschmerzen, Schwindel,
Schlaflosigkeit und das ganze andere Arsenal
unspezifischer korperlicher Signale. Australische
Epidemiologen hatten schon beobachtet, dass
die Aktivititen von Biirgerinitiativen gegen
Windparks mit der Hiufigkeit des angeblichen
Windturbinen-Syndroms korrelieren. Wo Ak-
tivisten vor Gesundheitsgefahren durch die
Stangenpropeller warnten, litten zahlreiche
Menschen tatsichlich. In Gegenden ohne Ak-
tivisten beeintrichtigten die Windparks die
Menschen hingegen nicht.

Die Versuche von Keith Petrie legen nahe, dass
die Warnungen der Aktivisten das Problem
sind und sich nicht umgekehrt dort Initiati-
ven griinden, wo eben die Menschen leiden.
Petrie bat Probanden ins Labor, um angeblich
die Auswirkungen von Infraschall zu testen.
Die Geriusche liegen unterhalb der Wahr-
nehmungsschwelle und sind allgegenwirtig
— Wellen im Ozean, Luftverwirbelungen, der
Verkehr und sogar natiirliche Vorginge des
menschlichen Korpers produzieren Infraschall.
Wenn sie aber von Windkraftanlagen ausge-
hen, so warnen Webseiten von Aktivisten, 16-
sen sie angeblich die Symptome des Turbinen-
Syndroms aus. Im Labor der neuseelindischen
Gesundheitspsychologen zeigte sich abermals,
dass die Sorgen das Problem sind. Es war egal,
ob die Probanden Infraschall ausgesetzt waren
oder nicht: Die Symptome entwickelten sie nur,
wenn die Forscher ihnen zuvor entsprechende
Sorgen eingeredet hatten.

Aber sind Menschen mit einem angeblichen
Gespiir fiir Infraschall oder einer Elektrosensibi-
litat nicht eine sehr spezielle und ebenso kleine
Bevélkerungsgruppe? Also, wie relevant sind
solche Befunde fiir die breite Bevolkerung?

Sehr, denn mutmafllich lassen sich die in den
Studien beobachteten Effekte auf andere Be-
reiche ausdehnen, auch wenn der streng wissen-
schaftliche Nachweis dafiir meist noch nicht
erbracht ist. Explizite oder unterschwellige
Warnungen vor gesundheitlichen Beeintrich-
tigungen sind im Alltag allgegenwirtig. Etwa
im Supermarkt: Auf immer mehr Lebensmit-
telpackungen steht zum Beispiel, dass die Pro-
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Bei vielen Menschen, die glauben, ‘

an einer Glutenunvertraglichkeit zu
leiden, zeigen die entsprechenden

16

Tests keine Resultate.
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dukte kein Gluten oder keine Laktose enthal-
ten. Das suggeriert, dass es sich bei Weizen-
eiweily oder Milchzucker um grundsitzlich
schidliche oder gefihrliche Substanzen han-
delt. Tatsichlich ist die Zahl der Menschen,
die eine Gluten- oder Laktoseunvertriglichkeit
fiir sich reklamieren, binnen weniger Jahre regel-
recht explodiert.

Woran liegt das? An einer pldtzlichen physio-
logischen Verinderung im Kérper zahlloser
Menschen? Oder daran, dass zum Beispiel
Getreide und Kohlenhydrate im Zuge der
Low-Carb-Diidt-Hysterie regelrecht verteufelt
wurden? Prominente wie Lady Gaga von den
angeblichen Gefahren glutenhaltiger Ernih-
rung schwadronieren? Dass laktosefreie Latte
macchiato zum Standardangebot vieler Cafés
wurde? Dass der Verzehr von Milch als unna-
tiirlich verteufelt wird?

So etwas und die grofle Aufmerksamkeitin den
Medien fiir diese Themen erhéhen die Wahr-
scheinlichkeit dafiir, dass mehr Menschen mal
eine laktose- oder glutenfreie Diit ausprobieren,
sagt Keith Petrie. Das wecke die Erwartung,
dass es ihnen dann besser gehe und jeder Tag
ohne Bauchgrimmen wird nun der Diit zugute-

© Edyta Pawlowska - Fotolia.com

gehalten. Jedes Zwicken im Leib gilt hingegen
als Beleg dafiir, dass irgendwo doch etwas von
dem Stoff enthalten war, den der Kérper ver-
meintlich nicht vertrigt.

Nur um das noch einmal klarzustellen: Niemand
entscheidet sich bewusst, Symptome iiberzube-
werten oder sich zum Patienten zu ernennen
und die Symptome verspiiren die Betroffenen
tatsichlich. Es geht nicht um die Frage nach
Schuld oder Unschuld, sondern um die Beob-
achtungvieler Mediziner, dass Menschen beste-
hende Leiden mit unbewiesenen Erkldrungen
verkniipfen und diese Sorgen neue Leiden her-
vorrufen kéonnen — und sei es eben eine Nah-
rungsmittelunvertriglichkeit.

Physiologische Ursachen finden sich zumin-
dest bei zahlreichen Betroffenen oft nicht. Das
heiflt: Bei vielen Menschen, die glauben, an einer
Glutenunvertriglichkeit zu leiden, zeigen die
entsprechenden Tests keine Resultate. Derzeit
wird nun eine Art subklinische Unvertriglich-
keit diskutierc. Man postuliert, dass eine Art
schwer nachweisbare, dafiir aber milde Form
der Glutenunvertriglichkeit vorliege — man
kénnte das auch als Ausweitung des Leidens
begreifen: Die Tests zeigen negative Ergeb-
nisse? Egal, die Leute sind trotzdem krank.

Die Betroffenen konzentrieren die Suche nach
einer Erklirung fiir ihre Leiden fast immer
auf physiologische Ursachen: auf ein Molekiil,
ein Gift, auf elektromagnetische Wellen, auf
Schall unterhalb der Wahrnehmungsschwelle.
Fiir die Betroffenen mag das beruhigend sein.
Sie finden eine scheinbare Begriindung fiir ihr
Leiden und verankern diese an einem dufleren
Phinomen. ,Wir wollen fiir alles eine Erklirung
haben®, sagt Winfried Rief, , dass gelegentliche
kérperliche Beschwerden normal sind, akzep-
tieren wir nicht.“

Genauso wenig akzeptieren die meisten Men-
schen aber eine Erklirung, die ihr Leiden auf
psychosomatische Ursachen zuriickfithrt. Die
Studie des Teams um Winfried Rief legt diesen
Schluss jedoch nahe: Die Befragung der fast
2500 Probanden zeigte, dass die Neigung zu
starken Gesundheitssorgen mit einem Hang
zu Depressionen, hiufigen Arztbesuchen und
somatischen Leiden einhergeht. Und der Um-
stand, dass nur sechs Prozent der Stichprobe
ohne Gesundheitssorgen waren, bedeutet
wohl: Wir halten uns alle fiir krinker, als wir

tatsichlich sind, fast jeder.
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Dinkel-Markt unter Druck

Karl Schmitz, Ulm

inkel hat in den letzten Jahren eine
zunehmende Beliebtheit bei
Konsumenten gefunden. Auch der
Export von Dinkelprodukten hat
in den Jahren 2013/2014 deutlich zugenom-
men. Dies fithrte zu einer Verknappung des

den

Getreides. Ein weiterer Grund fiir die Knapp-
heit war, dass die Dinkelernte im Getreide-
wirtschaftsjahr 2013/14 auf einen gerium-
ten Markt gefolgt ist. Somit fehlte bei vielen
Miihlen im Schnitt ein Dinkeliiberhang von
ca. 1 1/2 Monaten. Dinkel ist aufgrund der
geringeren Ernte 2012 und der damit ver-
bundenen Knappheit bis zum Ernteanschluss
2013 auch fiir das Getreidewirtschaftsjahr
2013/2014 weiterhin knapp und teuer ge-
blieben. In 2013/2014 ist der Dinkelpreis
nicht dem Weizenpreis gefolgt, sondern hat
sich weiter nach oben bewegt. Die hohen
Preise im Friithjahr 2013 und die geringen
Lagerbestinde zum Ernteanschluss haben die
Landwirte zu den hohen Dinkelabgabepreisen
befliigelc. Die Landwirte und Getreidegrof3-
hindler hatten sehr viel Dinkel eingelagert.
»Zahl es oder lass es!“ — das war vielfach die

Ausgabe 2/2014 - backwaren aktuell

Dinkelprodukte sind bei vielen Verbrauchern sehr beliebt. Doch eine Verknap-

pung des Angebotes fiihrte dazu, dass der Preis fiir das Getreide in die Hohe

schoss. Einige Backereien fiihrten daraufhin keine Dinkelbackwaren mehr im

Sortiment. Experten rechnen auch in der Zukunft damit, dass es schwer sein

konnte, Angebot und Nachfrage in Einklang zu bringen.

Antwort von den Dinkelbauern gegeniiber den
Miihlen. Aufgrund der zunehmenden Beliebt-
heit des , Trendproduktes Dinkel “ ist die Nach-
frage schneller als der Dinkelanbau gestiegen.
Es bendtigt einige Jahre Vorlaufzeit, um mehr
Dinkel anzubauen.

Bis ein ausreichender Dinkelanbau entsprechend
dem hoheren Bedarf erreicht wird — hierzu be-
ndtigt man ca. 3—4 Jahre —, muss ausreichend
Zertifiziertes Saatgut angebaut werden.

Nicht nur die Bickereien und Nudelhersteller
verarbeiten Dinkel. Die Futtermittelhersteller
verwenden Dinkel fiir Pferdefutter. Die Tiere
sollen mit Dinkel ausgeglichener und ruhiger
sein.

Bio-Dinkel

Die geringere Anbaufliche von Bio-Dinkel
sorgte zusitzlich fiir ein reduziertes Angebot.
Schon im Dezember 2013 zeichnete sich eine
Verknappung ab. Bio-Dinkel war kaum noch

Autor:

Karl Schmitz

Geschaftsfiihrer Backergeschift
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Helmut Martell, Bonn
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Dieser Artikel erschien in der
BackMarkt 11 2014

zu bekommen und die Preise schossen nach
oben. Bis vor der Ernte 2014 wurden Preise
tiber 250 EUR pro 100 kg bezahlt. Viele Miih-

len sind schon im Frithjahr leer gelaufen.

Dinkelmarkt 2014/2015
Einkaufsmarks:

Aufgrund des grofleren Bedarfs an Dinkelpro-
dukten hat die Landwirtschaft durch Erwei-
terung des Anbaus von Dinkel reagiert. Dies
war allerdings begrenzt durch die Verfiigbarkeit
von Z-Saatgut. Zur Aussaatzeit (Mitte Septem-
ber bis Mitte Oktober 2013) konnte man den
doch erheblichen Mehrbedarf noch niche richtig

einschitzen.

Die Aussaat kam dann auch gut in den Boden.
Allerdings ist in den Stammgebieten des deut-
schen Dinkelanbaus durch die Trockenheit
eine reduzierte Dinkelernte zu erwarten. In

weiten Teilen Baden-Wiirttembergs und Bayerns

er lang erwartete und mehrfach verscho-

bene Entwurf fiir die Lebensmittelin-

formations-Durchfiithrungsverordnung

(LMIDV) liegt seit Mitte Juli endlich
vor. Er regelt unter anderem die Kennzeichnungs-
pflichten fiir nicht vorverpackte Lebensmittel und
ist daher vor allem fiir die Lebensmittelhandwerke
von besonderer Bedeutung. Eingebettet ist die
LMIDV in eine Artikelverordnung, mit der zu-
gleich eine Vielzahl anderer Verordnungen gein-
dert werden. Einige dieser Anderungen enthalten
sachliche Neuerungen (z. B. Zutatenliste bei Bier),
die Mehrheit betrifft nur redaktionelle Anpassun-
gen. Noch nicht geregelt durch die LMIDV sind

gab es weniger als die Hilfte des normalen
Niederschlags. Die Ahrenausbildung konnte
deshalb nur in einem reduzierten Umfang
erfolgen. Der Regen, der Anfang Juli niederging,
hat jedoch keine positiven Auswirkungen auf
den Ertrag. Nun tritt die Situation ein, dass
mit Fallzahlproblemen gerechnet werden muss.

Der Kiufermarkt:

Wird unseres Erachtens weiterhin wachsen.
Der Name ,Dinkel“ mit seinen produzierten
Produkten ist bei Endverbrauchern positiv be-
legt. Die Produktvielfalt wird weiter steigen.
Allerdings wird das Wachstum in normale
Gréflenordnungen zuriickgehen. Einen Zu-
wachs, wie wir ihn 2013/14 hatten, wird es
nicht wieder geben.

Es wird sicherlich schwer sein, das Angebot
und die Nachfrage in Einklang zu bringen.

Ein Nischenprodukt, wie Dinkel es ist, kann
dabei auch verlieren.

die Angabe der Zusatzstoffe und die Details der
Mengenangabe bei unverpackten Backwaren. In-
soweit wird es vermutlich bei den bisherigen Rege-
lungen bleiben. Der Entwurf einer Anderung der
Fertigpackungsverordnung ist fiir Anfang 2015
angekiindigt.

Die Kennzeichnung nicht vorverpackter
Backwaren
Nicht vorverpackt sind Backwaren, die in Anwe-

senheit der Kéufer verpackt werden (z. B. in Brét-
chentiiten). Als nicht vorverpackt gelten auch alle

aktuell - Ausgabe 2/2014



Backwaren, die in Abwesenheit der Kiufer zum
unmittelbaren Verkauf an Verbraucher vorver-
packt werden. Das weitere Merkmal ,,in der Ver-
kaufsstitte” ist entfallen. Diese Backwaren kon-
nen also auch in der Zentrale vorverpackt werden,
wenn sie zur unmittelbaren Abgabe bestimmt
sind. Unmittelbarer Verkauf ist mit dem bisher
in der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung
verwendeten Formulierung ,alsbaldige Abgabe“
gleichzusetzen, weil mit dieser Formulierung der
deutsche Verordnungsgeber die Vorgabe aus der
EG-Etikettierungsrichtlinie, die ebenfalls vom
yunmittelbaren Verkauf sprach, in das deut
sche Recht umgesetzt hatte. Demnach ist unter
unmittelbarer Abgabe die Abgabe am gleichen
Tag, allenfalls noch am Folgetag zu verstehen. Es
reicht, wenn sie fiir diesen Zeitraum ,,zur Abgabe
bestimmt® sind. Wenn es aufgrund unvorherge-
sehener Abverkaufsstockungen zu Verzégerungen
kommt, ist dies unschidlich und macht keine
nachtrigliche Kennzeichnung erforderlich.

Allergenhinweise

Sofern diese Backwaren im Bedienungsverkauf
abgegeben werden, miissen ab dem 04.12.2014
vor dem Kauf oder bei der Abgabe , Allergenhin-
weise” bereitgestellt werden. Die Allergenhinweise
beziehen sich auf die 14 Stoffgruppen, die in An-
hang II der Lebensmittelinformationsverordnung
genannt sind (u. a. Getreide, Eier, Milch, Erd-
niisse und Schalenfriichte, Soja, Sesam, Lupinen,
Fische und Krebstiere). Erfasst sind ebenfalls alle
Erzeugnisse, die aus diesen Rohstoffen hergestellt
werden (,,Derivate®).

Umfang der Informationspflichten

Wenn Lebensmittel Endverbrauchern oder Anbie-
tern von Gemeinschaftsverpflegung

unverpackt oder

auf Wunsch des Endverbrauchers am Verkaufs-
ort verpackt oder

im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf
vorverpackt und nicht in Selbstbedienung abgege-
ben werden (,nicht vorverpackte Lebensmittel ),
dann sind nur die ,Allergene” gemifl Anhang II
LMIV anzugeben. Hiervon sind auch Verarbei-
tungshilfsstoffe erfasst, die aus den Allergenen
hergestellt worden sind. (Andere Verarbeitungs-
hilfsstoffe miissen also nicht angegeben wer-
den.) Wenn Lebensmittel im Hinblick auf ihren
unmittelbaren Verkauf vorverpackt worden sind
und zur Selbstbedienung durch den Verbraucher

Ausgabe 2/2014 - aktuell

abgegeben werden (,nicht vorverpackte Selbstbe-
dienungslebensmittel ), miissen sie die volle Kenn-
zeichnung wie vorverpackte Lebensmittel tragen.
Hiervon ist nur die Nihrwertkennzeichnung aus-
genommen. Die Pflichtkennzeichnung ergibt sich
aus Art. 9 und 10 LMIV in Verbindung mit den
Folgeartikeln und den Anhingen der LMIV.

Wie konnen, wie miissen die Informations-
pflichten bei nicht vorverpackten Lebensmit-
teln erfiillt werden?

Zur Erfillung der Informationspflichten stellt
der Verordnungsgeber mehrere Moglichkeiten zur
Wahl an: Stets ist der Aufzihlung der Allergene
und ihrer Derivate das Wort ,Enthilt:“ voranzu-
stellen, um eine Verwechslung mit einer (vollstin-
digen) Zutatenliste zu vermeiden. Eine Ausnahme
gilt insoweit nur, wenn — ausnahmsweise — eine

miindliche Allergenangabe zulissig ist (vgl. unten).

Warenschilder & Speisekarten

Die Aufzihlung der Allergene kann auf einem
Schild an oder in der Nihe des Lebensmittels er-
folgen (eindeutige Zuordnung muss gewihrleistet
sein). Die Angabe kann auch in Fuinoten erfol-
gen, wenn bei der Bezeichnung des Lebensmittels
auf die Fuflnoten hingewiesen wird. (Beispiel: Bie-
nenstich siche Fufinote) Bei Abgabe in Bickerei-
Bistros oder anderen Formen der Gemeinschafts-
verpflegung muss die Angabe in Speisekarten
oder Preisverzeichnissen enthalten sein. Auch hier
kann die Angabe der Allergene in Fufinoten erfol-
gen, wenn bei der Bezeichnung des Lebensmittels
auf die FuSnoten hingewiesen wird. (Vergleichbar
der Zusatzstoffkennzeichnung.)

Aushang & Co

Alternativ. kann die Allergen-Kennzeichnung
auch durch einen Aushang in der Verkaufsstitte
erfolgen (Poster mit den Produktbezeichnungen
jeweils erginzt durch ,,Enthile:*). Eine weitere Al-
ternative sind sonstige schriftliche (,Kladde®) oder
elektronische (,,Touch Screen“) Informationen, die
spitestens bei der Abgabe unmittelbar (also nicht
erst auf Befragen) und leicht zuginglich sind (zum
Beispiel auf der Theke ausliegen). Merkregel: ,,Die
Allergeninformation ist eine ,Bringschuld’, keine
,Holschuld™. Dagegen ist es nicht erforderlich,
dass der Verbraucher von den bereitgestellten und
unmittelbar und leicht zuginglichen Informatio-
nen auch tatsichlich Kenntnis nimmt.

RA Helmut Martell
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Miindliche Allergeninformation

Unter bestimmten Umstinden ist auch eine nur
miindliche Allergeninformation zulissig. Hierzu
miissen folgende Voraussetzungen vorliegen: Es
muss in der Verkaufsstitte durch einen unver-
deckten und gut lesbaren Aushang darauf hinge-
wiesen werden, dass spitestens bei der Abgabe der
Backwaren informierte Betriebsangehorige iiber
eventuell enthaltene Allergene Auskunft geben
kénnen. Die miindliche Auskunft ist nur zulis-
sig, wenn sie sich auf Lebensmittel bezieht, die
von der iiblichen Rezeptur abweichen (,Ausnah-
megrund®) und zur Abgabe an den Verbraucher
spitestens am Folgetag bestimmt sind (,Dring-
lichkeitsgrund ). Damit will der Gesetzgeber den
Herstellern bei handwerklich oder vergleichbar
hergestellten Erzeugnissen bei tagesaktuellen Re-
zepturinderungen entgegenkommen, bei denen
hiufig die Zeit fiir eine Anderung der Etiketten
und Schilder fehlt. Wenn die Allergeninforma-
tion miindlich gegeben werden darf, miissen die
Lebensmittelunternehmer 14 Tage ab Herstellung
fiir die Behorden Aufzeichnungen aufbewahren,
aus denen sich alle Allergen-Zutaten und Allergen-
Verarbeitungshilfsstoffe  derjenigen Backwaren
ergeben, fiir die eine miindliche Allergenauskunft
erteilt worden ist. Handelt es sich dagegen um
Standardrezepturen, miissen die vorstehenden
Vorschriften zur schriftlichen Angabe eingehalten
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werden, weil sowohl der Ausnahmegrund als auch
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der Dringlichkeitsgrund entfillt. Aus haftungs-
rechtlichen Erwigungen spricht viel dafiir, die
Allergeninformation aus Griinden der Beweiser-
leichterung schriftlich zu geben.

Verkehrsverbote und Sanktionen

Bei Verstoflen gegen Vorschriften der LMIV sieht
§ 6 LMIDV umfangreiche Verkehrsverbote vor.
Diese beziehen sich — mit Ausnahme des Fern-
absatzes — nur auf vorverpackte Lebensmittel.
Desgleichen bezichen sich die in § 7 LMIDV
genannten Straftaten und Ordnungswidrig-
keiten bei LMIV-Verstéflen nur auf vorverpackte
Lebensmittel. Nach § 7 Abs. 3 sind bei nicht
vorverpackten Lebensmitteln Informationsver-
stofle gegen die § 4 und 5 LMIDV mit Buf§geld
bedroht.

Was sonst noch gilt

Auch bei nicht vorverpackten Lebensmitteln
gelten die Irrefithrungsverbote in Art. 7 LMIV.
Desgleichen miissen bei Verwendung von Be-
zeichnungen die in der LMIV vorgesehenen
Pflichterginzungen zur Bezeichnung beachtet
werden — etwa bei der Verwendung von Zutaten-
Surrogaten.
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