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Chemie im Brot verunsichert Verbraucher

Von ANNEGRET SCHIRRMACHER

L Hamburg

Brot ist in Deutschland das Nah-
rungsmittel Nr. 1: Jeder Bundes
biirger hat davon im vergangenen
Jahr rund 82 Kilogramm gegessen.
Doch Pestizidriickstinde im Ge-
treide, Zusatzstoffe und Backmit-
tel im Teig verunsichern die Ver-
braucher. Viele fragen sich, ob sie
ihr Brot noch unbeschwert genie-
Ren kénnen.

Fiir Heiko Zentgraf von der Bon-
ner Vereinigung Getreide-, Markt-
und Ernihrungsforschung ist Brot
nach wie vor ein gesundes Nah-
rungsmittel: .Es liefert Kohlehy-
drate, Eiweif, Ballaststoffe und B-
Vitamine, daneben Mineralstoffe
und Spurenelemente wie Kalium
und Magnesium.” Ein GroRteil da-
von lagert in den Randschichten
des Korns, die vor allem in dunk-
leren Mehlen und im Vollkorn-
schrot enthalten sind. Wenn er zu
hellem Mehl verarbeitet wird, ver-
liert Vollkornweizen rund 90 Pro-
zent Magnesium und Vitamin B 1.
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Das beliebteste Getreide ist laut
Zentgraf zur Zeit der Roggen. Vie-
le Mineralstoffe, Vitamine und vor
allem die Aminosdure Lysin ma-
chen ihn wertvoller als Weizen.
Doch auch dieser liefert eine aus-
gewogene Mischung von Mineral-
stoffen. Immer beliebter wird Din-
kel, eine Urform des Weizens, mit
seinem hohen Eiweiflgehalt. Ger-
ste ist reich an Mineralstoffen, Vi-
tamin B und vielen Ballaststoffen,
wihrend Hafer besonders viel
Fett, Vitamin B 1, E 1, Eisen und
Kalium enthilt.

Doch im Brot ist meist mehr als
nur Mehl, Salz, Sauerteig und
Wasser. Zusatzstoffe und Backmit-
tel aus den Labors der Industrie er-
leichtern den Béckern die Arbeit.
.Sie verrithren fertig gelieferte
Mehlmischungen nur noch mit
Wasser und backen sie ab®, weif}
Udo Pollmer, Lebensmittelchemi-
ker vom europiischen Institut fir
Lebensmittel- und Erni i
senschaften. ,Was in den von der

Industrie gelieferten Tiiten wirk-.

lich drin ist, wissen sie selbst oft
nicht.” Problematisch ist, daf? die
kleinen Bickereien oft ganz unter-
schiedlich konstruierte Maschi-
nen einsetzen. ,Damit ihre Back-
mischungen in jeder Maschine ge-
lingen, geben Backmittelindustrie
und Miihlen oft sehr viele ver-
schiedene Feinchemikalien hin-
ein. Im Mehl fir GroRfabriken
sind oft weniger Zusitze, weil es

fiir einen ielle BackstrafRe ge-
mischt wird.®

Wieviele Feinchemikalien in
der EU zugelassen sind, kénnen
selbst Experten nicht genau beant-
worten. Umstritten ist auch deren
Wirkung auf den Menschen. Jiir-
gen-Michael Brimmer von der
Bundesanstalt fiir Kartoffel, Ge-
treide- und Fettforschung hilt sie
fiir ungefihrlich, da es sich bei ih-
nen um Bausteine aus natiirlichen
Lebensmitteln handelt.

Lebensmittelchemiker Pollmer
ist anderer Ansicht. Er hat zum
Beispiel den Kunstsauerteig genau
untersucht - eine Mischung aus
Feinchemikalien, die in vielen
Béckereien den Natursauerteig er-
setzt. Pollmer: ,Dieser Kunstsauer-
teig ist vielleicht nicht direkt
schddlich, aber er verkiirzt die Fer-
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mentation des Teiges erheblich.”
Dies hat zur Folge, daR das Getrei-
de nur wenig aufgeschlossen wird;
der Organismus kann dadurch
wichtige Spurenelemente und Mi-
neralstoffe gar nicht aufnehmen,
das Brot ist weniger bekémmlich.

Kritisiert wird auch das hiufig
verwendete Enzym Schimmelpilz-
Amylase, das den Hefe-GirprozeRR
erleichtert. Der Allergologe Xaver
Baur vom berufsgenossenschaftli-
chen Forschungsinstitut fiir Ar-
beitsmedizin warnt: ,Jeder vierte
Bicker, den wir mit asthmati-
schen Beschwerden untersuchen,
ist wahrscheinlich allergisch ge-
gen diese Amylasen. Er atmet sie
mit dem feinen Mehlstaub der
Backmischungen ein. Wir wissen,
dalk noch viele andere mogliche
Allergene in Mehlzusatzstoffen
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enthalten sind. Leider kénnen wir
ihre Wirkung nicht erforschen,
weil die meisten Hersteller uns ih-
re Substanzen nicht untersuchen
lassen.” Baur testet zur Zeit, ob
Amylasen auch nach dem Erhit
zen - also im gebackenen Brot -
noch Schaden anrichten.

Udo Pollmer kann die Heimlich-
tuerei der Industrie, der Miihlen
und der Bicker nicht verstehen:
~Wenn die Stoffe so harmlos sind,
sollen sie sie doch nennen!* Nicht

einmal auf verpacktem Brot miis-
sen die Hersteller alle Zutaten an-
gegeben: ,Stoffe, die fiir die ma-
schinelle Verarbeitung wichtig
sind, stehen nicht drauf, wie zum
Beispiel die Enzyme", so Pollmer.
Bei unverpacktem Brot erfahren
die Kunden fast nie, welche Zu-
satzstoffe ihr Bicker benutzt. Nur
sehr wenige legen freiwillig Listen
mit allen Zutaten vom Zentralver-
band des deutschen Bickerhand-
“werks 1h Laden aus. ' R

«Kunden koénnen héchstens am
Geruch in der Bickerei erkennen,
ob der Bicker mit Natursauerteig
und Hefe arbeitet”, sagt Pollmer.
»Dann riecht es wie in einem Obst-
keller.“ Selbst Bio-Giitesiegeln
traut der Lebensmittelchemiker
nicht blind. Er rit den Verbrau-
chern, immer genau nach den Zu-
taten zu fragen.

Der Hamburger Biobacker Tho-
mas Effenberger ist einer, der sich
gerne fragen ldRt. .Ich verwende
nur Getreide, Sauerteig oder Hefe,
Wasser, Meersalz. Denn wer sein
Handwerk gelernt hat, braucht
keine Hilfsmittel aus dem Labor.“
Er schatzt, daR nur zwei Prozent
aller Bicker ohne Feinchemika-
lien arbeiten.

Auflerdem verbickt Effenberger
nur Korn, das mit biologischen
Mitteln gespritzt und gediingt ist.
Er traut der Auskunft der Bundes-
anstalt fiir Land- und Forstwirt-
schaft nicht. Sie behauptet, daR
99 Prozent des chemisch gespritz-
ten Getreides frei von Pestizid-
riickstinden sei. .Kein Wunder®,
erklirt Experte Pollmer. .Getreide
bindet die Spritzmittel und macht
sie damit fir den Analytiker un-
sichtbar. Doch die Verdauungsen-

e des Menschen setzten einen
Teil dieser gebundenen Stoffe im
Darm wieder frei. Pollmer: ,Bei
Versuchstieren haben sie Leber-
schdden ausgeldst.”
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