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4. Bodensee-Gesundheitstage

Altes Getreide ist kein wirkliches Lebensmlttel

von morgen

Bei den 4. Bodensee-Gesundheitstagen gab es
die 9. Auflage des deutsch-schweizerischen Ex-
perten- und Biirgerforums «Lebensmittel von
morgen». Die Veranstaltung erfolgte in Zusam-
menarbeit vom Kompetenznetzwerk Erndh-
rungswirtschaft, das von den Thurgauer Wirt-
schaftsverbanden initiiert wurde, BioLAGO,
dem Netzwerk fiir Gesundheitsindustrie in der
Vierlanderregion Bodensee und dem Netz-
werk Bioaktive Pflanzliche Lebensmittel.

Text und Bilder: Thomas Giintert

Die Lebensmittelchemikerin Katharina Scherf referier-
te im Bodenseeforum Konstanz tber das Potenzial
von altem Getreide, und die Erndhrungswissenschaft-
lerin Gabriele Wolf war der Getreideunvertréglich-
keit auf der Spur. Katharina Scherf berichtete von
Feldversuchen, bei denen an vier Standorten die
Weizensorten Emmer, Einkorn, Durum- und Brot-
weizen angebaut wurden. Emmer und Einkorn ge-
horen zu den altesten kultivierten Getreidesorten.
Der Brotweizen entwickelte sich vor rund 9000 Jah-
ren durch die Kreuzung von Emmer und Ziegengras

Katharina Scherf vom
Institut fiir angewandte
Biowissenschaft
referierte (iber alte
Getreidearten mit
neuem Potenzial.

und hat einen sehr hohen Kornertrag. Der Durum-
weizen ist nach dem Brotweizen die wirtschaftlich
bedeutendste Weizenart und weist ihm gegeniiber
einen hoheren Proteingehalt und einen niedrigeren
Starkegehalt auf.

Beim Vergleich von rund 300 Proben wurde fest-
gestellt, dass alle untersuchten Weizenarten wegen
dem erhohten Gehalt von Glutein ftir Zéliakie-Be-
troffene ungeeignet sind. Zoliakie ist eine durch
Glutenunvertraglichkeit verursachte Erkrankung des
Magen-Darm-Trakts, an der friiher rund 20 Prozent
der Erkrankten gestorben sind. Gluten hat weitere ne-
gative Auswirkungen auf die Gesundheit und die geis-

Die Podiumsdiskussion, von links: Katharina Scherf, Lebensmittelchemikerin; Gabriele Wolf, Ernéhrungswis-
senschaftlerin; Gabriele Lenz, Allgemeinérztin, und Moderatorin Anne Schmidt.
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Fiir die Erndhrungswis-
senschaftlerin Gabriele
Wolf beginnen alle

Krankheiten im Darm,

Die Konstanzer
Allgemeindrztin
Gabriele Lenz
sieht Weissmehl
sehr kritisch.

tige Leistungsfahigkeit des Menschen. Weizen kann
auch eine ATI-Sensitivitét erzeugen, von der einer von
500 Menschen betroffen ist. Amylase-Trypsin-Inhibito-
ren (ATI) wirken dabei auf den Eiweissstoffwechsel
und rufen Beschwerden und Entziindungen im Kor-
per hervor. ATl wird beispielsweise gespritzt, damit
Getreide nicht zu frith keimt. Alte Weizensorten sind
nicht als gestinder einzuschdtzen als Neuziichtungen,
doch die Wiederentdeckung ist sicher forderlich fur
Biodiversitdt, Nachhaltigkeit, Produktvielfalt und den
Genusswert des Menschen.

Darm ist die Schaltzentrale des Korpers

Der griechische Arzt Hippokrates sagte schon, dass
alle Krankheiten im Darm beginnen. Gabriele Wolf
betonte, dass die Darmflora nicht nur durch Gluten-
unvertrdglichkeit, sondern auch durch Emulgatoren,
Umweltgifte, Arzneimittel und Stress geschadigt wer-
den kann. Durch Fermentationsprodukte wie Sauer-
kraut oder Joghurt, Ballaststoffe von Hiilsenfriichten,
Leinsamen und Johannisbrot kann die Darmflora hin-
gegen wieder aufgebaut werden. Sie empfahl, rohes
Sauerkraut zu verwenden, in dem die Milchsaure-
bakterien noch aktiv sind. Sie warnte vor Sauerkraut
aus der Dose, bei dem bei der Pasteurisierung durch
die Erwdrmung auf 80 Grad die Keime absterben.
Ahnlich sieht es beim Joghurt aus, wo die Bakterien-
stimme bei der Haltbarmachung ebenfalls vernich-

Der Weizen stand in
Konstanz im Fokus
des deutsch-schwei-
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und Burgerforums
«Lebensmittel von
morgen».

tet werden. «Hullsenfriichte sind ein fantastisches Nah-
rungsmittel», schwarmte die Referentin.

Dinkelbrot geht zu wenig auf

Bei der anschliessenden Podiumsdiskussion gesellte
sich Gabriele Lenz zu den Referentinnen. Fiir die
Konstanzer Allgemeinérztin ist eine gezielte Erndh-
rung die beste Medizin. Sie bemerkte bei alten Ge-
treidesorten grosse Unterschiede bezliglich Anbau
und Verarbeitung. «Ob Auszugsmehl oder Vollkorn-
mehl verwendet wird, ist ein entscheidenderer Fak-
tor als der Rohstoff; beim Auszugsmehl ist wirklich
alles herausgezogenn, sagte die Spezialistin fiir Na-
turheilverfahren. Weissmehl ist vollig frei von Vitami-
nen und anndhernd auch von Mineralstoffen. Zu-
gleich ist es kalorienreich und fiillt den Bauch, ohne
Mikrondhrstoffe zu liefern.

Nicht nur im Biobereich wird wieder vermehrt mit
Dinkelmehl gebacken. Das Protein Gliadin macht
den Teig zwar geschmeidig, der durch den niedrigen
Cluteingehalt allerdings ein schwaches Klebegeriist
bekommt. Dinkelteige sind gut dehnbar, aber nicht
sonderlich formstabil und reissempfindlich. Da das
Dinkelmehl durch das geringe Quellvermagen des
Proteins und des geringen Kohlenhydratanteils weni-
ger Wasser bilden kann, wird Dinkelgeback im Ver-
gleich mit Weizen- und Roggenerzeugnissen schnel-
ler trocken und hart. Da auch Dinkel nicht glutenfrei
ist, wird es bei Zcliakie nicht vertragen. Katharina
Scherf bemerkte, dass das Brotvolumen bei allen
untersuchten Weizensorten geringer ist als beim
Brotweizen. «Der Mensch hat einen Einfluss darauf,
wie es ihm geht», sagte Gabriele Lenz, hatte aber
auch kein Patentrezept parat. Sie glaubt, dass sich
der Mensch seine Gewohnheiten sowieso nicht vom
Teller ziehen lassen wird.
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