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Weizenziichtung und -qualitat.

Das Image des Weizens hat in den letzten Jahren gelitten.
Viele Konsumenten meiden den Weizen und sind auf Din-
kel oder gar auf glutenfreie Produkte ausgewichen.

Was genau die Probleme verursachte, und ob alle Weizen-
sorten betroffen sind, war lange nicht bekannt. Die For-
schung, die sich intensiv mit der Problematik befasst, hat
im vergangenen Jahr wichtige Fortschritte gemacht.

Die gesetzlich vorgeschriebenen Qualitatsanforderungen
an Lebensmitteln haben als priméres Ziel die Konsumen-
ten vor gesundheitlichen Schaden durch den Konsum von
Nahrungsmitteln zu schiitzen. Es gibt keine gesetzliche
Vorgaben Befindlichkeitsstorungen wie Mudigkeit, Abge-
schlagenheit, die bei einem Teil der Konsumenten auftre-
ten konnen, bei der Zulassung der Sorten zu berticksich-
tigen.

Ein zweites wichtiges Problemfeld, das im Schatten der
gravierenden Problematik der «Glutensensitivitat» steht,
betrifft den Gehalt an verdauungshemmenden Eiweissen
im Mehlkorper des Weizenkornes. Es zeigt sich, dass die
technologischen Qualitaten um einiges besser erforscht
sind als ernahrungsphysiologischen Qualitéten.

Weizen hat ein Imageproblem

Der Ruf des Weizens hat in den letzten Jahren gelitten.
Die Zahl der Personen, die zur Abkl&rung gesundheitli-
cher Probleme eine weizenfreie (glutenfreie) Diat emp-
fohlen wird, hat zugenommen. Diese Abklarungen macht
man bei Personen die weder unter Zdliakie, noch unter
Weizenallergie leiden. Zdliakie, eine autoimmun Krank-
heit und Weizenallergie lassen sich beide serologisch
nachweisen, Zoliakie I&sst sich zusatzlich durch eine Un-
tersuchung der Darmschleimhaut nachweisen. Viele Per-
sonen haben aber Symptome die bei Z6liakie und Allergie
auftreten, die aber nicht auf Zoliakie oder Weizenallergie
zuriickzuflihren sind. Bei diesen Personen verschwinden
nach 2-4 Wochen die Symptome. Dann handelt es sich
hdchstwahrscheinlich um die seit 2012 definierte Krank-
heit mit dem Namen «Nicht-Zéliakie-Glutensensitivitats.
Zu der Zeit als das Krankheitsbild definiert wurde, und
festgelegt wurde wie es diagnostiziert werden kann, war
die Ursache fir diese Krankheit noch nicht bekannt. Kurz
darauf veroffentlichte eine internationale Forschergruppe
um Prof. Detlef Schuppan eine Studie, die die Eiweiss-
gruppe der Amylase Trypsin Inhibitoren (ATI) als Ursa-
che flr die Sensitivitat identifizierte. In Fernsehberichten
(ARD, 3SAT?) erlduterte der an der Johannes Gutenberg
Universitdt in Mainz und an der Harvard Medical School
in Boston, USA tétige Mediziner die Entdeckung. Die

1 Reportagen in 3sat 05.02.2012 und daserste 12.08.2013

ATIs hemmen die Téatigkeit der Starke- und Eiweissabbau-
enden Amylasen bzw. Proteasen von Insekten, Pilzen aber
auch S&ugetiere. Sie schutzen Pflanzen gegen Fressfein-
de.

Schuppan stellte die These auf: «Diese Stoffe erkléren
letztendlich auch, warum es heutzutage mehr dieser so-
genannten Glutenunvertraglichkeit gibt: weil es offen-
sichtlich mehr dieser Substanzen gibt in den neuen Sor-
ten durch Kreuzung durch Zichtung.» Und weiter: «Wir
wissen, dass wir mit den neuen Sorten einen hohen Ertrag
haben, aber eben auch Nachteile erkaufen, und es durch-
aus denkbar, dass wir doch wieder zu den alten Sorten
zuriickkommen, die geringere Ertrage haben, daftir aber
einen hoheren Nahrwert und weniger von Substanzen wie
den ATls.»?

«Nicht-Z0liakie-Glutensensitivitat».  Schatzungsweise
2-3 % der Bevolkerung leidet unter dieser Sensitivitat,
die effektive Zahl durfte hoher liegen. Man findet Be-
schwerden, die auch bei Zoliakie- und Allergiepatien-
ten auftreten, wie Anschwellen und oder Brennen der
Schleimhdute, Rétungen und Entziindungen der Haut,
Ubelkeit, Erbrechen, Blidhungen und Durchfall. Uber-
durchschnittlich sind unspezifische Befindlichkeitssto-
rungen wie Abgeschlagenheit, Mudigkeit, Kopfschmer-
zen. Viele Personen haben sich mit den unspezifischen
Beschwerden in ihrem Leben arrangiert. Eine einfache,
direkte Diagnose fehlt.

Dies ist eine schwerwiegende Aussage, sie wiirde bedeu-
ten, dass die moderne Weizenziichtung dazu gefthrt hat,
dass ein Teil der Bevolkerung als Folge der Zichtung auf
Produkte mit Weizen verzichten musse. Es ist klar, dass
seine Aussagen fur Unruhe sorgten und die skeptische Be-
urteilung der modernen Sorten zusatzliche Nahrung ver-
schaffte. Alte Sorten haben einen hohen Sympathiewert.
In der Schweiz ist das Thema noch kaum in der Offent-
lichkeit diskutiert worden, es lagen bei meiner Nachfrage
Ende Januar keine Informationen vor, weder bei den Ge-
treideproduzenten noch bei der verarbeitenden Industrie.
Inzwischen hat sich die Zahl der wissenschaftlichen Ar-
beiten in der EU und USA, die sich mit dem brisanten
Thema befassen stark vermehrt.® Viele Fragen sind offen,
ein neues Forschungsfeld tut sich auf. Die ATIs haben, so-
viel ist klar, keinen Einfluss auf den Abbau von Stéarke und
Eiweiss durch die Pflanze selber. Die Pflanze zerlegt bei
der Keimung die ATIs. Die notwendige Enzyme befinden
sich in den Randschichten und im Keim. Die ATIs sind
fur die Pflanze wertvolle Speichereiweisse. Der Schutz
gegen Fressfeinde kénnte nebenséchlich sein. Eine unbe-
absichtigte Anreicherung in dem Mehlkorper durch Resis-
tenzziichtung gegen Insekten ist unwahrscheinlich. In der
Weizenziichtung gibt es praktisch keine Zuchtprogramme
gegen Schadinsekten.

Ob sich die ATIs in modernen Sorten angereichert haben

2 http://www.3sat.de/mediathek/?mode=play&obj=29287
05.02.2012

3 Eine sehr gute und unabhangige Ubersicht bietet: Gilissen et al.,
2014. Reducing the incidence of allergy and intolerance to cereals.
Journal of Science 59, 337-353



ist nicht Kklar. Es ist nachwievor schwierig den Gehalt an
ATIs zu bestimmen. Die amerikanische Sommerweizen-
sorte Butte weist einen Gehalt von 4.1% auf. Wie hoch
der Gehalt bei modernen und alten Weizensorten ist, ist
noch unbekannt. Es ist wichtig zu erfahren, wie hoch die
Gehalte sind, vor allem fiir Weizenprodukte, die praktisch
unbehandelt, wie Weizenflocken, konsumiert werden. Wie
stark wird die Verdauung beeintrachtigt?

Fur die Glutenunvertraglichkeit ist der Gehalt nicht allein
massgebend. Es sind gewisse Eiweiss-abschnitte, die die
Reaktionen ausldsen. Viele dieser Bruchstlicke sind ther-
mostabil und werden im Magendarmtrakt unvollstandig
zerlegt. Das zeigt, wie wichtig die Erhaltung der Land-
sorten und der alten Sorten in den Samenbanken ist.
Neue, noch unverdffentlichte Daten zeigen, dass es auf die
einzelne Sorte ankommt, es gibt moderne Sorten die in vi-
tro eine geringere und solche, die eine stirkere Reaktion
ausldsen, es gibt alte Sorten, Landsorten, die eine geringe-
re und auch solche, die eine starkere Reaktion auslosen.

Die Forschung bearbeitet drei wichtige Themenbereiche.
1. Wie kann die Ziichtung den Gehalt an problematischen
Eiweisse reduzieren? Die Massnahmen reichen von der
klassischen Ziichtung bis zum gezielten Stillegen von Ge-
nen 2. Wie kann mit gezielten Verarbeitungsmethoden den
Gehalt reduziert werden? Die Verwendung von Sauerteig
kann Teil der Losung sein. Die pflanzeneigenen Enzyme in
den Randschichten und im Keim und die Enzyme der Sau-
erteigbakterien kdnnen den ATI Gehalt reduzieren. Fur die
Schweiz wiirde das eine Anderung der Brotkultur bedeu-
ten. Man vermutet, dass in Deutschland die im Vergleich
zu anderen L&ndern niedrigeren Zahl der Zoliakiepatien-
ten (0.4% bei den Frauen, 0.2% bei den Mannern) mit der
deutschen Sauerteigtradition zusammenhéangt. 3. Welche
Alternative gibt es statt Weizen? In 30% der Lebensmittel
im Laden findet sich in irgendeiner Form Weizen. Hafer
bietet sich an, aber die geringste Vermischung mit Weizen
muss, und das ist eine technische Herausforderung, ausge-
schlossen sein.

Eine brenzlige Frage konnte ich bei meinen Nachfor-
schungen nicht kldren.* Es kann sein, dass die verarbei-
tungstechnischen Anforderungen, die an Weizensorten
gestellt und eingefordert werden, zu einer Anreicherung
mit ATI fuhren kénnten. Ganz sicher steigt mit steigendem
Eiweissgehalt auch der ATl Gehalt. Der Eiweissgehalt ist
fur die verarbeitende Industrie ein wichtiges Kriterium.
Auf Druck der Industrie wird in diesem Jahr untersucht,
wie man den Eiweissgehalt durch Anbaumassnahmen im
Biolandbau steigern kann. Ein bedenkliches Unterfangen
im Lichte der ATI Problematik.

Es ist erstaunlich und kennzeichnend, wie wenig man von
der Erndhrungsqualitat weiss und wie viel mehr von der
Verarbeitungsqualitat. Es braucht den Zusammenschluss

4 Der Beitrag basiert auf eine grindliche Literaturstudie. Die Litera-
turliste kann bei mir angefordert werden.Es ist zu erwarten, dass in
den kommenden Jahren die Zahl der wissenschaftlichen Arbeiten zu
dem Thema exponentiell zunehmen wird.

von Ziichtern, Produzenten, Verarbeitern, Arzten und
Konsumenten um das Problem anzupacken. Dabei darf
man sich nicht alleine an den Krankheitsféllen orientie-
ren, denn viele Personen erfahren eine gewisse Mudig-
keit, Konzentrationsschwéche oder Abgeschlagenheit als
akzeptabel und ahnen nicht, dass die Qualitat des Wei-
zens allenfalls eine Rolle spielen kann.

Alvaneu 27.05.2014

Schriftenreihe «Kulturpflanzen in der Schweiz»
Das fiinfte Heft und vorléaufig letzte Heft Gber Mais ist
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gerade erschienen. Anfang Mai kam die Dokumentation
Uber die Kartoffel heraus. Die Publikationen vermitteln
wichtige Hintergrundinformationen zu unseren Kultur-
pflanzen.

Ausblick und Spendenaufruf

Folgende Arbeiten im Rahmen des Vereins flr alpine

Kulturpflanzen stehen an:

e Verbreitung der Schriften

e Fortsetzung der Reihe «Kulturpflanzen
Schweiz»

e Verbesserung der Standfestigkeit des Cadi-Roggens

in der

Unabhéngig vom Verein sind in Planung:

e Ein Buchprojekt: «Die Sieben Getreide».

e Eine Wanderausstellung «Urpflanzliches» fur bota-
nische Gérten in der Schweiz und Deutschland mit
Katalog zur Ausstellung.

Peer Schilperoord, Alvaneu 10.06.2014
www.berggetreide.ch
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