Mythen und Fakten uber
eine getreidereiche Ernahrung

Wissenschaftliche Hintergriinde fur die Ernahrungsberatung

Gunda Backes, Mario Jekle

In wiederkehrenden Wellen werden Getreide, insbesondere Weizen und daraus hergestellte
Lebensmittel als Gefahr fur unsere Gesundheit dargestellt. Scharen von Influencer*innen und
Ratgeberverlage verdienen gut an diesen ,Aufregern®, was Verbraucher*innen die Einschat-
zung und die Entscheidung bei der Lebensmittelauswahl erschwert. Dieser wissenschaftliche
Ubersichtsartikel soll auf Basis der aktuellen Datenlage dazu beitragen, Bedenken und Vorur-
teile zu dieser Thematik nach dem aktuellen Stand der Wissenschaft bewerten zu kénnen.

Einleitung

Etwa 45 % der weltweit aufgenommenen
Nahrungskalorien stammen aus dem Verzehr
von Getreideprodukten [1]. Die drei Haupt-
getreide fiir die Welternidhrung sind Reis,
Mais und Weizen, wobei letzterer ein be-
sonders gutes Nahrstoffverhaltnis aufweist
(* Tabelle 1). Weizen ist seit Jahrtausenden
ein Grundnahrungsmittel und liefert sowohl
Makro- als auch Mikronadhrstoffe, die fiir die
menschliche Erndahrung essenziell sind. Zu
weiteren nennenswerten Inhaltsstoffen des
Weizens zahlen Ballaststoffe, Phenolsduren,
Mineralstoffe sowie verschiedene antioxidative
Verbindungen [2].
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In den nachsten zehn Jahren wird die globale Getreideproduktion
und -verarbeitung voraussichtlich weiter steigen, sodass bis 2033
ein Anstieg allein des Weizenverbrauchs um 11 % erwartet wird
[1]. Diese Entwicklung findet trotz der verlangsamten Wachs-
tumsrate der Weltbevolkerung statt. Die steigende Weizenpro-
duktion bzw. der -verbrauch werden kiinftig eine zentrale Rolle
in der weltweiten Nahrungsmittelversorgung spielen, insbeson-
dere in Anbetracht der weiterhin wachsenden Nachfrage nach
Grundnahrungsmitteln in bevolkerungsreichen Landern [1]. Auch
unter Nachhaltigkeitsaspekten und der damit verbundenen Not-
wendigkeit einer iberwiegend pflanzenbasierten Erndhrungsweise
kommt Getreide eine zentrale Rolle zu.
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Die Bedeutung von Getreide in
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Dass sich in Nordeuropa vor allem Weizen als
bevorzugtes Getreide durchgesetzt hat, beruht
sicherlich auf vielfaltigen Ursachen: So sind etwa
die Anbaubedingungen in weiten Teilen Europas
mit guten Boden und gemafigtem Klima ideal
und fihren zu hohen Ertragen. Zudem ist Wei-
zen im Vergleich zu Roggen weniger anfallig fiir
den Befall mit dem giftigen Mutterkornpilz (Cla-
viceps purpurea, vgl. [4]). Weizen ist in der Miihle
leicht zu verarbeiten, da er beispielsweise anders
als Hafer nicht geschalt werden muss. Auféer-
dem bringt er mit seinen guten Backeigenschaf-
ten auch eine grofée Bandbreite an Einsatzmog-
lichkeiten mit.

Getreide, insbesondere als Brotgetreide, hat
grofse Bedeutung bei der Energie- und Nahr-
stoffversorgung. Wie Daten der Nationalen
Verzehrsstudie II (NVS II) zeigen, haben Brot,
Backwaren, Getreide und Getreideerzeugnisse
sowie daraus hergestellte Gerichte hierzulande
mengenmadfsig einen hohen Stellenwert [5] .
Brot tragt mit 178 g/Tag bei Mannern und
133 g/Tag bei Frauen nicht nur wesentlich
zur Energiezufuhr, sondern auch zur Versor-
gung mit Ballaststoffen bei [5]. Eine ballast-
stoffreiche Ernahrung kann zur Pravention
vieler erndhrungsbedingter Erkrankungen
beitragen [6]. Die wissenschaftliche Literatur
zeigt, dass ein hoher Verzehr an Ballaststof-
fen etwa aus Vollkorngetreide das Risiko von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen [7, 8], Diabetes
mellitus Typ 2 [9, 10] sowie einzelnen Krebs-
erkrankungen [11-13] senken kann. Eine
hohe Ballaststoffzufuhr ist zudem mit einer
geringeren Gesamtmortalitat verbunden [14]
und beeinflusst die Zusammensetzung der
Darmmikrobiota positiv [15, 16].

~ ©'Boldan Bevz/ISfock/Getty Images Plus

Vollkorngetreide hat einen wesentlichen Anteil
an der taglichen Ballaststoffzufuhr.
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Der hohe Stellenwert von Getreide und Getreideprodukten spiegelt
sich auch in nationalen und internationalen Ernahrungsempfeh-
lungen wider. Erst kiirzlich bestatigte die Deutsche Gesellschaft
fur Ernahrung, dass funf Portionen Getreide oder Getreidepro-
dukte am Tag (300 g insgesamt) — davon ein Drittel in der Voll-
kornvariante — zu einer gesunden und okologisch nachhaltigen
Erndhrung gehoren [17]. In den US-amerikanischen Ernahrungs-
empfehlungen nehmen (Vollkorn)getreideprodukte sogar ein Vier-
tel der Mahlzeiten ein [18]. Auch andere Linder wie Osterreich
haben die Ernahrungsempfehlungen angepasst und empfehlen
bei omnivorer Ernahrungsweise vier Portionen Getreide und Kar-
toffeln sowie fiinf Portionen bei vegetarischer Lebensweise, hoher
sportlicher Aktivitat und fir Kinder [19]. In der Giefsener vega-
nen Ernahrungspyramide sind Getreide und Getreideprodukte in
der Vollkornvariante mit drei Portionen wichtige Bestandteile des
Speiseplans [20].

Glutenfreie Ernahrung: Ein Modetrend?

Das auch als ,Klebereiweif3” bezeichnete Gluten ist ein Speicher-
protein-Komplex vieler Getreidearten und ist entscheidend fur
deren Backeigenschaften. Obwohl die meistverzehrten Getreidear-
ten in Deutschland (Weizenarten: Weich- und Hartweizen, Din-
kel sowie Roggen) glutenhaltig sind, haufen sich seit iber zehn
Jahren Bedenken und teils Vorurteile gegentiber einer Erndhrung
mit Getreide im Allgemeinen und Weizen und Gluten im Speziel-
len [21]. Dabei verstarken soziale Medien das Phanomen: Durch
ein vermehrtes Aufkommen von Health-Influencer*innen und
anderen, selbsternannten Ernahrungscoaches kommt es regelma-
3ig zu einer Verbreitung von ungepriiften Gesundheitsinforma-
tionen. Dies wird zusatzlich dadurch erschwert, dass der Begriff
,Ernahrungsberater*in“ nicht geschiitzt ist und somit jede Person
wissenschaftlich nicht belegte Aussagen zu Ernahrungsfragen
verbreiten kann.

So wird beispielsweise behauptet, dass Glutenintoleranzen weit
verbreitet und Getreideprodukte gesundheitsschadlich seien. Mit
Aussagen wie ,Gluten verklebt Darmzotten und fiithrt zu Rissen
im Darm” oder ,jedes Getreide ist genmanipuliert”! wird bei Ver-
braucher*innen Angst geschiirt. In der Folge erstellen viele Men-
schen eine ,Selbstdiagnose” und ernahren sich ohne medizinische
Notwendigkeit glutenfrei [22, 23]. Viele Menschen versprechen
sich von einer glutenfreien Ernahrung einen gesundheitlichen
Nutzen oder eine bessere Moglichkeit der Gewichtsreduktion. Die-
ser Trend zur glutenfreien Ernahrung bei Stoffwechselgesunden
ist allerdings nicht nur fragwiirdig, sondern widerspricht den
Erkenntnissen neuerer Studien, die auch negative Auswirkungen
dieser Kostform klar benennen [24, 25].

" Anm. d. Red.: Seit 2012 werden in Deutschland keine gentechnisch verdnder-
ten Pflanzen angebaut, Freisetzungen gibt es seit 2013 nicht mehr (www.bund.
net/themen/landwirtschaft/gentechnik/kommerzieller-anbau-und-freisetzung/
deutschland/).
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Ein Verzicht auf Gluten ohne medizi-
nische Notwendigkeit sollte nicht
durchgefiihrt werden, da dies un-
begleitet zu einer Ndhrstoffunter-
versorgung fithren kann [26].

Eine Metaanalyse kam zu dem Ergebnis, dass
Jugendliche und Erwachsene mit Zoliakie unter
einer glutenfreien Ernahrung mehr Fett, weniger
Ballaststoffe und weniger essenzielle Nahrstoffe
aufnahmen [27]. In einer kleinen klinischen
Studie zeigte sich unter glutenfreier Ernahrung
eine verringerte postprandiale Thermogenese, die
dauerhaft zu einer Gewichtszunahme fithren
konnte [28]. Weitere wissenschaftliche Studien
belegen, dass eine glutenfreie Didt moglicher-
weise das Korpergewicht [29], das Risiko fiir eine
Nahrstoffunterversorgung [30] sowie die Belas-
tung mit Schwermetallen [31] erhohen kann.
Fur die Mehrheit der Menschen ist der Konsum
von glutenhaltigem Getreide in der Regel si-
cher und unbedenklich. Studienergebnisse aus
den letzten Jahren zeigen, dass der langfristige
Verzehr von Gluten nicht mit einem erhohten
Risiko fur koronare Herzkrankheiten assozi-
iert ist [32] und kein klarer Zusammenhang
zwischen einer glutenarmen Ernahrung und
Herz-Kreislauf-Erkrankungen — weder fir ein
erhohtes, noch fiir ein vermindertes Erkran-
kungsrisiko — besteht [33].

Verzicht auf Weizen und Gluten
medizinisch selten notwendig

Zoliakie

Nur in seltenen Fallen ist der Verzicht auf Glu-
ten oder Weizen wirklich notwendig. Etwa 1 %
der Bevolkerung ist in Europa von einer Zolia-
kie betroffen, also der autoimmunen Reaktion
gegentiber dem Speicherprotein Gluten [34]. In
diesem Fall 10st Gluten eine chronische Entziin-
dung aus, die das Diinndarmgewebe schadigt
und das Darmkrebsrisiko erhohen kann.

Wenn die Diagnose Zéliakie anhand
mehrerer Parameter wie serologischen
Markern und Biopsien medizinisch
gesichert ist, muss lebenslang eine
glutenfreie Ernahrung eingehalten
werden [35]. Betroffene miissen
auch andere glutenhaltige Getrei-
desorten wie Gerste, Dinkel, Emmer,
Kamut und Roggen sowie daraus
hergestellte Produkte vollstandig
aus dem Speiseplan streichen.

Der Glutengehalt von Mehl ist entscheidend fiir dessen Backeigen-
schaften. Nur bei ca. 1 % der europaischen Bevolkerung 16st Gluten
Zoliakie aus und muss konsequent gemieden werden.

Hafer wird dagegen in der Regel von Zoliakie-Patient*innen ver-
tragen, sofern er nicht mit Gluten anderer glutenhaltiger Getreide
kontaminiert ist [36].

Selbstdiagnosen einer Glutenunvertraglichkeit sind kritisch zu
sehen, insbesondere da eine Zoliakie-Diagnose unter einer bereits
begonnenen glutenfreien Erndahrung nicht oder nur sehr schwer
moglich ist [36, 37].

Auch das praventive Meiden von Gluten im frithen Kindesalter
bringt ohne medizinische Notwendigkeit keine Vorteile. Im Gegen-
teil: Im Zusammenhang mit Lebensmittelallergien und autoim-
munen Reaktionen wie Zoliakie wird in der Wissenschaft immer
wieder diskutiert, ob der frithe Kontakt mit potenziell Allergie aus-
l6senden Lebensmitteln in der Kindheit das Allergierisiko senken
kann. Tatsachlich konnte in der EAT-Studie (The Enquiring About
Tolerance Study) gezeigt werden, dass der Verzehr von Gluten ab
dem vierten Lebensmonat die Pravalenz einer Zoliakie senken kann
[38].

Weizenallergie

Ein notwendiger Verzicht auf alle Weizenarten besteht bei der Di-
agnose einer Weizenallergie. Bei dieser Erkrankung konnen ver-
schiedene Proteinbestandteile wie Weizen-Albumin, Globulin und
Gluten eine IgE-vermittelte Allergie auslosen, sodass dauerhaft
Weichweizen und andere Weizenarten, also auch Dinkel, Emmer,
Einkorn und Hartweizen, gemieden werden miissen. Die Pravalenz
der Weizenallergie betrifft in Europa etwa 1 % der Menschen [39].

WDEIA

Eine weitere Form der Weizenallergie ist die WDEIA (weizenab-
héngige anstrengungsindizierte Anaphylaxie). Hierbei treten nach
dem Verzehr von Weizen in Kombination mit einem spezifischen
Ausloser (Anstrengung, Sport, Alkohol, Arzneimittel) oft lebens-
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bedrohliche Beschwerden auf. Auch hier be-
steht die Therapie im Meiden von Gluten bzw.
Weizen [40, 41].

Zu allen drei Krankheitsbildern —
Zoliakie, Weizenallergie und WDEIA
— sind wissenschaftlich fundierte
Untersuchungen, Studien und ent-
sprechende Diagnose- und Thera-
pieempfehlungen etabliert [42].

NCGS

Seit einigen Jahren mehren sich insbesondere
bei Patient*innen mit Reizdarmsyndrom Hin-
weise auf ein Krankheitsbild, das sich nach
dem Verzehr von Weizen sowohl in intesti-
nalen als auch extra-intestinalen Symptomen
dufsert. Fur die Entstehung werden u. a. eine
eingeschrankte bzw. geschadigte intestinale
Darmbarriere und infolge eine systemische Im-
munaktivierung diskutiert. Der frither dafiir
verwendete Begriff der Nicht-Zoliakie-Glu-
ten-Sensitivitat (NCGS, non-coeliac gluten sen-
sitivity) wurde mittlerweile grofstenteils durch
den Begriff der Nicht-Zoliakie-Weizen-Sensi-
tivitat (NCWS, non-coeliac wheat sensitivity)
abgelost, da inzwischen daran gezweifelt wird,
dass Gluten der mafSgebliche auslosende In-
haltsstoff dieses Krankheitsbildes ist [43]. Ein
pauschaler Verzicht auf mogliche Ausloser oder
eine strenge Auslassdidt konnen Betroffenen
mangels einer ausreichenden Datenlage aktuell
nicht empfohlen werden [44]. Je nach Region
schwankt die Pravalenz der NCGS — auch auf-
grund der nicht einheitlichen Definition und der
nicht gegebenen Diagnosemoglichkeiten — sehr
stark und liegt zwischen 0,5 und 15 % [45, 46].
In der Wissenschaft werden verschiedene Hypo-
thesen hinsichtlich der Entstehung dieses Krank-
heitsbilds Gberpriift. Dazu zahlt zum einen die
Moglichkeit, dass o-Amylase-Trypsin-Inhibito-
ren (ATIs) diese Sensitivitat auslosen konnten.
Diese natiirlicherweise im Weizen und anderen
Pflanzen vorkommenden Proteine konnen Aller-
gien wie das Backerasthma auslosen. Bisher feh-
len jedoch Daten zum Einfluss der Prozessierung
auf ATIs sowie aussagekraftige Humanstudien.
Zudem stellen sich landlaufige Annahmen, dass
neue Weizenzlichtungen im Vergleich zu alte-
ren Sorten mehr ATIs aufweisen, wissenschaft-
lich als falsch heraus [47]. Daneben weisen auch
Weizenarten wie Dinkel sogar mehr ATI auf
als Weichweizen, welcher traditionellerweise
fir Backwaren in Mitteleuropa verwendet wird
[48]. Umwelt- und Anbaubedingungen (Stand-
ortwahl, Anbaujahr) haben dagegen einen gro-
Ben Einfluss auf die Bildung der ATIs [47] .
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Als weitere Hypothese wird diskutiert, dass sogenannte FODMAPs
(fermentable oligo-, di- and monosaccharides and polyols) fur die
Weizensensitivitat verantwortlich sein konnten. Ein wissenschaft-
licher Beleg, dass FODMAPs die Weizensensitivitat auslosen, fehlt
bisher aber weitgehend. In einer Humanstudie an 24 Patient*innen
mit moglicher Weizensensitivitat konnte ebenfalls gezeigt werden,
dass das Testbrot mit einem hohen Gehalt an FODMAPs am bes-
ten vertragen wurde. In der gleichen Studie wurde auch gezeigt,
dass die Patient*innen Dinkel- und Weizenbrot gleich gut vertra-
gen haben, bei jeweils mittlerem Reizdarmbeschwerde-Score [49].
Auch bei der Untersuchung von Personen mit selbstberichteter
Weizensensitivitat zeigte sich kein Unterschied in der Vertraglich-
keit nach dem Verzehr von Hefe- oder Sauerteigbrot aus Weizen,
Dinkel bzw. Emmer [50].

Das Thema Glutenverzicht bei Weizensensitivitat bleibt weiterhin
Gegenstand der Forschung. Moglicherweise spielen auch Placebo-
und Noceboeffekte eine Rolle [51].

In allen Fallen, die eine glutenfreie, glutenarme
oder FODMAP-arme Erndhrung notwendig ma-
chen, wird unbedingt die Beratung durch eine

qualifizierte Erndhrungsfachkraft empfohlen.

Der Einfluss von Gluten auf die Mikrobiota

Viele Ernahrungsfaktoren beeinflussen die Zusammensetzung der
Mikrobiota im Darm und damit letztendlich auch das Korperge-
wicht. In einer Humanstudie konnte gezeigt werde, dass die bak-
terielle Zusammensetzung im Darm den Erfolg einer Gewichtsab-
nahme bei Ubergewicht vorhersagen konnte und damit als Mar-
ker fur eine erfolgreiche Gewichtsabnahme dient [52]. Auch eine
Ernahrungsweise mit und ohne Gluten kann einen Einfluss auf die
Darmmikrobiota haben. Bei Gesunden fiihrte beispielsweise eine
glutenfreie Ernahrungsweise dazu, dass sich die eher glinstigen
Bakterienstaimme wie Bifidobakterien reduzierten, wahrend sich
cher ungtinstige Stamme wie Enterobacteriaceae und Escherichia coli
vermehrten. Umgekehrt konnte bei Vorliegen einer Zoliakie oder
NCWS eine glutenfreie Didt zu einer Besserung gastrointestinaler
Symptome fiihren, indem die mikrobielle Besiedlung wiederherge-
stellt wurde und entziindungsfordernde Spezies reduziert wurden
[53]. Auch eine andere Studie wies den Effekt einer glutenfreien
Erndhrung auf die Zusammensetzung der Mikrobiota nach [54].
So herrschten bei unbehandelten Zoliakiepatient*innen vor allem
Staphylococcaceae vor und weniger Bifidobakterien, wahrend Bac-
teroides zahlreich vorhanden waren bei Zoliakiepatient*innen, die
sich glutenfrei ernahrten. Auch wenn eine glutenfreie Ernahrung
bei Zoliakiepatient*innen das Vorkommen der Bakterien nicht
vollig wiederherstellen konnte, waren niitzliche Bakterienstamme
eher vorhanden als pathogene Keime, die mit durch Zoliakie aus-
gelosten Symptomen verbunden werden.

Ohne triftigen Grund auf Gluten zu verzichten, bringt beziiglich der
bakteriellen Zusammensetzung im Darm eher Nach- als Vorteile.
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Der ,Hype“ um Dinkel und alte
Getreidesorten

Die Verwendung von ,modernen” Weizen-
sorten ist ein weiterer Aspekt, der nicht selten
als problematisch dargestellt wird. Wahrend
unter anderem in sozialen Medien bei ,alten”
Getreidesorten wie Einkorn und Emmer ein
angeblich geringerer Glutenanteil und eine
damit einhergehende bessere Vertraglichkeit
herausgestellt wird, zeigen aktuelle Unter-
suchungen, dass die durch jahrzehntelange
Pflanzenziichtung etablierten Weizensor-
ten eher einen hoheren Starkegehalt bei ver-
gleichsweise niedrigerem Protein- und damit
Glutengehalt aufweisen [55].

Gluten ist ein Bestandteil des Weizenproteins,
wobei die Gliadin- und die Gluteninfraktion
unterschieden werden. Laut Analysen einer
Forschungsgruppe am Leibniz-Institut fiir
Lebensmittel-Systembiologie, das den Protein-
gehalt von 60 bevorzugten Weizensorten aus
der Zeit zwischen 1891 und 2010 untersuchte,
enthalten moderne Weizensorten insgesamt
etwas weniger Protein als alte Sorten. Der Glu-
tengehalt blieb dabei tiber die letzten 120 Jahre
relativ konstant, jedoch anderte sich die Zu-
sammensetzung des Glutens leicht. Wahrend
der Anteil der kritisch gesehenen Gliadine um
rund 18 % sank, stieg im Verhaltnis der Gehalt
der Glutenine um etwa 25 %. Zudem beobach-
teten die Forschenden, dass mit einer hoheren
Niederschlagsmenge im Erntejahr auch ein
hoherer Glutengehalt der Proben einherging.
Damit wiesen sie nach, dass Umweltbedingun-
gen wie die Niederschlagsmenge einen grofse-
ren Einfluss auf die Proteinzusammensetzung
haben als die jeweilige Sorte. Auf Proteinebene
ergaben sich keine Hinweise darauf, dass sich
das immunreaktive Potenzial des Weizens
durch die ziichterischen Mafsnahmen tber die
letzten 100 Jahre verandert hat [56].

Auch Dinkel ist eine Weizenart und stimmt in
seiner Zusammensetzung zu zwei Dritteln mit
der von Weizenproteinen tiberein [57, 58]. Bis-
her konnte jedoch in wissenschaftlichen Studien
keine bessere Vertraglichkeit von Dinkel nach-
gewiesen werden. Allerdings enthalten sowohl
Weizen als auch Dinkel eine etwas hohere Menge
an potenziell allergieauslosenden Proteinen als
Roggen [59]. Eine kiirzlich publizierte Studie von
de Graaf et al. (2024) untersuchte die Auswir-
kungen des Verzehrs von Hefe- bzw. Sauerteig-
broten aus Weizen, Dinkel bzw. Emmer auf die
Symptome von Personen mit selbstberichteter
NCWS und zeigte keine signifikanten Unter-
schiede zwischen den Gruppen [50].

030

Vertraglichkeit von Getreide —
weitere Einflussfaktoren in der Diskussion

Wenn es um die Vertraglichkeit von Getreideprodukten geht, stan-
den und stehen bisher vor allem die Getreideinhaltsstoffe im Fokus.
Sie sind (mit Ausnahmen) umfangreich untersucht und haben — da
sie auch im verzehrfahigen Produkt weiter vorhanden sind — den
grofseren Einfluss. Gleichwohl riicken weitere Fragestellungen in
den Fokus: mogliche prozessbedingte Einflussfaktoren wie die Teig-
fihrung, eine mogliche Auswirkung von Zusatzstoffen sowie die
Rolle des Mikrobioms und der Einfluss der Bakterienzusammenset-
zung im Darm. Diese weiteren Fragestellungen und v. a. die dahin-
ter stehenden sehr unterschiedlichen Themengebiete verdeutlichen
die Komplexitat und grofse Bandbreite der Thematik, wahrend die
Datenlage und Erkenntnistiefe bisher wenig aussagekraftig und
daher in diesem Artikel nicht in den Fokus genommen worden sind.

Fazit

Getreide und insbesondere Weizen stellen weltweit eine wichtige
Nahrstoffquelle dar und sichern damit Millionen von Menschen
die Energie- und Nahrstoffversorgung. Auch vor dem Hinter-
grund, dass eine pflanzenbasierte Ernahrungsweise sowohl aus
Gesundheits- als auch Umweltaspekten zu bevorzugen ist, hat
Getreide einen hohen Stellenwert in der taglichen Erndhrung. Zu
den wichtigen Inhaltsstoffen zdahlen Ballaststoffe sowie verschie-
dene Makro- und Mikronahrstoffe, die sich wiederum auf die Pra-
vention vieler erndhrungsmitbedingter Krankheiten auswirken.
Entgegen der wissenschaftlichen Studienlage herrscht bei vielen
Menschen die Uberzeugung, auch ohne medizinische Notwendig-
keit Weizen und besonders Gluten besser zu meiden. Dafiir fehlen
bisher jedoch wissenschaftliche Fakten. Eine glutenfreie Ernah-
rungsweise aufgrund einer Selbstdiagnose ist ohne medizinischen
Grund - etwa einer Weizenallergie oder Zoliakie — nicht zu emp-
fehlen, da es neben einer unnétigen Einschrankung der Lebens-
mittelauswahl zu einer veranderten Nahrstoffaufnahme kommen
kann. Dies kann sich wiederum auf die Nahrstoffversorgung aus-
wirken und Folgebeschwerden nach sich ziehen.

Die zunehmende Unsicherheit der Bevolkerung beziliglich des
Themas Gluten und Weizen erfordert von zertifizierten Ernah-
rungsfachkraften, aber auch Arzt*innen, die direkten Kontakt mit
Patient*innen haben, das Vermitteln wissenschaftlich fundierter
Erkenntnisse. Insbesondere bei der alltaglichen Konfrontation mit
Mythen und fragwiirdigen Erndhrungstrends sind zertifizierte Er-
nahrungsfachkrafte wichtige Ansprechpartner*innen fiir eine se-
riose Ernahrungsberatung. Verbraucher*innen sollten dabei tiber
die Nachteile eines Verzichts auf Weizen und Gluten sowie die
vielen Vorteile des Getreideverzehrs informiert werden.

Erndhrungs Umschau | 3/2025 M175


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode

Special | Getreide in der Ernahrung

Dr. Gunda Backes

Nutricomm

Wacholderweg 43

14532 Kleinmachnow

Prof. Dr. Mario Jekle

Universitat Hohenheim

Institut fir Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel
plant-based-foods.uni-hohenheim.de
mario.jekle@uni-hohenheim.de

Angaben zu Interessenkonflikten und zum Einsatz von Kl
Professor Mario Jekle ist Leiter des Fachgebiets fiir Pflanz-
liche Lebensmittel an der Universitdt Hohenheim und
Mitglied in verschiedenen Gremien und Beiréten, u. a.

im wissenschaftlichen Beirat des Verbands der Getreide-,
Miihlen- und Stérkewirtschaft VGMS e. V.

Dr. Gunda Backes ist Diplom-Okotrophologin und Wis-
senschaftsjournalistin und wurde fiir die Bearbeitung des
vorliegenden Beitrags honoriert durch den Verband der
Getreide-, Miihlen- und Starkewirtschaft VGMS e. V.

Zitierweise

Backes G, Jekle M: Mythen und Fakten iiber eine getreide-
reiche Erndhrung. Wissenschaftliche Hintergriinde fuir die
Erndhrungsberatung. Erndhrungs Umschau 2025; 72(3):
M170-8. DOI: 10.4455/eu.2025.012

Literatur

—_

. OECD/FAO: Global use of cereals in 2033. In: OECD-FAO
Agricultural Outlook 2024-2033. Paris: OECD Publish-
ing 2024. https://doi.org/10.1787/974f8e33-en (last
accessed on 9 January 2025).

2. Moshawih S, Abdullah Juperi RNA, Paneerselvam GS,
et al.: General health benefits and pharmacological ac-
tivities of Triticum aestivum L. Molecules 2022; 27(6):
1948. DOI: 10.3390/molecules27061948.

3. BMEL Agrarstatisik 2022/23: www.bmel-statistik.de/

ernaehrung/versorgungsbilanzen/getreide (last accessed

on 9 January 2025).

Steinmiiller R: Mutterkorn-Alkaloide. Erndhrungs Um-

schau 2015; 62(6): M348-51.

5. Max Rubner-Institut: Nationale Verzehrsstudie II. Ergeb-

nisbericht Teil 2. www.mri.bund.de/fileadmin/MRI/

Institute/EV/NVSII_Abschlussbericht_Teil 2.pdf (last

acessed on 9 January 2025).

R

o™

. Reynolds A, Mann J, Cummings J, et al.: Carbohydrate
quality and human health: a series of systematic reviews
and meta-analyses. Lancet 2019; 393(10170): 434-45.
DOI: 10.1016/50140-6736(18)31809-9. Erratum in:
Lancet 2019; 393(10170): 406. DOIL: 10.1016/50140-
6736(19)30119-9.

Aune D, et al.: Whole grain consumption and risk of

~

cardiovascular disease, cancer, and all cause and cause

M176 Erndhrungs Umschau | 3/2025

=]

el

10.

1

—_

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

2

—_

22.

23.

24.

25.

BY NC ND

specific mortality: systematic review and dose-response meta-analysis of pro-
spective studies. BMJ 2016; 353.

. Hu H, Zhao Y, Feng Y, et al.: Consumption of whole grains and refined grains and

associated risk of cardiovascular disease events and all-cause mortality: a system-
atic review and dose-response meta-analysis of prospective cohort studies. Am J
Clin Nutr 2023; 117(1): 149-59. DOI: 10.1016/j.ajcnut.2022.10.010.

. Schwingshackl L, Hoffmann G, Lampousi AM, et al.: Food groups and risk of type 2

diabetes mellitus: a systematic review and meta-analysis of prospective studies. Eur
J Epidemiol 2017; 32(5): 363-75. DOI: 10.1007/5s10654-017-0246-y.

Ying T, Zheng J, Kan J, et al.: Effects of whole grains on glycemic control: a sys-
tematic review and dose-response meta-analysis of prospective cohort studies and
randomized controlled trials. NutrJ 2024; 23(1): 47. DOI: 10.1186/s12937-024-
00952-2.

. Gaesser GA: Whole grains, refined grains, and cancer risk: a systematic review

of meta-analyses of observational studies. Nutrients 2020; 12(12): 3756. DOI:
10.3390/mu12123756.

Tieri M, Ghelfi F, Vitale M, et al.: Whole grain consumption and human health: an
umbrella review of observational studies. Int J Food Sci Nutr 2020; 71(6): 668-77.
DOI: 10.1080/09637486.2020.1715354.

Watling CZ, Wojt A, Florio AA, et al.: Fiber and whole grain intakes in relation
to liver cancer risk: an analysis in 2 prospective cohorts and systematic review
and meta-analysis of prospective studies. Hepatology 2024; 80(3): 552-65. DOI:
10.1097/HEP.0000000000000819.

Ramezani F, Pourghazi F, Eslami M, et a.: Dietary fiber intake and all-cause
and cause-specific mortality: an updated systematic review and meta-analysis
of prospective cohort studies. Clin Nutr 2024; 43(1): 65-83. DOI: 10.1016/j.
clnu.2023.11.005.

Voifs P, et al.: Mikrobiom und ballaststoffreiche Kost. Zeitschrift fiir Komple-
mentarmedizin 2023; 15(6): 30-4.

Wei X, Wang J, Wang Y, et al.: Dietary fiber and polyphenols from whole grains:
effects on the gut and health improvements. Food Funct 2024 7; 15(9): 4682-702.
DOI: 10.1039/d4fo00715h. PMID: 38590246.

Schafer AC, et al. fiir die DGE Arbeitsgruppe Lebensmittelbezogene Ernahrungsemp-
fehlungen: Wissenschaftliche Grundlagen der lebensmittelbezogenen Ernahrungs-
empfehlungen fiir Deutschland. Methodik und Ableitungskonzepte. Erndhrungs
Umschau 2024; 71(3): M158-66. e5-7.

Harvard University: Healthy Eating Plate — The Nutrition Source. 2023. https://
nutritionsource.hsph.harvard.edu/healthy-eating-plate/ (last accessed on 9 Janu-
ary 2025)

OGE: 10 Ernahrungsregeln der OGE. 2024. www.oege.at/wissenschaft/10-er-
naehrungsregeln-der-oege/ (last accessed on 9 January 2025).

Forschungsinstitut fiir pflanzenbasierte Erndhrung, IFPE: Gieflener vegane
2022.
loads/2022/11/Giessener-vegane-Lebensmittelpyramide.pdf (last accessed on 9

Erndhrungspyramide. https://ifpe-giessen.de/wp-content/up-

January).

. Lerner BA, Green PHR, Lebwohl B: Going against the grains: gluten-free diets in pa-

tients without celiac disease-worthwhile or not? Dig Dis Sci 2019; 64(7): 1740-47.
DOI: 10.1007/510620-019-05663-x.

Sabenga C, Ribeiro M, Sousa T, et al.: Wheat/gluten-related disorders and glu-
ten-free diet misconceptions: a review. Foods 2021; 10(8): 1765. DOI: 10.3390/
foods10081765.

Zingone F, Bertin L, Maniero D, et al.: Myths and facts about food intolerance:
a narrative review. Nutrients 2023; 15(23): 4969. DOI: 10.3390/nu15234969.
Vici G, Belli L, Biondi M, Polzonetti V: Gluten free diet and nutrient deficiencies:
a review. Clin Nutr 2016; 35(6): 1236-41. DOIL: 10.1016/j.clnu.2016.05.002.
Niland B, Cash BD: Health benefits and adverse effects of a gluten-free diet in
non-celiac disease patients. Gastroenterol Hepatol (NY) 2018; 14(2): 82-91.


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

3e6.

37.

38.

39.

Aljada B, Zohni A, El-Matary W: The gluten-free diet for
celiac disease and beyond. Nutrients 2021; 13(11): 3993.
DOI: 10.3390/nu13113993.

Gessaroli M, Frazzoni L, Sikandar U, et al.: Nutrient
intakes in adult and pediatric coeliac disease patients on
gluten-free diet: a systematic review and meta-analyss.
Eur J Clin Nutr 2023; 77(8): 784-93. DOIL: 10.1038/
541430-023-01280-0.

Dioneda B, Healy M, Paul M, et al.: A gluten-free meal
produces a lower postprandial thermogenic response com-
pared to an iso-energetic/macronutrient whole food or
processed food meal in young women: a single-blind ran-
domized cross-over trial. Nutrients 2020 ; 12(7): 2035.
DOI: 10.3390/nu12072035.

Peleg N, NivY, Dickman R, et al.: The effects of gluten-free
diet on body mass indexes in adults with celiac disease:
a systematic review and meta-analysis of observational
studies. J Clin Gastroenterol 2024; 58(10): 989-97. DOI:
10.1097/MCG.0000000000001998.

Jivraj A, Hutchinson JM, Ching E, et al.: Micronutrient
deficiencies are frequent in adult patients with and with-
out celiac disease on a gluten-free diet, regardless of dur-
ation and adherence to the diet. Nutrition 2022; 103-4:
111809. DOIL: 10.1016/j.nut.2022.111809.

Bascunidn KA, Orostegui C, Rodriguez JM, et al.: Heavy
metal and rice in gluten-free diets: are they a risk? Nutri-
ents 2023; 15(13): 2975. DOI: 10.3390/nu15132975.
Lebwohl B, Cao Y, Zong G, et al.: Long term gluten con-
sumption in adults without celiac disease and risk of cor-
onary heart disease: prospective cohort study. BMJ 2017;
357:j1892. DOI: 10.1136/bmj.j1892.

Schmucker, et al.: Effects of a gluten-reduced or glu-
ten-free diet for the primary prevention of cardiovascu-
lar disease. Cochrane Database Syst Rev (2023) 24;
2(2): CD013556.

Mustalahti K, Catassi C, Reunanen A, et al.: The preva-
lence of celiac disease in Europe: results of a centralized,
international mass screening project. Ann Med 2010;
42(8): 587-95. DOI: 10.3109/07853890.2010.505931.
Raiteri A, Granito A, Giamperoli A, et al.: Current guide-
lines for the management of celiac disease: a systematic
review with comparative analysis. World J Gastroenterol
2022; 28(1): 154-75. DOI: 10.3748/wjg.v28.i1.154.
Hirschmann U, Bauer V: Ernahrungstherapie bei Zoliakie.
Ernédhrungs Umschau 2024; Sonderheft 9: Lebensmittel-
unvertraglichkeiten - Intoleranzen - Allergien: 34-41
Olmstead J: Celiac disease: guideline update overview.
Nurse Pract 2024; 49(10): 20-8. DOI: 10.1097/01.
NPR.0000000000000232.

Logan K, Perkin MR, Marrs T, et al.: Early gluten intro-
duction and celiac disease in the EAT study: a prespe-
cified analysis of the EAT randomized clinical trial.
JAMA Pediatr 2020; 174(11): 1041-47. DOI: 10.1001/
jamapediatrics.2020.2893.

Spolidoro GCI, Ali MM, Amera YT, et al.: Prevalence esti-
mates of eight big food allergies in Europe: updated sys-

40.

4

—_

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.

50.

5

—_

52.

53.

54.

55.

tematic review and meta-analysis. Allergy 2023; 78(9): 2361-417. DOI: 10.1111/
all. 15801.
Scherf KA, Brockow K, Biedermann T, et al.: Wheat-dependent exercise-induced an-
aphylaxis. Clin Exp Allergy 2016; 46(1): 10-20. DOI: 10.1111/cea.12640. PMID:
26381478.

. Kugler C, Schafer C: WDEIA im neuen Kleid?! Cofaktorabhangige Weizenallergie.

Ermnéhrungs Umschau 2024; Sonderheft 9: Lebensmittelunvertraglichkeiten - Intole-
ranzen - Allergien: 42-9.

Deutscher Allergie- und Asthmabund: Weizenallergie. 2024. www.daab.de/er-
nachrung/nahrungsmittelallergie/ausloeser/weizen (last accessed on 9 January
2025).

Felber J, Blaker H, Fischbach W, et al.: Aktualisierte S2k-Leitlinie Zoliakie der
Deutschen Gesellschaft fiir Gastroenterologie, Verdauungs- und Stoffivechselkrank-
heiten (DGVS). Z Gastroenterol 2022; 60(5): 790-856. DOI: 10.1055/a-1741-
5946.

Reese I, et al.: Nicht-Zoliakie-Gluten-Sensitivitdt (NCGS) - Sachstand der Debatte.
Erndhrungs Umschau 2024; Sonderheft 9: Lebensmittelunvertraglichkeiten — In-
toleranzen - Allergien: 50-1.

Molina-Infante J, Santolaria S, Sanders DS, Ferndndez-Banares F: Systematic re-
view: noncoeliac gluten sensitivity. Aliment Pharmacol Ther 2015; 41(9): 807-20.
DOI: 10.1111/apt.13155.

Cdrdenas-Torres FI, Cabrera-Chavez F, Figueroa-Salcido OG, Ontiveros N: Non-ce-
liac gluten sensitivity: an update. Medicina (Kaunas) 2021; 57(6): 526. DOI:
10.3390/medicina57060526.

Simonetti E, Bosi S, Negri L, Dinelli G: Amylase trypsin inhibitors (ATIs) in a selec-
tion of ancient and modern wheat: effect of genotype and growing environment on
inhibitory activities. Plants (Basel) 2022; 11(23): 3268.

Geisslitz S, Longin CFH, Koehler P, et al.: Comparative quantitative LC-MS/MS
analysis of 13 amylase/trypsin inhibitors in ancient and modern Triticum species.
Sci Rep 2020; 10: 14570. DOIL: 10.1038/541598-020-71413-z

Zimmermann J, Longin FH, Schweinlin A, et al.: No difference in tolerance between
wheat and spelt bread in patients with suspected non-celiac wheat sensitivity.
Nutrients 2022; 14(14): 2800. DOI: 10.3390/nu14142800.

de Graaf MC, Timmers E, Bonekamp B, et al.: Two randomized crossover multi-
center studies investigating gastrointestinal symptoms after bread consumption
in individuals with noncoeliac wheat sensitivity: Do wheat species and fermenta-
tion type matter? Am J Clin Nutr 2024; 119(4): 896-907. DOI: 10.1016/].
ajenut.2024.02.008.

. de Graaf MCG, Lawton CL, Croden F, et al.: The effect of expectancy versus actual

gluten intake on gastrointestinal and extra-intestinal symptoms in non-coeliac
gluten sensitivity: a randomised, double-blind, placebo-controlled, international,
multicentre study. Lancet Gastroenterol Hepatol 2024; 9(2): 110-23. DOI:
10.1016/52468-1253(23)00317-5. Erratum in: Lancet Gastroenterol Hepatol
2024; 9(3): €8. DOL: 10.1016/52468-1253(24)00014-1.

Bischoff SC, Nguyen NK, Seethaler B, et al.: Gut microbiota patterns predicting
long-term weight loss success in Individuals with obesity undergoing nonsurgical
therapy. Nutrients 2022; 14(15): 3182. DOI: 10.3390/nu14153182.

Caio G, Lungaro L, Segata N, et al.: Effect of gluten-free diet on gut microbiota
composition in patients with celiac disease and non-celiac gluten/wheat sensitivity.
Nutrients 2020; 12(6): 1832. DOI: 10.3390/nu12061832.

Kaliciak I, Drogowski K, Garczyk A, et al.: Influence of gluten-free diet on gut micro-
biota composition in patients with coeliac disease: a systematic review. Nutrients
2022; 14(10): 2083. DOI: 10.3390/nu14102083.

Brouns F, Geisslitz S, Guzman C, et al: Do ancient wheats contain less gluten than
modern bread wheat, in favour of better health? Nutr Bull 2022; 47(2): 157-67.
DOI: 10.1111/nbu.12551.

Erndhrungs Umschau | 3/2025 M177


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode

56. Pronin D, Borner A, Weber H, Scherf KA: Wheat (Triticum
aestivum L.) breeding from 1891 to 2010 contributed to
increasing yield and glutenin contents but decreasing
protein and gliadin contents. J Agric Food Chem 2020;
68(46): 13247-56. DOI: 10.1021/acs.jafc.0c02815.

57. Steinmiiller R: Lebensmittelallergene. Teil 5: Weizen und
verwandte Getreide als Krankheitsursache — botanische
Grundlagen. Ernahrungs Umschau 2017; 64(3): S9-12.

58. Afzal M, Pfannstiel J, Zimmermann J, et al.: High-reso-
lution proteomics reveals differences in the proteome of
spelt and bread wheat flour representing targets for
research on wheat sensitivities. Sci Rep 2020; 10(1):

©0CI0

6

—_

. Food Composition Database for Epidemiological Studies in Italy. Version 1.2022.
www.bda.ieo.it/ (last accessed on 26 November 2024).

62. Max-Rubner Institut (ed.): Nahrwertdatenbank Bundeslebensmittelschliissel. Ver-
sion 3.02. Karlsruhe: 2014

Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie (ed.): Glutengehalte in Getreide
und getreidehaltigen Produkten. In: DFA-Jahresbericht 2014. Freising: 2015, 138-
9.

64. Kohler H, Andersen G: Alte Weizenarten neu entdeckt. Ernahrungs Umschau 2016;

63(8): 529-32.
65. Geisslitz S, Longin CFH, Scherf KA, Koehler P: Comparative study on gluten pro-

03.

[ %)

tein composition of ancient and modern wheat species, Supplementary Materials,
Table S3. www.mdpi.com/2304-8158,/8/9/409/s1 (last accessed on 28 November

14677. DOI: 10.1038/541598-020-71712-5.
59. Zimmermann J, Hubel P, Pfannstiel J, et al.: Compre-

hensive proteome analysis of bread deciphering the aller-

genic potential of bread wheat, spelt and rye. J Proteomics
2021; 247: 104318. DOL: 10.1016/j.jprot.2021.104318.
60. i.m.a/Verband Deutscher Miihlen e.V. (Hg): Urgetreide.
Extrablatt zum Unterrichtsbaustein Alte Getreidearten. Leh-
rermagazin lebens.mittel. punkt Heft 4/2016.

2024).

ERNAHRUNGS

FORSCHUNG
& PRAXIS

Verlag: UMSCHAU ZEITSCHRIFTENVERLAG

GmbH
AEM

Ein Unternehmen der ACM
Unternehmensgruppe

Anschrift: ERNAHRUNGS UMSCHAU im
UMSCHAU ZEITSCHRIFTENVERLAG GmbH,
Marktplatz 13, 65183 Wiesbaden, PF 5709,
65047 Wiesbaden, Tel.: 0611 36098-0, kon-
takt@ernaehrungs-umschau.de (Verlag),
eu-redaktion@mpme-online.de (Redaktion)

Herausgeber:
Prof. Dr. Helmut Heseker (hes), Universitat
Paderborn

Ehrenherausgeber:
Prof. Dr. med. vet. Helmut F. Erbersdobler
(he), Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel

Objekt- und Redaktionsleitung:

Dr. Udo Maid-Kohnert (umk), mpm Fach-
medien (V.i.5.d.P.), Tel.. 06403 63772,
kohnert@mpm-online.de

Redaktion:

Stv. Redaktionsleitung: Dr. Caroline Kramer
(ck); Redakteurinnen: Dr. Lisa Hahn (lh), Jana
Muthny-Thorn (jmt), Dr. Sabine Poschwatta-
Rupp (spr), Dr. Sabine Schmidt (scs); Online
und Social Media: Kristin Leismann (kl), An-
na Sidorenko (as); Tel.: 06403 63772, mpm
Fachmedien, PF 1103, 35411 Pohlheim; freie
red. Mitarbeiterin: Nicole Jost; Susanne Paulini
(Redaktionsassistenz), Tel.: 0611 36098-351;
Ulrike Grohmann, Frankfurt (Verband der
Diatassistenten — Deutscher Bundesverband
e. V. [VDD]) - Julia Irnich, Berlin (BerufsVer-
band Oecotrophologie e. V. [VDOE]) - Antje
Gahl, Constanze Schoch (Deutsche Gesell-
schaft fur Ernahrung e. V. [DGE])
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Supplement ,,Ernahrungspraxis & Diatetik“:
seit 2023 als Rubrik im Heft integriert

Gendering:

Es wird grundsatzlich die geschlechtergerech-
te Schreibweise mit dem sog. Genderstern-
chen (*) verwendet, auBer wenn von den Au-
tor*innen explizit anders gewtinscht.

Einsatz Kl-basierter Anwendungen:
Kl-basierte Anwendungen kommen mitt-
lerweile in vielen Bereichen, teilweise unbe-
wusst, zum Einsatz (z. B. Such- und Anzei-
gealgorithmen von Suchmaschinen, die zur
Recherche genutzt werden). Die Autor*innen
der Beitrage legen bei Einreichung der Ma-
nuskripte Art und Umfang einer eventuellen
Nutzung Kl-basierter Anwendungen offen. Im
Abspann der Beitrage ist dies aufgefiihrt. Fr
illustrierende Abbildungen nutzt die Redakti-
on teilweise Fotos und Grafiken aus Bilddaten-
banken, die Verwendung von Kl-Anwendun-
gen zur Grafikgestaltung und Bildoptimierung
kann daher nicht ausgeschlossen werden. Im
Bildnachweis ist die Bildquelle gekennzeich-
net. Fur redaktionell erstellte Texte kommen
keine Kl-basierten Anwendungen zum Einsatz.
Online-Vorschautexte auf der Website konnen
mittels Kl-Einsatz fir Suchmaschinen opti-
miert werden. Kl-basierte Ubersetzungs-Tools
koénnen fiir Basistibersetzungen zum Einsatz
kommen, die finalen Ubersetzungen werden
jedoch immer von den Autor*innen gepriift
und freigegeben.

Redaktionsbeirat:

Jun.-Prof. Dr. T. BartelmeR, Kulmbach - Dr. U.
Brehme, Bonn - Prof. Dr. C. Brombach, Wa-
denswil/Schweiz - |. Brumm, Hamburg - Dr. D.
Buchholz, Mainz - Prof. Dr. H. Daniel, Freising -
Prof. Dr. S. Egert, Bonn - PD Dr. T. Ellrott, G6t-
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tingen - Prof. Dr. I. Elmadfa, Wien - Prof. Dr. T.
Fischer, Munster - Prof. Dr. H. Hauner, Miin-
chen/Freising - Prof. Dr. A. HauRler, Heidelberg -
Prof. Dr. M. Kersting, Dortmund - Dr. B. Kluthe,
Freudenstadt/Freiburg - Prof. Dr. B. Koletzko,
Miinchen - U. Képcke, Bad Liebenzell - Prof. Dr.
A. Kroke, Fulda - Prof. Dr. I.-U. Leonhauser, Gie-
Ren - Dr. S. Lichtenstein, Heidelberg - Prof. Dr.
U. Pfannes, Hamburg - Dr. med. P. von Philips-
born, Miinchen - J. Schmunz, Berlin - Prof. Dr.
L. Schwingshackl, Freiburg - Prof. Dr. G. Stangl,
Halle-Wittenberg - Prof. Dr. P. Stehle, Bonn - Dr. K.
Virmani, Bonn - Prof. Dr. B. Watzl, Karlsruhe - Prof.
Dr. ). G. Wechsler, Miinchen
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res die Kiindigung erfolgt. Erfiillungsort ist
Wiesbaden. Fiir die Mitglieder der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE) ist der
Bezug der Zeitschrift im Mitgliedsbeitrag ent-
halten. Das Supplement DGEwissen liegt den
Exemplaren der ERNAHRUNGS UMSCHAU fiir die
DGE-Mitglieder bei, der Bezug ist im Mitglieds-
beitrag enthalten.

Bei Nichterscheinen infolge Streik oder Sto-
rung durch hohere Gewalt besteht kein An-
spruch auf Lieferung.
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Fir unverlangt eingesandte Manuskripte, Be-
sprechungsexemplare etc. wird keine Haftung
tibernommen. Die mit Namen gekennzeich-
neten Beitrdge geben nicht unbedingt die
Meinung der Redaktion wieder.

Der Anzeigenteil sowie die Rubrik ,Markt“
erscheinen auBerhalb der Verantwortung der
Redaktion, des Herausgebers, der Verbande
und der Gesellschaften, deren Organ die Er-
nahrungs Umschau ist. Anzeigen, PR-Beitrage
und Fremdbeilagen stellen allein die Meinung
der dort deutlich erkennbaren Auftraggeber
dar. Die Rubrik ,Mitteilungen” reprasentiert
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Gesellschaften und liegt auRerhalb der redak-
tionellen Verantwortung.
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