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Stichwort: Glutenhaltiges Getreide

Verkaufer/-innen, die ihre
Waren genau kennen,
kdonnen Kunden
individueller beraten und
ein hesseres
Verkaufsergebnis erzielen.
Das gilt fiir Fleisch und
Wurst ebenso wie fiir
Zusatzprodukte und
Zutaten. Die Fleischerei
informiert in jeder Ausgabe
liber Lebensmittel, die im
Fleischer-Fachgeschaft
verkauft oder verarbeitet
werden.

Abonnenten der Fleischerei
kdnnen diese Seite unter
www.fleischerei.de als
pdf-Datei herunterladen.
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> Im Anhang llla der europiischen Richtlinie
2003/89/EG fiihrt glutenhaltiges Getreide die Liste der
14 allergenen Stoffe an. Gluten ist ein natiirlicher-
weise vorhandenes Eiweifl in Weizen, Roggen, Gerste
und Hafer, das die meisten Menschen hierzulande pro-
blemlos vertragen. 0,5 bis ein Prozent jedoch leiden
an einer chronischen Erkrankung des Diinndarms,
der Zoliakie. Sie miissen lebenslang Gluten meiden.
Bereits Spuren des Eiweifes fiihren bei ihnen zu ei-
nem Schwund der Zotten. So heiflen die Ausstiilpun-
gen, die einen gesunden Diinndarm auskleiden. Zot-
ten gewihrleisten einen langsamen Transport der
Nahrung sowie die Resorption der Nihrstoffe. Je nach
Grad der Ausprigung resultieren aus einem Zotten-
schwund leichte bis schwere funktionelle Symptome
im Magen-Darm-Trakt. Langfristig manifestiert sich
ein Nahrstoffmangel. Hdufige Didtfehler bei Zoliakie
verursachen Schiden in der Darmschleimhaut und
erhohen das Krebsrisiko.

Nutzen der Kennzeichnung

Das geschmacksneutrale, wasserunldsliche Gluten
findet aufgrund seiner Eigenschaften breiten Einsatz
in der Lebensmittelproduktion. Es geliert, stabilisiert,
emulgiert, bindet Feuchtigkeit, ist Tragerstoff fiir Aro-
men. So ist Gluten in Form von Weizenkleber Bestand-
teil vieler Brote, um die Frische zu verlingern. Aroma-
tisierte Teesorten und Gewlirzmischungen konnen
Gluten als Tragerstoff fiir Aromen enthalten. Vor In-
krafttreten der Richtlinie 2003/89/EG im Jahr 2005
musste Gluten nicht gekennzeichnet werden. Seitdem
ist zumindest der Einkauf verpackter Lebensmittel fiir
Zoliakie-Kranke etwas einfacher geworden. In der Zu-
tatenliste wird verarbeitetes glutenhaltiges Getreide
immer gelistet, auch dann, wenn es nur in winziger
Menge vorkommt. Nicht geldst ist damit das Problem
der Kontamination.

Dinkel ist keine Alternative

Viele Hersteller weisen freiwillig auf mogliche Spuren
von Gluten hin. Um sicher glutenfrei einzukaufen,
sind Betroffene bei der Wahl verpackter Waren weiter-
hin auf Speziallebensmittel sowie
auf die Einkaufshilfe ,Aufstellung
glutenfreier ~ Lebensmittel“  der
Deutschen Zoliakie Gesellschaft
(DZG) angewiesen.

Weizen fiihrt hierzulande die Liste

Menschen mit zZ6liakie miis-
sen auf Brot, Kuchen und
Backwaren aus glutenhalti-
gem Weizenmehl verzichten.

Glutenfrei ist definiert

Nach der Verordnung 41/2009/ EG enthalt ein als
LSlutenfrei” deklariertes diatetisches Lebens-
mittel je 100 g maximal 2 mg Gluten. Die Be-
zeichnung ,sehr geringer Glutengehalt” ist zu-
lassig bei 2,1 bis 10 mg Gluten je 100 g. Die EU-
Verordnung gilt ab 1. Januar 2012.

der bedeutendsten Getreide an. Er ist Hauptzutat in
Brot, Backwaren und Nudeln. Auch als Mehl, Griefs,
Stirke gehort er zur tiglichen Erndhrung Gesunder.
Fiir Menschen mit Zoliakie sind Brot, Kuchen, Nudeln,
Semmelbrosel, Frikadellen, panierte Speisen, viele
Desserts, gebundene Soflen, Suppen, Stifwaren, Eis
oder Rostzwiebeln, die bemehlt wurden, tabu. Eben-
falls glutenhaltig ist die Weizenart Dinkel. Gleiches
gilt fiir unreif geernteten Dinkel, den Griinkern, sowie
fiir alle Urweizenarten wie Einkorn, Urkorn, Kamut.
Unbedenklich eingestuft sind aus Getreide hergestellte
Destillate fiir Spirituosen. Ist in einer Zutatenliste
Stirke oder modifizierte Stirke genannt, handelt es
sich immer um eine glutenfreie Stirke. Produkte aus
glutenhaltigem Getreide tragen die Angabe der pflanz-
lichen Herkunft: Weizenstirke, Gerstenstirke.

Gluten im Bier

Weil auch Roggen Gluten enthilt, basieren glutenfreie
Brote unter anderem auf Reis, Mais, Hirse, Amaranth,
Buchweizen, Soja. Ein Grofteil der Gerste findet als
Graupen und Malz seinen Weg in die tdgliche Ernih-
rung. Malz ist Zutat in vielen Lebensmitteln und in
Getrinken: Kaffeeersatz, Getreidekaffee, Malzbier,
Bier. Auch die SiiRwarenindustrie verarbeitet Gersten-
malz. Hafer enthdlt von den vier Getreiden zwar am
wenigsten Gluten, dennoch miissen Betroffene ver-
zichten. Erlaubt ist didtetischer Hafer mit einem Glu-
tengehalt von maximal 2 mm Gluten je 100 g Hafer.

Fleisch ist glutenfrei

Immer glutenfrei sind unter anderem: frisches
Fleisch, frischer Fisch, Milch, Joghurt, Naturkise wie
Edamer, Mozzarella, Parmesan, Gemiise, Kriuter,
Obst, Hiilsenfriichte, Niisse, Saaten, Eier, Tofu, reine
Gewiirze, reiner Essig, reine Fette und Ole, Butter, Zu-
cker, Salz. Eingelegte, marinierte, zubereitete Lebens-
mittel miissen auf ihren Glutengehalt gepriift werden.
Uber Gewiirzmischungen, Pikellaken und andere zu-
sammengesetzte Zutaten kann Gluten in die Wurst ge-
langen. Die Herstellung glutenfreier Wurst muss mit
sauberen Maschinen erfolgen, um ein Kontamina-
tionsrisiko auszuschliefien. Barbara Krieger-Mettbach
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