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Diese Ausgabe des Fachjournals Dr. Schar Institute
Forum wirft einen Blick hinter die Kulissen von Dr. Schar,
Europas fiihrendem Hersteller von glutenfreien Lebens-
mitteln. Es beleuchtet die Produktionsprozesse und
-verfahren, untersucht die Bedeutung der verwende-
ten Inhaltsstoffe und vergleicht das Nahrwertprofil von
Produkten der Marke Schar mit ihren weizenbasierten
Entsprechungen und speziellen glutenfreien Produkten
anderer Hersteller. Dariiber hinaus stellen wir Studien
und Reviews vor, die in jlingerer Zeit dazu beigetragen
haben, Fragen und Bedenken zur erndhrungsphysiolo-
gischen Qualitat glutenfreier Lebensmittel und zu den
gesundheitlichen Konsequenzen der glutenfre nd
rung aufzuwerfen.
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Qualitat fur Lebensqualitdat e

Die wachsenden Erwartungen unserer Kunden
verstarken den standigen Verbesserungsprozess

unserer Produkte.

Wir sind uns bewusst, dass wir fiir Menschen ar-
beiten, die an einem Punkt in ihrem Leben ihre
Erndhrung umstellen. Das ist ein Einschnitt. Wir
wollen dazu beitragen, dass dieser Moment auch
eine Chance ist, die Lebensqualitdt zu verbessern.
Dr. Schér steht fiir Verantwortung, Fortschritt und
Ndhe. Diese Werte geben dem Unternehmen Stabili-
tat und wir geben unser Bestes, damit die Dr. Schar-
Gemeinschaft nicht verzichten muss, sondern unbe-
schwert genieflen kann.

Vom Produzenten fiir ein Nischensegment haben
wir uns zum Hersteller fiir den Weltmarkt entwi-
ckelt. Doch der Erfolg von gestern ist nicht der von
morgen. Wir sind keine Pioniere mehr, sondern
Marktfiihrer im Bereich der glutenfreien Erndghrung.
Wir expandieren, wir nutzen unser Know-how zur
Entwicklung neuer, wegweisender Erndhrungs-
[6sungen auch in anderen Segmenten der speziel-
len Erndhrung. Fiir diese Entwicklungen brauchen
wir eine klare Vision, die bei Dr. Schar auf zwei Sau-
len ruht: dem Stdrken unserer Kompetenzen und
der Innovation. Innovation ist der Motor unserer
Entwicklung. Innovation wirkt in alle unsere Berei-
che hinein und eroffnet laufend neue Wege, in der
medizinischen Forschung, in der Biotechnologie,
im Getreideanbau, in der Produktentwicklung. Die
Kernkompetenz unseres Unternehmens ist, spezi-
elle, komplexe und individuelle Anforderungen an
die Erndhrung mit Lebensfreude und Lebensgenuss
zu verbinden. Je besser wir die Bediirfnisse unserer
Konsumenten kennen und verstehen, desto besser
konnen unsere Produkte zu mehr Lebensfreude bei-
tragen. Deshalb lautet meine Aufforderung an jeden

Mitarbeiter bei Dr. Schar: Es reicht nicht, sich ober-
flachlich mit den Konsumenten zu beschaftigen, wir
missen mit ihnen in die Tiefe gehen, fragen, was
sie wirklich wollen.

Wer sich aufgrund einer Zoliakie oder einer anderen
Form der Glutenunvertraglichkeit glutenfrei erndahren
muss, soll nicht verzichten miissen. Nicht auf Ge-
schmack und schon gar nicht auf die Sicherheit, sich
erndhrungsphysiologisch hochwertig zu erndhren.

Die Herkunft und Hochwertigkeit der eingesetz-
ten Rohstoffe ist ein wesentlicher Aspekt der Pro-
duktqualitdt. Die ,Filiera“, wie auf Italienisch die
gesamte Wertschopfungskette des kontrollierten
Anbaus heifit, beginnt in der Forschungsabteilung
von Dr. Schér in Triest. Hier wird Grundlagenfor-
schung betrieben, um herauszufinden, welches
Saatgut sich am besten fiir den glutenfreien Anbau
eignet. In diesem Prozess werden auch die Eigen-
schaften und Nahrwerte der Pflanzen definiert, die
sich positiv auf die Herstellung glutenfreier Produk-
te auswirken und im Geschmack die Anspriiche der
Konsumenten erfiillen. Dabei ist es kein Zufall, dass
die alternativen Getreidesorten beziehungsweise
Pseudocerealien wie Quinoa, Buchweizen oder Hir-
se eingesetzt werden. Diese Rohstoffe verbessern
den Nahrstoffgehalt im Vergleich zu herkémmlichen
glutenhaltigen Produkten, die auf einer Getreideart
(meist Weizen) basieren. Qualitdt und Innovation
verlangen nach Grundsdtzen. Die Dr. Schar Quali-
tdtsmaxime beriicksichtigt Wertigkeit, Natiirlich-
keit, Sensorik und kritische Ndhrstoffe wie Zucker,
Salz und Fett. Ein weiterer Grundsatz, der in der



Qualitdatsmaxime des Unternehmens fest verankert
ist, ist der Verzicht auf jegliche Art synthetischer
Konservierungsstoffe. Denn Konservierungsstoffe
kdnnen sich auf die empfindliche Darmflora auswir-
ken. Und gerade bei Menschen mit Zdliakie ist der
Darm geschwacht.

Im deutschen Sprachraum zahlt Brot zu den Haupt-
nahrungsmitteln, deshalb ist der Einsatz von Kon-
servierungsstoffen besonders kritisch zu bewerten.
Rund 70 bis 100 Kilogramm Brot werden pro Kopf
und Jahr in Deutschland verzehrt. Entsprechend
wichtig ist es Dr. Schar, Konsumenten vor mogli-
chen schddlichen Auswirkungen von Konservie-
rungsstoffen zu schiitzen. Wir setzen auf alternative
Lésungen, um Brot langer haltbar zu machen — zum
Beispiel die Verdnderung der Gasatmosphdre oder
Tiefkiihl-Produkte. Beide Verfahren sind aus wis-
senschaftlicher Sicht positiv beurteilt. Und das
ohne GeschmackseinbuBen.

Die Herstellung von glutenfreien Lebensmittel ist
mit der Herstellung konventioneller Lebensmittel
nicht zu vergleichen. Glutenfrei bedeutet weit mehr
als ein Rezept: es stellt den Hersteller vor speziel-
le Anforderungen, Technologie-Know-how, ein be-
achtliches Rohstoffmanagement und nicht zuletzt
die Fahigkeit, dem Konsumenten nahezustehen
und zu verstehen, welche Erwartungen er oder sie
stellt.

Ulrich Ladurner
Prasident Dr. Schar
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Die Bedeutung von Qualitite

Forschung — der erste Schritt des langen Weges von der
Produktentwicklung zu unseren Konsumenten

Forschung ist die Basis der Produktent-
wicklung. Bis ein neues glutenfreies
Produkt Einzug in die Regale von Super-
madrkten, Drogerien und Reformhdusern
halt, ist es ein langer Weg. Fiir die glu-
tenfreien Produkte von Dr. Schar gelten
hochste Qualitatsstandards. Nur beste
Zutaten werden verwendet. Ombretta Po-
lenghi, Abteilungsleiterin fiir den Bereich
Forschung und Innovation bei Dr. Schar,
erldutert: ,Unsere Verantwortung fiir
die von uns verarbeiteten Rohstoffe be-
ginnt im Labor — lange bevor unsere Ver-
tragslandwirte ihre Felder bestellen. Bei
Dr. Schar beginnt die ,filiera“, das itali-
enische Wort fiir Produktionskette, die
sich Uber den gesamten Herstellungs-
prozess von der Aussaat iiber die Ernte
und Lieferung der Rohstoffe bis hin zur
Auslieferung des Endprodukts zieht, in
unserer Forschungsabteilung. Grundla-
genforschung ist der erste Schritt, bevor
am Ende der filiera ein in jeder Hinsicht
einwandfreies glutenfreies Produkt in den
Regalen liegt. So wahlen wir beispielswei-

se in Zusammenarbeit mit externen For-
schungsinstituten die fiir unsere Produk-
te geeigneten Sorten aus. Dabei werden

Aspekte wie Nahrwertprofil, rheologi-
sches Verhalten, Backverhalten und sen-
sorische Eigenschaften beriicksichtigt.
Erst wenn wir diese Parameter definiert
und erfiillt haben, wagen wir den Schritt
vom Labor auf das Feld.”

Maximale Sicherheit in
jeder Phase der Produktionskette

Die Herstellung von glutenfreien Produk-
ten ist mit einem hohen Aufwand ver-
bunden und duferst komplex. Um einen
absolut sicheren und glutenfreien Produk-
tionsprozess ohne jegliche Verunreini-
gung sicherzustellen, sind durchgédngige
Kontrollen unverzichtbar. ,Verantwortung
fur die Produktion von garantiert gluten-
freien Produkten beginnt bei Dr. Schar
bereits mit dem Anbau der Rohstoffe. Mit
den Getreideerzeugern und Getreidemiih-
len, die uns beliefern, arbeiten wir eng
zusammen. Es ist wichtig, dass wir die
Herkunft der Rohstoffe, die Anbaume-
thoden und die weitere Verarbeitung von
der Aussaat bis zum Mahlen des Korns
lickenlos zuriickverfolgen kdnnen®, er-
klart Eduard Bernhart, Agrarexperte der
Abteilung Forschung und Innovation. Bei
glutenfreien Rohstoffen kommt es auf ab-
solute Reinheit durch Sorgfalt und Kont-
rolle in Anbau und Verarbeitung an. Nach

der Ernte wird das reine, saubere Korn,
sicher vor Kontaminationen geschiitzt,
zu den Vertrags-Getreidemiihlen von Dr.
Schér transportiert, dort gelagert und ge-
mahlen. Bevor die Mehle an die Backerei-
en und Produktionsanlagen von Dr. Schar
geliefert werden, durchlaufen sie eine
zusdtzliche Qualitdatskontrolle in unseren
internen Laboren.

Neue Rohstoffe fiir
mehr Geschmacksvielfalt

Neben Reis und Mais verwendet Dr. Schar
eine Vielzahl an alternativen Saaten, Ge-
treiden und Pseudogetreiden. Unsere
Markenwelt umfasst heute mehr als 300
Produkte, darunter Mehle, Brote, Kuchen,
Snacks und Fertigmahlzeiten. Im Kontext
einer ausgewogenen und abwechslungs-
reichen glutenfreien Erndhrung gewinnen
Hirse, Buchweizen und Hafer zunehmend
an Bedeutung. Mit ihrem hochwertigen
Ndhrwertprofil, ihrem iiberlegenen Ge-
schmack und ihrer Struktur perfektionie-
ren sie die neuesten Produkte der Marke
Schar. Hirse ist zum Beispiel ein wertvol-
ler Eisenlieferant und reich an essentiel-
len Aminosduren. Das Pseudogetreide
Buchweizen ist reich an hochwertigen
Fettsduren, Vitaminen, Mineralstoffen,
Spurenelementen und Aminosduren. Der
garantiert glutenfreie Hafer, der bei Dr.
Scharverwendet wird, ist reich an Ballast-
stoffen, trdgt zu einer gesunden Verdau-
ung bei und wirkt einem erhéhten Blutzu-
cker- und Cholesterinspiegel entgegen.




Aktuelle Forschungsprojekte
fiir die Erndhrungskonzepte
von morgen

Das Team der Dr. Schéar Abteilung For-
schung und Innovation arbeitet mit in-
ternationalen Genforschern, Chemikern,
Agrar- und Erndhrungswissenschaftlern
zusammen, um innovative Verfahren fiir
den Anbau von Rohstoffen zu erforschen.
Ziel des Forschungsprojekts ,,RE-CEREAL”
im Rahmen des Kooperationsprogramms
Interreg V-A ltalien-Osterreich ist, den
Anbau von Hirse, Buchweizen und Ha-
fer im Alpengrenzraum zwischen lItalien
und Osterreich zu férdern und den Land-
wirten dieser Region als lohnenswerte
Alternative zum Anbau von Monokultu-
ren nahezulegen. Das Projekt soll das
Interesse an erndhrungsphysiologisch
wertvollen Getreide- und Pseudogetrei-
desorten, die sich fiir die Herstellung

— Glutenhaltige Getreidesorten

von didtetischen Lebensmitteln fiir be-
sondere medizinische Zwecke eignen,
wecken und erhéhen. Hierzu werden in
den Projektregionen Sortenversuche
mit Hirse- und Buchweizen aus Europa,
Nord- und Sitdamerika durchgefiihrt.
Ein weiterer Projektschwerpunkt ist die
Entwicklung effizienter und schonender
Verarbeitungsprozesse fiir Buchweizen,
Hirse und Hafer sowie innovativer Analy-
severfahren und Methoden fiir die Qua-
litatsbewertung der Getreide und Mehle,
um ihre organoleptischen und erndh-
rungsphysiologischen Eigenschaften zu
optimieren. Das Projekt lduft im Friihjahr
2019 aus. Dann werden die Forscher die
Hirse-, Buchweizen- und Hafersorten er-
mitteln, die sich bei einem vergleichba-
ren oder hoheren Nahrwert durch hohe
Ertrdge, hohe Sicherheit und gute Qua-
litat auszeichnen und — nicht zuletzt —
geschmacklich tiberzeugen.

Hre-cereal

interreg

ltalia-Osterreich

European Regional Development Fund

EUROPEAN UNION

— Glutenfreie Getreidesorten/Pseudocerealien

&
RN =»2§ & & - © & & S &
Vitamine/Mineralstoffe ¥ Q\Q < < L an\ @fb ‘Z§ ?‘é\ 4 S
Eisen (mg) 3,2 4,4 2,8 2,8 5,8 3,2 1,5 6,9 9 8 3,8
Zink (mg) 2,6 3,6 2,9 2,8 3,2 1,6 1,7 2,9 3,7 2,5 2,7
Vitamin B1 (pg) 455 303 368 430 674 410 360 433 800 170 240
Vitamin B2 (ug) 94 155 170 180 140 91 200 109 190 150
Niacin (mg) 5,1 6,6 1,8 4,8 2,4 5,2 1,5 1,8 1,2 450 2,9
Pantothensiure (ug) 1200 1500 680 710 1700 650 519 1200
Vitamin B6 (ug) 269 233 560 960 275 400 520 400 440 400
Biotin (ug) 6,0 5) 13 12 6
Folsdure (pg) 87 143 65 33 16 26 30
Aminosduren
Leucin (mg) 920 1234 670 795 870 690 1202 1350 866 930 660
Isoleucin (mg) 540 683 390 448 468 340 362 550 557 718 490
Valin (mg) 620 844 530 596 642 500 454 610 633 632 660
Lysin (mg) 380 449 400 390 495 300 251 280 847 860 580
Methionin (mg) 220 318 140 242 190 170 186 250 314 188 190
Phenylalanin (mg) 640 939 470 602 609 420 460 460 641 530 410
Threonin (mg) 430 609 360 405 424 330 332 420 561 590 470
Tryptophan (mg) 150 110 150 190 90 77 180 196 165 170
Fettsduren
Omega 3 51 65 110 120 30 40 130 81 200 80
Omega 6 762 750 1150 2740 780 1630 1770 4031 2430 530
Quelle:

Souci Fachmann Kraut Datenbank, www.sfk.online
Elmadfa I., Aign W., Muskat E., Fritzsche D.: Die GroRe GU-N&hrwert-Kalorien-Tabelle. Neuausgabe 2018/19



Was steckt in unseren glutenfreien
Produkten? Verwendete Inhaltsstoffe
und ihre Funktion e

Ombretta Polenghi

Head of Corporate
Research & Innovation,
Dr. Schar

Glutenfreie Mehle enthalten weder Glutenin noch
Gliadin, die zwei im Weizenkorn enthaltenen Kle-
bereiweiBe, welche die Basis fiir Gluten bilden
(solche glutendhnlichen Proteine finden sich
auchin Roggen und Gerste). Sie machen den Brot-
teig geschmeidig und elastisch und sorgen fiir
eine saftige, lockere Krume.* Zusammen mit Star-
ke bilden diese Proteine ein Klebernetz. In diesem
Netz wird das bei der Hefegdarung entstehende
Kohlendioxid eingeschlossen, sodass der Teig
aufgeht. Dariiber hinaus beeinflusst das Kleber-
netz das Wasseraufnahme- und Wasserspeicher-
vermogen sowie die Elastizitat des Endprodukts.?
Fehlendes Gluten wirkt sich sowohl auf den Ge-
schmack als auch auf die Struktur und Konsis-
tenz des Brotteigs aus und beeinflusst somit die
sensorische Qualitdt des glutenfreien Produkts.
Selbstverstandlich kénnen die strukturellen und
sensorischen Vorziige von Gluten nicht durch ei-
nen einzelnen Inhaltsstoff ersetzt werden. Um ein
Produkt zu erhalten, das einerseits geschmack-
lich und von der Struktur her optimal ist und an-
dererseits die erndhrungsphysiologischen Anfor-
derungen erfiillt, ist eine sorgfaltig ausgewogene
Mischung hochwertiger Inhaltsstoffe mit hoher

erndhrungsphysiologischer Qualitat erforderlich.3
Das nachstehend abgebildete Etikett unseres
Bestsellers Meisterbackers Classic soll helfen, die
Zutatenlisten von glutenfreien Lebensmitteln zu
entschliisseln. Wir erklaren die Funktion der we-
niger geldufigen Inhaltsstoffe und erldautern, auf
welche Weise sie zur Konsistenz von Krume und
Kruste sowie zum Geschmack und zur Qualitat
dieses beliebten Produkts beitragen.

Quellen

1 Nascimento AB, Fiates GMR et al. Availability, cost
and nutritional composition of gluten-free products.
Br) Food 2014; 116:1842-52.

2 Badiu E, Aprodu |, Banu I. Trends in the develop-
ment of gluten-free bakery products. Fascicle VI —
Food Technol 2014; 38:21-36.

3 Stantiall SE, Serventi L. Nutritional and sensory
challenges of gluten-free bakery products: a review.
International ) Food Sci & Nutr 2017; 28:1-10.

4 Gobetti M, Rizzello CG et al. How sourdough may
affect the functional features of leavened baked
goods. Food Microbiol 2014; 37: 30-40



Inhaltsstoffe

Reissirup

Sorgt durch Karamellisierung wéhrend
des Backens fiir eine schdnere Krusten-
farbe. Da glutenfreie Brotteige weniger
Proteine enthalten, findet die nicht-enzy-
matische Brdaunungsreaktion, die soge-

nannte Maillard-Reaktion, die bei her-

kommlichen Broten fiir die natirliche
Braunung der Kruste verantwortlich

ist, nicht statt.

Hirsemehl

Hirse ist ein glutenfreies Getreide von ho-
her Wertigkeit und enthalt mehr Proteine,
Ballaststoffe und Mikrondhrstoffe als andere
haufiger verwendete glutenfreie Getreide wie
Reis und Mais. Hirse zeichnet sich durch einen
hohen Gehalt an Mineralstoffen wie Phosphor
und Eisen aus und ist reich an den essenti-
ellen Aminosduren Methionin und Cystin.
Die natiirliche StiRe der Hirse sorgt fiir

ein verfeinertes Brotaroma.

Sauerteig
(Reismehl, Wasser)

Die Verwendung von Sauerteig als naturli-
ches Backtriebmittel gehdrt zu den altesten
biotechnischen Verfahren der Lebensmittelfer-
mentierung. Sauerteig entsteht aus einem Ge-
misch aus Mehl und Wasser, das natiirliche Hefen

Maisstarke

Getreidebasierte Stdrken sind ein
Hauptbestandteil von glutenfreien
Lebensmitteln. Starkekorner haben die
Fahigkeit, Wasser aufzunehmen. Sie wer-
den in das dreidimensionale Teiggerist
eingebettet und unterstiitzen so das
Gashaltevermdgen. Stdarken sorgen
fiir eine weichere Krume und eine
gleichméagige Krumenbeschaf-
fenheit des Brotes.

Wasser

Pflanzliche
Faser (Psyllium)

Der Samenballen des Psylliums
(Flohsamen) enthélt wasserlos-
liche Fasern und erhoht den
Ballaststoffgehalt  von

glutenfreien Broten.

Quinoamehl
Quinoa ist ein Pseudogetreide und
reich an Proteinen, Ballaststoffen und

Mikrondhrstoffen. Quinoa enthalt alle
essentiellen Aminosduren, ungeséttig-
te Fette und ist reich an Mineralstoffen
wie Calcium, Eisen und Phosphor.
Sein charakteristischer Geschmack
verfeinert das Brotaroma.

Hydroxy-
propylmethyl-
cellulose (HPMC)

HPMC ist ein Ballaststoff (Hydrokolloid) und wird
als Verdickungsmittel, Fillstoff, Stabilisator oder
Emulgator eingesetzt. Durch die Wechselwirkung zwi-
schen HPMC und anderen funktionellen Inhaltsstoffen
werden die viskoelastischen Eigenschaften von Gluten
nachgebildet. Das wahrend der Garung entstehende
Kohlendioxid wird in einem Gelgeriist gespeichert,
sodass das Brot schon locker wird und seine Form
auch nach dem Abkiihlen beibehalt. Das Brot
erhdlt mehr Volumen und eine festere und
weniger kriimelige Konsistenz mit einem
hoheren Feuchtigkeitsgehalt.

und Milchsdurebakterien enthélt, die ihn in
Garung halten. Im Vergleich mit anderen Back-
triebmitteln (z.B. Bickerhefe) verbessert
Sauerteig das Aroma, den Geschmack,
die Haltbarkeit und das Nahrwert-
profil der Backwaren.“

Reisstarke

(siehe Maisstirke)

Sonnen-

blumendl
Sojaprotein

Wird hinzugefiigt, um tiber die Mail-
lard-Reaktion eine schonere Krusten-
brdunung zu erreichen. Isolate des Soja-
proteins werden zudem hinzugefiigt, um
den geringeren Proteingehalt der gluten-
freien Mehle auszugleichen. Sojaprotein
zeichnet sich durch eine hohe biolo-
gische Wertigkeit aus (reich an
essentiellen Aminosduren) und
hat ein neutraleres Aroma
als Sojamehl.
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Sicherheit von
glutenfreien Lebensmitteln @

Justine Bold

Senior Lecturer,
University of Worcester,
Grof3britannien

Die erndhrungsphysiologische Qualitat von glu-
tenfreien Lebensmitteln wurde in jiingerer Zeit
in den Medien breit diskutiert. Man zeigte sich
besorgt dariiber, dass glutenfreie Lebensmittel
haufig reich an Salz, Zucker und Fetten sind, und
dass in einigen Studien ein Zusammenhang zwi-
schen einer glutenfreien Erndhrung und gesund-
heitlichen Problemen, wie dem metabolischen
Syndrom, hergestellt wurde.* Dariiber hinaus
wurde Uber eine Mangelversorgung von Zoliakie-
patienten mit Proteinen, Ballaststoffen und Mik-
rondhrstoffen? berichtet, wobei Resorptionspro-
bleme eine mogliche Erklarung fiir diese Defizite
sein konnen. Wahrend eine glutenfreie Diat fiir
Menschen, die weder unter einer Zéliakie noch
unter glutenbedingten Symptomen leiden, nicht
empfohlen wird, ist der Verzicht auf Gluten noch
immer die sicherste Therapieoption fiir Patienten
mit Zoliakie3, insbesondere wenn der Erndhrungs-
plan glutenfreie Vollwertkost und Vollkornproduk-
te enthélt, welche die ausreichende Versorgung
mit Mikrondhrstoffen und Ballaststoffen sicher-
stellen. Medienberichte tiber die erndhrungsphy-
siologische Qualitdt von glutenfreien Lebensmit-
teln haben wichtige Fragen angesprochen, sich
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bisher jedoch selten mit sicherheitshezogenen
Fragen befasst, zum Beispiel mit der Frage, wel-
che Auswirkungen eine Glutenverunreinigung auf
Patienten mit glutenbedingten Symptomen und
insbesondere auf Zoliakiepatienten mit persistie-
renden Symptomen haben kann.

In der Europdischen Union (EU) wurde bereits
2005 die Allergenkennzeichnungspflicht fiir ver-
packte Lebensmittel eingefiihrt3, die vorschreibt,
dass Allergene, wie Gluten, Weizen, Roggen,
Gerste und Hafer, in der Zutatenliste genannt wer-
den. 2009 legte die EU-Gesetzgebung fest, dass
nur Lebensmittel mit < 20 ppm Gluten (20 mg/kg)
als ,glutenfrei“ deklariert werden diirfen. Studien
konnten zeigen, dass bereits eine Aufnahme von
50 mg Gluten pro Tag geniigt, um histologische
Verdnderungen in der Diinndarmmukosa von Z&-
liakiebetroffenen auszuldsen.4 Verunreinigungen
unterhalb des Grenzwerts von 20 ppm gelten all-
gemein als sicher und Studien konnten zeigen,
dass eine Verunreinigung von 10 mg Gluten pro
Tag bei den meisten Zéliakiepatienten nicht zu
einem abnormalen histologischen Befund fiihrt.>

Eine jlingst in der Fachzeitschrift Nutrients ver-
offentlichte Studie befasste sich ausfiihrlich mit
den Sicherheitsaspekten von glutenfreien Le-
bensmitteln und den Risiken, die mit einer Glu-
tenverunreinigung einhergehen.® Die in Spanien
durchgefiihrte Studie analysierte Uiber 18 Jahre
(von 1998 bis 2016) mehr als 3.000 glutenfreie
Lebensmittel. Die Studie ist eines der umfas-
sendsten Forschungsprojekte zu glutenfreien Le-
bensmitteln und liefert einige wichtige Erkennt-
nisse fiir die Arbeit mit Z6liakiepatienten.>

Die Daten zeigen, dass sich die Sicherheit von
getreidebasierten Lebensmitteln fiir Menschen
mit Zoliakie tiber den untersuchten Zeitraum
insgesamt verbessert hat und dass Verunreini-
gungen zuriickgegangen sind.¢ Allerdings wurde
zwischen 2013 und 2016 eine erhGhte Rate von



glutenfreien WeiBmehlproben mit einer Gluten-
verunreinigung von 100 mg/kg verzeichnet.® Vor
dem Hintergrund, dass eine Uberschreitung des
von der EU fiir glutenfreie Lebensmittel vorge-
schriebenen Grenzwerts von 20 ppm fiir Zéliakie-
patienten problematisch sein kann, und ange-
sichts der Tatsache, dass glutenfreies Weifmehl
breite Anwendung beim Kochen und Backen im
privaten Umfeld findet, ist dieses Ergebnis &du-
Berst besorgniserregend.

Zudem waren mehr als drei Viertel derim Rahmen
der Studie untersuchten Haferproben mit Gluten
verunreinigt.® Zéliakiepatienten sollten von ih-
rem behandelnden Arzt oder Erndhrungsberater
daher verstarkt darauf hingewiesen werden, wie
wichtig es ist, beim Kauf von Hafer- und haferba-
sierten Produkten auf das offizielle Glutenfrei-
Symbol zu achten. Die Autoren der Studie fiihrten
auch die Analysenergebnisse fiir zahlreiche von
Natur aus glutenfreie Lebensmittel, wie Buch-
weizen und Quinoa, auf.® Hier ist allerdings an-
zumerken, dass sowohl in Buchweizen- als auch
in Linsenproben Verunreinigungen nachgewie-
sen wurden.® Bei der Erndhrungsberatung von
Zoliakiebetroffenen sollte dieser Aspekt bertick-
sichtigt werden. Dennoch sollte das primare Ziel
der Erndhrungsberatung sein, Patienten unter
glutenfreier Didt zu einer ausgewogenen Erndh-
rung mit gesunden Fetten und einer reduzierten
Zufuhr von Zucker und geséttigten Fettsduren zu
ermuntern. Die Studie berichtet zudem iber eine
héhere Glutenverunreinigung von kostengiinsti-
geren, als glutenfrei deklarierten Lebensmitteln®

und legt damit nahe, dass eine strengere Kontrol-
le der Produktionsprozesse direkte Auswirkun-
gen auf die Kosten hat. Alle in die Behandlung
von Zoliakiepatienten involvierten Fachkréfte
sollten sich bewusst sein, dass dieses Problem
wahrscheinlich verstarkt Menschen der unteren
Einkommensklassen betrifft, die aus wirtschaft-
lichen Griinden kostengiinstigere glutenfreie
Produkte wahlen und so ein erh6htes Risiko fiir
eine Glutenexposition eingehen.3 Die fortschrei-
tende Regulierung und Priifung von zertifizier-
ten glutenfreien Lebensmitteln ist neben der
kontinuierlichen Kontrolle auf Verunreinigungen
unverzichtbar, um die Sicherheit von Zdliakiebe-

troffenen zu gewdhrleisten.

Quellen
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ple with coeliac disease. Aliment Pharma-
col Ther 2008; 27: 1044-52.
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Churruca 1., Miranda J., Lasa A., Navarro
V., Simon E. Evolution of gluten content
in cereal-based gluten-free products: An
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2017;9:21.
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Beste Qualitat —
zuverlassig und sichere

Qualitatsabteilung Dr. Schar: Zahlen und Fakten

Mehr als 100

Glutenanalysen pro Tag
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Genuss und Sicherheit. Zwei wichtige
Schlagworte, die den Qualitdtsanspruch
von Dr. Schar auf den Punkt bringen.
SchlieBlich ist das Unternehmen dafiir
bekannt, innovative, geschmackvolle Pro-
dukte hdchster Qualitdt fiir Menschen
mit speziellen Erndhrungsbedirfnissen
herzustellen. Dafiir sind, im Unterschied
zur Herstellung herkémmlicher Produkte,
deutlich mehr Aufwand und Erfahrung no-
tig. Dr. Schar ist sich dieser groBen Verant-
wortung bewusst und kein einziger Schritt
im Herstellungsprozess bleibt unkontrol-
liert. Dies ist die Aufgabe der Dr. Schar
Qualititsabteilung (QA).

Sicherheit vom Rohstoff
bis zum fertigen Produkt

Weltweit sorgt ein Team von mehrals 40 QA-
Mitarbeitern dafiir, dass an allen Produkti-
onsstandorten die Qualitdt und Sicherheit
vom Rohstoff bis zum fertig verpackten
Produkt hochsten Standards entspricht. Mit
einem fortschrittlichen System werden die
gesamte Wertschopfungskette und der Pro-
duktionsprozess liberwacht. Dabei arbeitet
Dr. Schér eng mit Getreidebauern zusam-
men, zu denen das Unternehmen langjahri-
ge Partnerschaften pflegt. Zudem finden re-
gelmafige Audits bei den Lieferanten statt.
Dadurch entgeht den Qualitatsbeauftragten
bei Dr. Schar nicht das kleinste Detail.

40

QA-Mitarbeiter
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Gluten unter 20 ppm
ist vorgeschrieben —
Dr. Schar liegt weit darunter

Alle Rohstoffe fiir das glutenfreie Sorti-
ment von Dr. Schar sind von Natur aus glu-
tenfrei und ihr Glutengehalt liegt weit un-
ter den geforderten 20 ppm. Alle Rohstoffe
werden sowohl durch die interne Quali-
tatssicherung, unter anderem anhand des
VITAL-Konzeptes (Voluntary, Incidental,
Trace Allergen Labeling), als auch durch
externe Partner kontrolliert.

Amtlich zugelassen

Fiir die Herstellung von Lebensmitteln
fiir besondere Erndhrungsanforderungen
gelten zusatzliche strenge Vorgaben, die
einzuhalten sind. So sind alle Produkti-
onsstandorte nicht nur entsprechend dem
globalen Standard fiir Lebensmittelsicher-
heit BRC und nach der ISO-Norm zertifi-
ziert, sondern auch von den nationalen
Gesundheitsministerien autorisiert zur
Herstellung von didtetischen Lebensmit-
teln und Produkten fiir besondere medi-
zinische Zwecke. Bevor sie in den Handel
kommen, werden alle Produkte in den ein-
zelnen Landern registriert.

Uber 3 0 O glutenfreie

Produkte zuverldssig kontrolliert
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Welche Aufgaben hat das Nutrition Service Team
von Dr. Schér und welche Reichweite hat die Ar-
beit dieses Teams?

Das Nutrition Service Team beschéftigt sich mit
einer spannenden Aufgabe: Die tdgliche Ernah-
rung bei besonderen Anforderungen so einfach,
gesund und zuganglich zu machen wie nur ir-
gendwie moglich. Das Ziel von Dr. Schar ist,
Konsumenten ,,Normalitdt“ zu ermdglichen. Fiir
Dr. Schéar steht die glutenfreie, ausgewogene
und geschmackvolle Erndhrung in Vordergrund.
In den letzten Jahren setzen wir uns auch mit der
eiweilreduzierten Erndhrung fiir Patienten mit
Chronischer Niereninsuffizienz sowie den Einsatz
von mittelkettigen Fettsduren bei gastroentero-
logischen Erkrankungen auseinander. Die Auf-
gaben des Nutrition Service Teams sind vielfaltig
und spannend, denn wir bewegen uns zwischen
vielen Bereichen des Unternehmens und tau-
schen uns mit der Innovation, mit dem Produkt-
management, mit der Forschung& Entwicklung,
mit der Forschung&Innovation, mit dem Quali-
tatsmanagement und mit den Konsumenten aus.
Wir nehmen die Trends wahr, betrachten diese
mit einem kritischen, und dennoch objektiven
Blick und geben wichtige Impulse weiter. Wir
nehmen, im Sinne unserer Qualitdtsmaxime, die
Nahrstoffe und den Nahrstoffgehalt der Produkte
immer genauer unter die Lupe und wollen diese
in Zusammenarbeit mit den Entwicklern konstant
verbessern. Die laufenden Anderungen, oder
besser Verbesserungen, vor allem der Produkte
des tdgliches Konsums, sind Zeugen dafiir. Wir
haben auch eine begleitende Funktion bei unse-
ren Marketing- und Kommunikationsstrategien,
die selbstverstandlich den gesetzlichen Vorga-
ben entsprechen missen, aber auch stimmig mit
unserer Mission sein miissen: Wir verbessern
das Leben von Menschen mit besonderen Ernah-
rungsbediirfnissen.
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Wie setzt sich das Team zusammen und welche
Kompetenzen finden sich darin?

Das Team besteht aus insgesamt zwolf Mitarbei-
terinnen, mit mir sind es dreizehn. Es ist ein star-
kes Frauenteam, denn Erndhrung und Kommuni-
kation sind nach wie vor in Frauenhdanden. Ein
paar Zahlen: acht Erndhrungsfachkrafte zwischen
Italien, Spanien, England, den USA und dem-
ndchst Frankreich, zwei Kommunikationsfrauen,
eine Mitarbeiterin, die unseren Auflendienst
koordiniert und betreut, und eine weitere Mitar-
beiterin, die sich um die Kongresse und die Ver-
bindungen zu unserem wissenschaftlichen Beirat
koordiniert. Gemeinsam sind wir ein bunt ge-
mischtes Team an Kompetenzen und Sprachen,
die sich sehr gut in die Komplexitdt des Themas
Erndhrung integrieren lassen. Die Vielfalt ermog-
licht die konstante Anpassung und Flexibilitat an
neue Gegebenheiten am Markt und sichert zu-
gleich auch die Verbindung zu den Wurzeln des
Unternehmens.

Auf welche Weise unterstiitzen Sie das medizini-
sche Fachpublikum und die Verbraucher, welche
Dienstleistungen bieten Sie an?

Mit der Plattform Dr. Schér Institute bieten wir
einfachen und direkten Zugang zu niitzlichen
und fundierten Informationen zu besonderen
Erndhrungsbediirfnissen, ob glutenfrei, eiwei-
reduziert oder auf Basis von MCT (mittelkettigen
Fettsauren). Informationsbroschiiren und Materi-
al kann kostenlos heruntergeladen werden. Wir
aktualisieren und arbeiten standig an der Verbes-
serung und Weiterentwicklung der Plattform. Der
Zugang zu neuesten Forschungsergebnissen und
Studien ist einfach und direkt, kompakt und prak-
tisch zusammengefasst. Darliber hinaus haben
wir im Jahr 2015 den Dr. Schér Institute Nutrition
Project Award ins Leben gerufen mit dem Ziel,
erndahrungsorientierte Forschungs- und Dienst-
leistungsentwicklungsprojekte zu unterstitzen.
Unsere Kunden koénnen uns per E-Mail/Telefon
oder Twitter mit ihren didtetischen Fragen kontak-
tieren und wir bieten auch einen Live-Chat iiber
unsere Webseite an. Wir stellen zudem Literatur
fiir unsere Verbraucher her, die eine evidenzba-
sierte Erstberatung fiir diejenigen bietet, die in
die glutenfreie Erndhrung einsteigen und diese
einhalten wollen.

Jacqueline Pante

Head of Nutrition Service &
Corporate Communication

DrSchar
Institute ¥

Nutrition
Project Award
2018




Der kontinuierlichen Perfektionierung

unserer Produkte verpflichtet @

Stillstand heif3t Riickschritt — Laufende Verbesserung
der Dr. Schar Produktqualitat

Kathrin Vantsch

Lead Corporate Nutrition Service,

Dietitian, Dr. Schar
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Neben der Entwicklung von neuen Pro-
dukten gehort die kontinuierliche Opti-
mierung existierender Produkte der Mar-
ke Schar zu den Aufgaben der Abteilung
Forschung und Entwicklung, sei es im
Hinblick auf Geschmack, Konsistenz oder
Ndhrwert. Um dies zu erreichen, analysie-
ren wir Mitbewerber- und Massenmarkt-
produkte und fiihren regelmafig Kunden-
umfragen und Verkostungen durch, um
den Geschmack und die Wiinsche unserer
Kunden zu ermitteln und zu beriicksichti-
gen. Die spezifischen didtetischen Erndh-
rungsbediirfnisse unserer Kunden stehen
dabei im Vordergrund. Dariiber hinaus
ist es wichtig, neben Gluten auch andere
haufige Allergene zu vermeiden und aus
den Zutatenlisten unserer Produkte zu
streichen. So verarbeiten wir in unseren

Broten weder Ei- noch Milchproteine, und
einige unserer Tiefkiihlpizzen gibt es in-
zwischen als Variante mit laktosefreiem
Mozzarella-Kase.

Die Arbeit der Abteilung Forschung und
Entwicklung steht ganz im Dienst unserer
Verpflichtung, unseren Kunden maximale
Qualitdt und Sicherheit zu bieten. Mit der
Einhaltung der zwolf Grundsatze unse-
rer Qualitdtsmaxime gewdhren wir, dass
unsere glutenfreien Produkte qualitativ
hochwertig, sicher und natiirlich sind.



Die 12 Grundsatze

der Qualitatsmaxime von Dr. Schar

We rtigkeit Produkte, die vermehrt Mehle statt Stdrken sowie einen hohen
Vollkornanteil enthalten.

der ROhStOffe Verwendung von Hirse, Quinoa, Buchweizen, Sorghum etc.
Durchgangige Kontrolle aller Rohstoffe.

Genuss Vielfalt an Backwaren.
Einsatz von Sauerteig und Rohstoffen mit besonderen Aromen,
um den natiirlichen Urgeschmack des Brotes zu erhalten, ohne die
erndghrungsphysiologische Wertigkeit zu beeintrachtigen.

Protei ngeha It Vergleichbar mit dem herkommlicher Lebensmittel.
Ballaststoffe Viele Produkte sind ballaststoffreich.
Fette Hochwertige pflanzliche Ole und Margarine.

Gehértete Fette kommen nur dann zum Einsatz, wenn eine technologische
Notwendigkeit dafiir besteht.

Zucker Laufend reduzierter Zuckergehalt.
Verzicht auf chemische Siif3stoffe.

Zusatzstoffe AuBerst verantwortungsbewusster Umgang mit Verdickungsmitteln
(Quellstoffen).
Keine Geschmacksverstarker und keine kiinstlichen Farbstoffe.
Ausschliefilich natirliche Aromen.

Konservie- Synthetische Konservierungsstoffe werden vermieden.

rungsmittel

Alle rgen- Alle Rohstoffe und Produkte sind glutenfrei (weit unter dem Grenzwert
von 20 ppm Gluten).

management Kreuzkontaminationen mit Allergenen werden durch gezielte Steuerung
der Produktionsprozesse vermieden.

GVO (GN\O) Keine Rohstoffe aus gentechnisch verdnderten Organismen (GVO).

Essen aufder Wir stellen der Gastronomie eine Produktpalette sowie didaktisches

Haus Material zur Verfligung, die ein sicheres Essen aufier Haus ermoglichen.
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Kleine Verdnderungen mit grofer Wirkung

Unser Ziel ist es, aus guten Produkten noch bessere
Produkte zu machen. In vielen Féllen sind die Verédn-
derungen minimal und fiir den Verbraucher nicht auf
den ersten Blick zu erkennen. Wenn zum Beispiel
ein Inhaltsstoff mit einem negativen Image ersetzt
wird (beispielsweise Palmal), stellt die Forschungs-
und Entwicklungsabteilung sicher, dass damit
keine Beeintrdchtigung der organoleptischen und
erndhrungsphysiologischen Produkteigenschaften
einhergeht. Wir arbeiten standig daran, unsere Pro-
dukte zu perfektionieren und an die Bediirfnisse
und Wiinsche unserer Kunden anzupassen.
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Erfolgreiche Produktverbesserungen

Die grofite Herausforderung bei der Entwicklung
und Optimierung von Produkten besteht darin,
die verminderte Bindefdhigkeit von glutenfreiem
Mehl moglichst vollstandig mithilfe von anderen
Inhaltsstoffen auszugleichen, ohne Geschmack,
Struktur und Erscheinungsbild oder die erndh-
rungsphysiologische Wertigkeit des Produkts zu
beeintrdachtigen. Nachstehend stellen wir eini-
ge Beispiele vor, die zeigen, welche Fortschritte
Dr. Schar in den vergangenen Jahren bei der Op-
timierung seiner glutenfreien Produkte erzielt hat.

Von Schar Pan carré zu Schar Meisterbackers Classic

Rezeptur 2000/2001

Wasser, Reismehl, Maisstarke, Kartoffelstarke, teilentrahmtes Milchpulver,
pflanzliches Fett (Margarine), Verdickungsmittel: Guaran und E 464,
Dextrose, Backtriebmittel: Monokaliumtartrat und Natriumbikarbonat,
Zitronenfaser, Salz, Sduerungsmittel: Zitronensdure

Verbesserung

Rezeptur 2004/2005

Wasser, Maisstirke, Reismehl, pflanzliches Ol (Sonnenblumenél), Zucker,
Verdickungsmittel: Guaran und E-464, Lupinenprotein, Hefe, Salz,
pflanzliche Faser, Aroma, Emulgator: E472e

Verbesserung

seeescsssccenes

e Margarine wird durch Sonnenblumendl mit einem geringeren Anteil
an gesdttigten Fettsduren ersetzt

e Verzicht auf Milchpulver

e Verzicht auf Sduerungsmittel und Backtriebmittel

seeescsssccenes

e Reduzierter Salzgehalt

e Verzicht auf Emulgatoren und Aromen

e Verwendungvon Sauerteig

e Verwendung von neuen, vielfdltigen Inhaltsstoffen wie Hirse und Quinoa
fiihrt zu einem besseren Mikrondhrstoffgehalt

e Hoherer Ballaststoffgehalt
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Aktuelle Rezeptur Meisterbackers Classic

Maisstdrke, Wasser, Sauerteig 14 % (Reismehl, Wasser), Reisstarke,
Reissirup, pflanzliche Faser (Psyllium), Sonnenblumenél, Hirsemehl
2,6 %, Sojaprotein, Quinoamehl 1,7 %, Verdickungsmittel:
Hydroxypropylmethylcellulose; Hefe, Salz, Honig

seeescsssccenes

Brennwert: 241 kcal /100 g
Fett: 4,4 g/100 g

Ges. Fett: nicht verflighar*
Zucker: nicht verflighar*

Ballaststoffe: nicht verfiighar*

Salz: nicht verfiighar*

Brennwert: 215 kcal /100 g
Fett: 5g/100 g

Ges. Fett: 0,7 g/100 g
Zucker: 3,8 g/100 g
Ballaststoffe: 6,3 g/100 g
Salz: 2,3g/100g

Brennwert: 239 kcal /100 g
Fett: 3,4 g/100 g

Ges. Fett: 0,5g/100 g
Zucker: 3,3g/100 g
Ballaststoffe: 7,3 g/100 g
Salz: 1g/100g

* Diese Nahrstoffangaben standen aufgrund der damals geltenden Bestimmungen zur Kennzeichnung von Lebensmitteln nicht zur Verfiigung.
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Verbesserung von Salti Cracker

Verbesserung
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Rezeptur 2007

Reismehl, Maisstarke, pflanzliches Fett (ungehértetes Palmaol),
Glucosesirup, modifizierte Maisstérke, Hefe, pflanzliche Proteine,
Eier, Zucker, Backtriebmittel: Monokaliumtartrat und Ammonium- und
Natriumhydrogencarbonat, Salz, Emulgator: E-472e, Aroma

e Kiinstliche Aromen werden durch natiirliche Aromen ersetzt
e Verzicht auf Eier

e Zuckergehalt reduziert

e Gehalt an gesattigten Fetten reduziert

Aktuelle Rezeptur

Maisstdrke, Palmal, Maismehl, Zucker, Sojamehl, Dextrose, modifizierte
Maisstdrke, Backtriebmittel: Ammoniumhydrogencarbonat, Monokaliumtartrat,
Natriumhydrogencarbonat, Meersalz 2,3 %, Emulgator: Sojalecithin, Verdickungs-
mittel: Guaran, Sduerungsmittel: Zitronensdure, natiirliches Rosmarinaroma

Verbesserung Avena — Haferkeks

Verbesserung

Rezeptur 2015

Glutenfreier Vollkornhafer 55 % (Flocken, Mehl, Kleie), Rohrzucker,
Palmél, Butter (Milch), Reissirup, Reiskeim, Reiskleie, modifizierte
Maisstarke, Reisstarke, Backtriebmittel: Ammoniumhydrogencarbonat,
Natriumhydrogencarbonat, natiirliches Vanillearoma, Salz

e Palmol durch Sonnenblumendl ersetzt
e Reduzierter Gehalt an gesattigten Fetten
e Reduzierter Salzgehalt

e Mehr Ballaststoffe

Aktuelle Rezeptur

Glutenfreier Vollkornhafer 55 % (Flocken, Mehl, Kleie), Rohrzucker,
Butter (Milch), Reiskleie, Sonnenblumendl, Reissirup, modifizierte
Maisstarke, Reisstarke, Backtriebmittel: Ammoniumhydrogencarbonat,
Natriumhydrogencarbonat, natiirliches Vanillearoma, Salz

Brennwert: 446 kcal /100 g
Fett: 13,4 g/100 g

Ges. Fett: 6,4 g/100 g
Zucker: 11,9 g/100 g
Ballaststoffe: 1,3 g/100 g
Salz: 2,3g/100g

Brennwert: 442 kcal /100 g
Fett: 13 g/100 g

Ges. Fett: 5,9g/100 g
Zucker: 7,4 g/100 g
Ballaststoffe: 1,9 g/100 g
Salz: 2,3g/100g

DR I R P P S P P A A Y

Brennwert: 500 kcal /100 g
Fett: 20 g/100 g

Ges. Fett: 11 g/100 g
Zucker: 19g/100 g
Ballaststoffe: 6,9 g/100 g
Salz:1g/100g

Brennwert: 462 kcal /100 g
Fett: 20g/100 g

Ges. Fett: 9,2g/100 g
Zucker: 19g/100 g
Ballaststoffe: 8,7 g/100 g
Salz: 0,8 g/100 g
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Erndhrungsphysiologischer Vergleich

glutenfreier Lebensmittel @

—

Katie Kennedy

MNutr RD Company Dietitian,
Dr. Schar UK

Kathrin Vantsch

Lead Corporate Nutrition Service,
Dietitian, Dr. Schar

Das in den vergangenen Jahren stetig ge-
wachsene Interesse an der glutenfreien
Erndhrung geht mit der Verdffentlichung
von diversen Berichten in medizinischen
Fachjournalen und Publikumszeitschriften
einher, die Fragen zur erndhrungsphysiolo-
gischen Qualitdt von glutenfreien Lebens-
mitteln und zur glutenfreien Erndhrung
im Allgemeinen aufgeworfen haben. Eine
eingehende Untersuchung der entspre-
chenden Forschungsergebnisse hat jedoch
gezeigt, dass die wahren Fakten hinter den
Schlagzeilen weniger eindeutig sind als
angenommen. Eine kiirzlich von Fry et al.
in GroBbritannien durchgefiihrte Studie zu
glutenfreien im Vergleich zu herkommli-
chen Lebensmitteln ergab, dass glutenfreie
Produkte haufiger einen hohen oder mittle-
ren Gehalt an Fett, gesattigten Fettsduren,
Zucker und Salz aufweisen. Laut Autoren
fehlt jedoch ein einheitliches Muster beim
Vergleich der erndghrungsphysiologischen
Qualitat von glutenfreien versus glutenhal-
tigen Lebensmitteln insgesamt.* In genann-
ter Studie lag der mediane Zuckergehalt der
untersuchten glutenfreien Lebensmittelpro-
ben in 7 von 10 untersuchten Produktka-
tegorien unter dem der glutenhaltigen Pro-
ben, wobei der statistische Unterschied in 6
dieser Kategorien (einschlieBlich Friithstiick-
scerealien und Geback) statistisch signifi-
kant war. Trotz der hohen Zahl der analysier-
ten glutenhaltigen Produktproben zeigte
sich bei den glutenfreien Proben durchgan-
gig ein groferer Interquartilsabstand. Dies
galt insbesondere fiir den Gesamtfettgehalt
Grundnahrungsmitteln wie Brot, Friih-
?kscerealien und Mehl. Dieses Ergebnis

belegt die gréBBere Schwankungsbreite im
Ndhrstoffgehalt zwischen den einzelnen
glutenfreien Proben im Vergleich zu den
glutenhaltigen. Studien zum Nahrstoff-
gehalt von glutenfreien Produkten, die in
anderen europdischen Ldandern durchge-
fuhrt wurden, berichten hinsichtlich der
Schwankungsbreite von vergleichbaren
Beobachtungen.?

Wie bereits in einem vorangegangenen Ar-
tikel dargelegt, hat sich die erndhrungsphy-
siologische Qualitat glutenfreier Lebens-
mittel im Laufe der Jahre dank Fortschritten
in Forschung und Entwicklung sowie dank
neuer Backverfahren und der Verwendung
von nahrstoffreicheren Zutaten signifikant
verbessert. Wesentlich fiir die Diskussion
tber die erndhrungsphysiologische Eig-
nung von glutenfreien Lebensmitteln ist
wie oben ausgefiihrt das Wissen (ber die
erheblichen Unterschiede zwischen den
verschiedenen Marken sowohl im Hinblick
auf die verwendeten Rohstoffe als auch
auf das Nahrwertprofil des Endprodukts. In
diesem Artikel stellen wir die erndhrungs-
physiologischen Daten der meistverkauf-
ten Produkte der Marke Schér, unterteilt
nach drei Produktkategorien, vor und ver-
gleichen diese mit glutenfreien und gluten-
haltigen Produkten der in Deutschland fiih-
renden Marken. Des Weiteren werden die
Gehalten von Fett (gesamt und gesittigte
Fettsduren), Zucker und Salz von Lebens-
mitteln verglichen. Dies ermdglicht uns, die
Starken und Schwachen von glutenfreien
Lebensmitteln fundiert zu analysieren und
die Position der Produkte der Marke Schar
als Europas Marke Nummer Eins in diesem
expandierenden Marktsegment und ihren
potenziellen Beitrag zur Nahrstoffversor-
gung von Verbrauchern unter glutenfreien
Erndhrung besser zu verstehen.



Kategorie Brot

Die Daten der Nationalen Verzehrsstudie
(NVS) 11, die von November 2005 bis Januar
2007 in Deutschland durchgefiihrt wurde,
belegen, dass die Lebensmittelgruppen
Brot und Getreide von der verzehrten Men-
ge her zu den bedeutendsten Lebens-
mittelgruppen zdhlen. Brot stellt mit ca.
18 Prozent die Hauptenergiequelle dar.
Méanner verzehren zwischen drei und vier
Scheiben Brot pro Tag, Frauen essen zwi-
schen zwei und drei Scheiben. Laut NVS I
ist beim Verzehr von Brot kein altersbe-
dingter Riickgang feststellbar, wahrend der
Verzehr anderer Getreideprodukte ab der
Altersgruppe 35 bis 50 Jahre abnimmt.*®
Die Ldngsschnittstudie NEMONIT zeigt,

Vergleich Brote

(Daten korrekt zum Zeitpunkt des Drucks*)

dass die Verzehrsmengen von 2006 bis
2012 nur gering variieren.® Tabelle 1 zeigt,
dass der Gesamtfettgehalt der beiden glu-
tenfreien Brotmarken niedriger als der des
untersuchten glutenhaltigen Brotes ist, der
Gehalt an gesattigten Fetten ist jedoch bei
allen drei Broten vergleichbar. Der Zucker-
und auch der Salzgehalt des glutenfreien
Brotes von Schér ist im Vergleich zu den
beiden anderen in der Tabelle aufgefiihrten
Brote am niedrigsten. Am auffallendsten
ist der Ballaststoffgehalt des glutenfreien
Brotes von Schar im Vergleich zum gluten-
haltigen Brot: Es liefert mehr als doppelt
so viele Ballaststoffe und hat damit das
Potenzial, einen signifikanten Beitrag zur

Schéar Meisterbackers
Classic

per 100g

Enjoy Free, Glutenfreies
Brot hell, Aldi Siid

per 100g

Ballaststoffversorgung unter glutenfreier
Erndhrung zu leisten. So empfiehlt die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung als
Richtwert eine Ballaststoffaufnahme der
erwachsenen Allgemeinbevélkerung von
mindestens 30 g pro Tag!* (etwa 68 Pro-
zent der M@nner und 75 Prozent der Frauen
erreichen diesen Richtwert nicht?®).

Harry Brot Sammys
Super Sandwich

per 100g
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Kategorie Snacks

Laut einer Schadtzung des Bundesverban-
des der Deutschen Siiwarenindustrie
wurden im Jahr2017 in Deutschland durch-
schnittlich 11 g Knabberartikel (Chips und
Sticks, Salz-, Kdse- und Laugengeback,
Extruderprodukte, Erd- und Edelniisse inkl.
Nussmischungen und Gemiisechips) pro
Kopf und Tag verzehrt. Die Kategorie feine
Backwaren (Kekse, Waffeln, Miirbegeback
etc.) betrug im Durchschnitt 20 g pro Kopf
und Tag.'”

Tabelle 2 vergleicht den Nahrstoffgehalt
eines der meistverkauften Keksprodukte
der Marke Schar (Schar Butterkeks) mit
dem meistverkauften glutenhaltigen Ver-

Vergleich Kekse

(Daten korrekt zum Zeitpunkt des Drucks*)

gleichsprodukt und einem glutenfreien
Konkurrenzprodukt. Der Gehalt an Fetten
und gesattigten Fetten der in der Tabelle
aufgefiihrten glutenfreien Produkte liegt
{iber dem des glutenhaltigen Vergleichs-
produkts. Positiv fallt auf, dass die beiden
untersuchten glutenfreien Produkte deut-
lich weniger Salz enthalten als das gluten-
haltige Produkt. Der glutenfreie Butterkeks
von Schar enthdlt zudem weniger Zucker
als das glutenhaltige Produkt und das
glutenfreie Konkurrenzprodukt. Auch hier
fallen deutliche Unterschiede zwischen
den Marken ins Auge. Das Kekssortiment
ist tiber alle Produktkategorien das umfas-
sendste Sortiment der Marke Schar.

Schar
Butterkeks

per 100g

Leibniz Butterkeks Minis
glutenfrei, laktosefrei

per 100g

Im Jahr 2011 hat die Europdische Kom-
mission den ,,EU Framework for National
Initiatives on Selected Nutrients“ ver-
offentlicht und im Jahr 2015 durch den
Anhang fiir ,zugesetzte Zucker® erganzt.
Eine Forderung ist die Reduktion zuge-
setzter Zucker von mindestens 10 Prozent
bis 2020 im Vergleich zu 2015.8

Im Zuge dessen hat sich Dr. Schar zum
Ziel gesetzt, bei der Entwicklung verdn-
derter Rezepturen kiinftig ganz besonders
auf den Zuckergehalt zu achten.

Leibniz
Butterkeks

per 100g

Ballaststoffe Keine Angabe Keine Angabe




................................................

Kategorie Fertigmahlzeiten

Laut einer Studie beauftragt vom Bundesmi-
nisterium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) im Jahr 2014 greifen rund 41 Pro-
zent der 1.000 Befragten zu Fertiggerichten.
Bei 7 Prozent davon kommen Fertiggerichte
mehrmals in der Woche auf den Tisch.?® Auf-
grund des standig wachsenden Zeitdrucks
verbringen Familien immer weniger Zeit da-
mit, gemeinsam Mabhlzeiten zuzubereiten.
Vor diesem Hintergrund {iberrascht die stei-
gende Nachfrage nach Fertigmahlzeiten we-
nig, und auch Menschen, die eine gluten-
freie Erndhrung einhalten, wiinschen sich
Zugang zu einem entsprechenden Angebot.
Tabelle 3 vergleicht den Nahrstoffgehalt des
meistverkauften Produkts der Marke Schar

Vergleich TK-Pizza

(Daten korrekt zum Zeitpunkt des Drucks*)

in der Kategorie Fertiggerichte (Tiefkiihl-
pizza Margherita laktosefrei) versus ande-
ren glutenfreien und glutenhaltigen Marken-
produkten. Bezogen auf eine ganze Pizza,
die ibliche Portionsgrofie, enthdlt die Pizza
von Schdr mit 300 g deutlich weniger Kalo-
rien und weniger Zucker als die Konkurrenz-
produkte (370 g (glutenfrei) bzw. 345 g pro
Pizza). Der Gehalt an Fett und gesattigten
Fettsduren der Schar Pizza pro Stiick liegt
unter dem des glutenfreien Vergleichspro-
dukts. Im Vergleich mit dem glutenhaltigen
Produkt enthalt die Schar Pizza vergleich-
bare Gewichtsanteile Kdse und Tomaten
sowie zusdtzlich die fiir dieses Produkt
typischen Zutaten Olivendl und Oregano.

Dr. Oetker Tradizionale
Pizza Margherita

Dr. Oetker Ristorante
Pizza Mozzarella glutenfrei

Schaér Pizza Margherita
laktosefrei

per 100g

per 100g per 100g

Ballaststoffe Keine Angabe Keine Angabe
S TR R TR R TR
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Nahrwert glutenfreier
Getreide und ihr Beitrag
zur Nadhrstoffversorgung

Die Analysedaten belegen, dass gluten-
freie Lebensmittel durchgdngig weniger
Proteine enthalten als die glutenhaltigen
Vergleichsprodukte. Eine offensichtliche
Erkldrung ist das Fehlen der natiirlich vor-
kommenden Speicherproteine (Prolamine
und Glutenine), die allgemein als Gluten
bezeichnet werden. Die Getreide- und
Mehlsorten, die als Basis fiir glutenfreie
Lebensmittel verwendet werden, haben
meist einen niedrigeren Proteingehalt
als Weizen (siehe Tabelle 4). Einige Her-
steller von glutenfreien Lebensmitteln
haben versucht, diese Defizite auszu-
gleichen, indem sie vermehrt glutenfreie
Getreide mit einem hoheren Proteinge-
halt (beispielsweise Hirse und gluten-
freie Hafersorten) sowie Pseudogetreide
(einschlieBlich Buchweizen und Quinoa)

verwenden, kombiniert mit einem Verzicht
auf einfache Kohlenhydrate und Starke.
Dieser Ansatz bietet als zusatzlichen Vor-
teil einen verbesserten Mikronahrstoffge-
halt. Wahrend die alternativen Getreide
oder Pseudogetreide haufig reich an Pro-
teinen sind, kdnnen sie einen hoheren
Gehalt an ungesdttigten Fetten haben
und somit zu einem erhohten Gesamt-
fettgehalt der entsprechenden gluten-
freien Produkte beitragen. Hauptquellen
fuir die Proteinzufuhr in Deutschland sind
Fleisch, Wurstwaren, Milch/-erzeugnisse,
Kdse und Brot.”> Die Umfrageergebnisse
derNVSIlin Deutschland bestatigen, dass
die durchschnittliche Proteinzufuhr in al-
len Altersgruppen und geschlechtsunab-
hangig tiber der empfohlenen Tagesdosis
liegt.”> AuRerdem liegen so gut wie keine
Hinweise vor, die eine unzureichende
Proteinversorgung von Zoliakiepatienten
unter strikter langfristiger glutenfreier Er-
ndhrung belegen wiirden. =

Protein- und Fettgehalt von Getreide

und Pseudogetreide>3

Protein
(g/100 g Trockenmasse)

Fett
(g/100 g Trockenmasse)

Weizen 13,4 1,4
Hafer 11 8,7
Vollkornreis 7,2 2,4
Polierter Reis 6,3 0,5
Hirse 11,1 4,2
Mais 6,9 3,4
Gerste 9,2 1,7
Roggen 11,0 2,1
Quinoa 13,2 6,1
Amaranth 13,6 7,0
Buchweizen 13,3 3,4
Sorghum 11,1 3,2

20

Forum 2019 Glutenfreie Erndhrung und Spezialprodukte — Herausforderungen, Mythen und Entwicklung

Schlussfolgerungen

Uber den
glutenfreien
den vergangenen Jahren in den Medien
breit diskutiert. Die hier vorgestellten
Momentaufnahmen der Daten zeigen
jedoch, dass eine ndhere Betrachtung
erforderlich ist, um fundiert iber die ge-
sundheitshezogene Qualitat und Sicher-
heit von glutenfreien Lebensmitteln zu
urteilen. Es ist offensichtlich, dass deut-
liche Unterschiede zwischen den Marken
bestehen. Produkte der Marke Schar
zeichnen sich durch ein gutes N&hrstoff-
profil nicht nur im Vergleich mit anderen
fihrenden glutenfreien Marken aus, son-
dern auch im Vergleich mit den meist-
verkauften glutenhaltigen Vergleichs-
produkten. Der niedrigere Zuckergehalt
(glutenfreie Keksprodukte und Brot) geht
haufig mit weiteren erndghrungsphysiolo-
gisch wiinschenswerten Eigenschaften,
wie beispielsweise einem hoheren An-
teil an Ballaststoffen, einem niedrigeren
Salz- und/oder Fettgehalt, einher, und
der kalorienbewusste Verbraucher wird
zwischen glutenfreien und glutenhalti-
gen Lebensmitteln keinen oder einen
vernachldssighar kleinen Unterschied
im Kaloriengehalt feststellen. Kontinu-
ierliche Verbesserungen im Hinblick auf
die Qualitdt der Inhaltsstoffe und das
Nahrstoffprofil glutenfreier Lebensmit-
tel tiber alle Marken hinweg sind unver-
zichtbar, insbesondere mit Blick auf die
wachsende Popularitdat der glutenfreien
Erndhrung. Erndhrungsberater sollten
die zwischen den Marken bestehenden
Unterschiede in den Inhaltsstoffen und
der erndhrungsphysiologischen Qualitat
kennen, um ihre Patienten kompetent
zu beraten. Wo immer méglich, sollten
Konsumenten glutenfreier Lebensmittel
ermuntert werden, den Nahrstoffgehalt
pro 100 g von Produkten verschiedener
Marken zu vergleichen, um entsprechend
ihren individuellen Bediirfnissen und fi-
nanziellen Moglichkeiten ein moglichst
hochwertiges Produkt zu wahlen.

Makronéghrstoffgehalt von
Lebensmitteln wurde in
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Seit wann arbeiten Sie in der Forschungs- und Ent-
wicklungsabteilung von Dr. Schar und was sind
lhre Aufgaben?

Ich arbeite seit 1996 bei Dr. Schar. Zunachst war
ich fiir die Abteilungen Qualitdtssicherung und
Produktentwicklung am Hauptsitz des Unterneh-
mens in Burgstall, Italien, verantwortlich. 2003
zog ich dann nach Triest, um die Leitung des Dr.
Schar R&D Centre im AREA Science Park, einem
der ersten Wissenschaftsparks in Italien, zu iiber-
nehmen. Seit 2015 bin ich zudem Mitglied im Vor-
stand des Unternehmens.

Die Forschungs- und Entwicklungsabteilung von
Dr. Schér arbeitet seit mehr als 30 Jahren an L6-
sungen fiir die glutenfreie Erndhrung. Welches wa-
ren die wichtigsten Meilensteine? Und wie haben
sich die Produkte in diesen Jahren entwickelt?

Wir haben in den vergangenen 20 Jahren zahl-
reiche Forschungsprojekte und Studien durchge-
fiihrt, mit deren Hilfe wir die Qualitdt von gluten-
freien Produkten grundlegend verdndern konnten.
Zu den Meilensteinen unserer Forschung gehort
u.a. die Entwicklung einer neuen Brotgeneration
mit verbesserter Qualitat. So sind zum Beispiel
unsere Ciabatta-Brétchen und Mehrkornbrote
dank innovativer Zutaten und Technologien fri-
scher, weicher und mit herkdmmlichen Brotwaren
vergleichbar. Ein weiterer grofier Erfolg war die
Implementierung einer durchgangig kontrollierten
Lieferkette fiir die Rohstoffe, die wir in unseren
glutenfreien Produkten verarbeiten. Ein weiteres
Highlight war die Entwicklung eines vielfdltigen
glutenfreien Tiefkiihlsortiments, das heute alles
von Brotchen liber Cannelloni bis hin zu verschie-
denen Pizzasorten und zahlreichen anderen Fer-
tigprodukten umfasst. Und dies sind nur einige
Beispiele fiir die Perfektionierung und Erweite-
rung unseres glutenfreien Produktsortiments.

Hat sich der Geschmack der Produkte im Laufe der
Zeit verandert? Wie und warum?

Der Geschmack von glutenfreien Produkten hat
sich in den letzten 20 Jahren grundlegend gewan-
delt. Frither hatten glutenfreie Teigwaren, wie Brot,
oder Pasta eine eher schlechte sensorische Qua-
litat. Dadurch fiel es Zoliakiebetroffenen haufig
sehr schwer, eine strikt glutenfreie Erndhrung zu
befolgen. In dieser Hinsicht hat es in den letzten
Jahren groBe Fortschritte gegeben, und Dr. Schar

hat hier einen wesentlichen Beitrag geleistet.
Heute kann man zwischen glutenfreien und her-
kommlichen weizenbasierten Lebensmitteln wie
Pizza, Brot oder Pasta kaum noch einen Unter-
schied feststellen! Dariiber hinaus steht dem
Verbraucher inzwischen ein riesiges Angebot an
glutenfreien Produkten zur Verfligung, sodass Be-
troffene ihren Erndhrungsplan nach Geschmack
variieren kénnen.

Welche Inhaltsstoffe und Technologien wiirden Sie
als ausschlaggebend fiir den Erfolg der Dr. Schar
Produkte bezeichnen?

Bei Dr. Schar genieft die Erforschung und Erarbei-
tung neuer Rohstofflésungen fiir glutenfreie Le-
bensmittel oberste Prioritdt. Fiir eine kontinuier-
liche Qualitatsverbesserung und Perfektionierung
unserer Produkte sind eine groe Rohstoffvielfalt
und kontrollierte Lieferketten unverzichtbar. Wir
sind bestrebt, viele verschiedene Inhaltsstoffe in
unseren Produkten zu verarbeiten, um die spezi-
fischen Bediirfnisse unserer Kunden zu erfiillen,
insbesondere auch mit Blick auf die Sicherheit
unserer Produkte und auf erndhrungsphysiologi-
sche, sensorische und technische Aspekte. Und
weil Rohstoffvielfalt so wichtig ist, verwenden
wir neben Mais und Reis auch andere glutenfreie
Getreide und Pseudogetreide, wie Hirse, Quinoa,
Buchweizen, Sorghum und Hafer, von denen wir
viele aus unserer eigenen kontrollierten Lieferket-
te beziehen. Wir verarbeiten diese Getreide und
Pseudogetreide jedoch nicht nur, um auf einer
sensorischen Ebene ein diversifiziertes Angebot
zu erhalten, sondern auch und gerade aufgrund
ihrer hohen erndahrungsphysiologischen Wertig-
keit: Sie sind duBerst reich an essentiellen Ami-
nosduren, Mineralstoffen, Vitaminen und Bal-
laststoffen. Technologien spielen ebenfalls eine
wichtige Rolle fiir den Erfolg unserer Produkte,
und wir haben in diesem Bereich viel investiert.
So haben wir als eines der ersten Unternehmen
begonnen, selbst hergestellte Sauerteige zu ver-
arbeiten. Wir haben hart daran gearbeitet, Verar-
beitungsmethoden, Verfahren und Technologien
zu finden und zu optimieren, die sich fiir die Her-
stellung und Verarbeitung von glutenfreien Teigen
eignen. Dariiber hinaus setzen wir auf innovative
Verpackungstechnologien, um unseren Verbrau-
chern méglichst einfache Losungen zu bieten und
die Haltbarkeit der Produkte zu garantieren.
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Was gehort zu lhren typischen Aufgaben und Zu-
stdandigkeiten?

Ich leite den Bereich Forschung und Innovation.
Unser Hauptziel ist die kontinuierliche Verbes-
serung der Produktqualitat und die Entwicklung
innovativer und schmackhafter Losungen fiir
Menschen mit Zoliakie und anderen spezifischen
Erndhrungsanforderungen. Um dies zu erreichen,
erforschen wir in langfristig angelegten wissen-
schaftlichen Projekten neue Technologien, Verpa-
ckungslosungen und Rohstoffe. Alle Ergebnisse
aus diesen Projekten flieBen in die Entwicklung
neuer Produkte ein. Die wissenschaftliche For-
schung ist die unverzichtbare Grundlage der Pro-
duktentwicklung, sorgt fiir Stringenz und ermog-
licht Innovation und Kreativitat. Wir arbeiten eng
mit Universitdaten und Forschungsinstituten in
Italien und im Ausland zusammen. Diese Zusam-
menarbeit in Verbindung mit unseren eigenen
Kompetenzen ermoglicht uns, neue und kreative
Ideen fiir unsere Produkte zu entwickeln.

Welches sind die Herausforderungen, die Sie bei
der Erforschung glutenfreier Produkte meistern
miissen? Welche Inhaltsstoffe eignen sich am
besten fiir die Herstellung von glutenfreien Pro-
dukten? Welche Verdanderungen haben Sie im
Laufe der letzten Jahre beobachtet?

Fiir uns stellt jede Entwicklung eine neue Heraus-
forderung dar, aber auch eine neue Moglichkeit,
die Lebensqualitdt von Menschen mit spezifi-
schen Erndahrungsanforderungen zu verbessern.
Kiirzlich haben wir hart an der Entwicklung einer
neuen Generation unserer Schnittbrote Land-
brot und Landbrot Mehrkorn gearbeitet. Das war
nicht einfach, weil sich diese Brote bei unseren
Kunden einer grolen Beliebtheit erfreuen. Unter
anderem haben wir zum Beispiel untersucht, wie
sich das Aroma dieser Brote optimieren lasst.
Das Forschungsprojekt war auf drei Jahre ausge-
legt. Zundchst haben wir die 12 wichtigsten Aro-
mastoffe identifiziert, die fiir das Krusten- und
Krumenaroma von herkommlichen Weizenbroten
verantwortlich sind. Anschliefend haben wir
diese Aromastoffe quantifiziert, um herauszufin-
den, was in unseren glutenfreien Vollwertbroten
fehlt, zu viel oder zu wenig vorhanden ist. Und
schlieBlich haben wir die Vorstufen jedes Aro-
mastoffs und die Synthesewege untersucht, um
unsere Rezepturen und Produktionsverfahren zu
optimieren.

Welches ist die grofite Herausforderung bei der
Herstellung von glutenfreien Produkten? Ge-
schmack? Konsistenz? Aroma?

Friiher lag die grofite Schwierigkeit bei der Her-
stellung von glutenfreien Broten darin, eine ak-
zeptable Struktur und Konsistenz zu erreichen.
Inzwischen erzielen wir hier sehr gute Ergebnisse.
Daher denke ich, dass wir unseren Fokus auf eine
Verfeinerung des Aromas verlagern sollten. Auch
hier haben wir bereits grofe Fortschritte erzielt,
abernach oben istimmer noch Luft. Darum haben
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wir in ein neues Labor investiert und ein Aroma-
labor eingerichtet. Hier konnen wir Aromen extra-
hieren, testen und beurteilen, um den Geschmack
unserer Produkte weiter zu verbessern.

Was ist wichtiger: die Inhaltsstoffe oder der Her-
stellungsprozess? Auf welche Bereiche sollte sich
die Forschung in Zukunft konzentrieren?
Inhaltsstoffe, Technologien und Herstellungspro-
zesse sind alle eng miteinander verzahnt und kri-
tische Faktoren, von denen jeder einzelne fiir die
Optimierung unserer Produkte unverzichtbar ist.
In den letzten Jahren haben wir massiv in innovati-
ve Produktionsanlagen investiert und werden dies
fortsetzen. Seit 2016 haben wir einen Versuchsbe-
trieb in Klagenfurt, Osterreich, wo wir neue Tech-
nologien und Verfahren in enger Zusammenarbeit
mit den Maschinenherstellern testen. Alle Inhalts-
stoffe sind wichtig, und jeder einzelne leistet ei-
nen wichtigen Beitrag zum endgiiltigen Produkt,
sei esim Hinblick auf die Produktentwicklung oder
im Hinblick auf die erndghrungsphysiologischen
und sensorischen Aspekte des Endprodukts. Die
Nachhaltigkeit der Inhaltsstoffe ist ebenfalls ein
wichtiger Aspekt. Unsere wichtigsten Rohstoffe
beziehen wir liber eine dedizierte und streng kon-
trollierte Lieferkette. Wir arbeiten mit mehr als 70
Vertragslandwirten zusammen, die iiber eine An-
bauflache von mehrals 1800 Hektar verfiigen.

Zusammen mit Virna Cerne haben Sie ein inno-
vatives Verfahren zur Herstellung eines Gluten-
ersatzstoffes aus Mais entwickelt und wurden
dafiir fiir den Europdischen Erfinderpreis 2016
nominiert. Wie lange habe Sie an der Entwicklung
dieses Verfahrens gearbeitet?

Dies war eines unserer Projekte, das liber einen
wirklich langen Zeitraum lief. Wir haben sechs
Jahre gebraucht, um es abzuschliefen. Ande-
re Projekte konnen jedoch noch weitaus langer
dauern. Trotzdem schaffen wir es, wahrend die-
ser langen und intensiven Projektphasen moti-
viert zu bleiben, denn wir wissen, dass wir mit
unseren Forschungen Losungen fiir neue Produk-
te auf den Weg bringen, und gleichzeitig den Weg
fur kiinftige Forschungen bereiten.

Wie lange dauert es von der Produktidee bis zur
Markteinfiihrung? Wie sehen die einzelnen Ent-
wicklungsschritte aus?

Das hangt vom Schwierigkeitsgrad des Produktions-
prozesses ab und kann ganz unterschiedlich sein.
Manchmal dauert es sechs Monate, bei den stra-
tegisch bedeutsamsten Produkten konnen es aber
durchaus auch drei bis fiinf Jahre sein. Projekte, in
denen wir Basisrezepturen entwickeln, bilden hau-
fig die Grundlage und den Ausgangspunkt fiir unsere
wichtigsten Produktentwicklungen. Unsere Produkt-
manager bringen an allen Produktionsstandorten
von Dr. Schar in Italien, Deutschland, Spanien, den
USA, Brasilien und Osterreich, oder manchmal auch
am Standort eines der Industriepartner unseres Ver-
trauen, neue Produkte zur Marktreife.

Dr. Ombretta Polenghi

Head of Corporate Research & Innovation,

Dr. Schar
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Auswirkungen der glutenfreien
Erndhrung auf den Ernahrungsstatus
und das Krankheitsrisiko @

Katie Kennedy

MNutr RD Company Dietitian,
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Nach wie vor ist ein lebenslanger strikter Glutenver-
zicht der Eckpfeiler der Zoliakiebehandlung. Dariiber
hinaus ist die glutenfreie Erndhrung eine Behand-
lungsoption fiir Menschen mit einer Gluten-/Weizen-
sensitivitdt® und seit Kurzem wird sie auch als mog-
liche Behandlungsoption fiir Patienten mit Diarrhoe
dominantem Reizdarmsyndrom (RDS) diskutiert.? Fiir
die Allgemeinbevolkerung wird eine glutenfreie Er-
nahrung jedoch nicht empfohlen und es gibt keiner-
lei Hinweise darauf, dass sie einen klinischen Nutzen
fir Menschen haben konnte, die nicht unter Symp-
tomen leiden, die einer Gluten-/Weizensensitivitat
zurechenbar sind. Zahlreiche Lebensmittel sind von
Natur aus glutenfrei und liefern einen wesentlichen
Beitrag zur Energiezufuhr unter einer glutenfreien
Erndhrung. Grundnahrungsmittel wie Fleisch, Fisch,
Eier, Milchprodukte, Obst, Gemiise, Niisse, Hiilsen-
friichte und glutenfreie Getreidesorten bzw. Pseudo-
cerealien, zum Beispiel Reis, Buchweizen und Qui-
noa, lassen sich je nach individuellem Geschmack
problemlos in eine glutenfreie Erndhrung integrieren.
Um die Energiezufuhr aus diesen Lebensmitteln zu
ergdnzen, steht Verbrauchern in Deutschland eine
stetig wachsende Auswahl an glutenfreien Spezial-
produkten zur Verfiigung, die nahezu alle glutenhal-
tigen Produkte von Brot, Nudeln, Snacks und Keksen
bis hin zu Fertiggerichten ersetzen konnen.

Die zunehmende Popularitdt der glutenfreien Erndh-
rung und die Erkenntnis, dass eine glutenfreie Didt
nicht nur fiir Patienten mit Zéliakie einen klinischen
Nutzen haben kann, haben dazu gefiihrt, die erndh-
rungsphysiologischen und gesundheitlichen Vortei-
le und Auswirkungen der glutenfreien Didt genauer
zu untersuchen. Dies wiederum ldste ein grofes
Medieninteresse aus, das sich mehrheitlich in ei-
ner eher negativen Berichterstattung niederschlug.
So gibt es zahlreiche Beitrdge, die berichten, dass
Patienten unter strikt glutenfreier Erndhrung (zum
Beispiel Zoliakiepatienten) unter Mangelerndhrung
und einer suboptimalen Versorgung mit wichtigen
Mikrondhrstoffen, einschlieBlich  Ballaststoffen,
Calcium und Eisen, leiden kdnnen.>4 In diesem Zu-
sammenhang wurde jedoch auch darauf hingewie-
sen, dass eine genaue Analyse — insbesondere der
Versorgung mit Mikrondhrstoffen — innerhalb dieser
Patientenpopulation mangels vorliegender erndh-
rungsphysiologischer Daten zu glutenfreien Spezi-
alprodukten schwierig ist.5 Zum Teil scheinen die
Ergebnisse im Widerspruch zu den jingsten N&hr-
stoffanalysen zu stehen, in denen glutenfreie mit glu-
tenhaltigen Lebensmitteln verglichen wurden. Fry et
al. untersuchten den Ndhrstoffgehalt von anndhernd
700 glutenfreien Lebensmitteln und wiesen nach,
dass der mediane Ballaststoffgehalt in den unter-
suchten glutenfreien Weilbroten und Mehrkornbro-
ten/Vollkornbroten signifikant hoher lag als bei den
glutenhaltigen Vergleichsproben.® Es drédngt sich
der Eindruck auf, dass die mit einer glutenfreien Er-
nahrung assoziierte Mangelerndhrung vielmehr mit
schlechten Erndhrungsgewohnheiten zusammen-
hangen kdnnte als mit dem Nahrstoffprofil bestimm-
ter glutenfreier Spezialprodukte, die einen nicht de-
finierten Anteil der Energiezufuhr von Konsumenten
unter glutenfreier Erndhrung ausmachen. Wahrend
ein kirzlich durchgefiihrter Review zur erndhrungs-
physiologischen Eignung einer glutenfreien Didt
im Kindesalter eine unzureichende Versorgung mit
Fett, Ballaststoffen, Eisen, Calcium und Vitamin D
feststellte, waren nur wenige der in diesen Review
einbezogenen Studien in der Lage, diesbeziiglich
einen signifikanten Unterschied zwischen Kindern
unter glutenfreier Didt und Kindern unter normaler



Erndhrung festzustellen.” Dies zeigt, dass Strategien
erforderlich sind, um nicht nur bei Kindern unter glu-
tenfreier Didt, sondern bei Kindern im Allgemeinen
eine ausgewogene Erndhrung sicherzustellen.

Eine genaue Untersuchung, welche Nahrstoffe mit
welchen Lebensmitteln aufgenommen werden, lie-
fert mehr Klarheit bei der Beurteilung einer potenziell
unausgewogenen glutenfreien Erndhrung. Bei die-
ser Studie, die den Nahrungsmittelkonsum und die
Nahrstoffaufnahme von 98 Kindern mit Zéliakie un-
tersuchte und mit einer Kontrollgruppe verglich, die
im Hinblick auf Alter, Geschlecht und BMI gematcht
war, ergab flir beide Gruppen eine vergleichbare
Gesamtkohlenhydrataufnahme, stellte in der Z6lia-
kiegruppe jedoch eine signifikant hohere NMES-Zu-
fuhr (extrinsische (Nicht-Laktose-)Zucker) und eine
geringere Versorgung mit Starke und Ballaststoffen
fest.® In der Gruppe der Kinder mit Z6liakie wurde
zudem ein signifikant hoherer Verzehr von Fleisch,
Fisch und Eierprodukten und eine nicht signifikante
Tendenz hin zu gesiiten Getrdnken verzeichnet.® Die
individuelle Motivation hinter diesen Beobachtun-
gen ist nicht gekldrt, konnte aber mit einer mangel-
haften Erndhrungserziehung zusammenhédngen und
mit einem Wunsch, den Verzicht auf offensichtliche
Glutenlieferanten iiber den Verzehr von energierei-
chen Lebensmitteln zu kompensieren. Der tatsdch-
lich oder als solcher wahrgenommene schlechtere
Geschmack und die eingeschrénkte Verfiigbarkeit
von geeigneten stdrkehaltigen glutenfreien Ersatz-
produkten kann ebenfalls ein Grund fiir ein unausge-
wogenes Erndhrungsverhalten sein.

Obgleich sich wenige der jiingeren Studien mit der
Nahrstoffaufnahme von Erwachsenen unter strikt
glutenfreier Erndhrung beschéftigt haben, deuten die
vorliegenden Daten auf eine vergleichbare Tendenz
bei Erwachsenen hin. Eine Studie in Grofbritanni-
en, welche die Nahrstoffaufnahme von erwachsenen
Zoliakiepatienten unter glutenfreier Erndhrung mit
den Daten des National Diet and Nutrition Survey
fur die Allgemeinbevélkerung in derselben Region
verglich, ergab fiir die Zdliakiegruppe eine héhere
Energie- und Makrondhrstoffzufuhr bei einer geringe-
ren Versorgung mit Ballaststoffen und einer anteilig
hoheren Kohlenhydratversorgung aus NMES.® Die-
selbe Studie zeigte, dass Frauen mit einer Zoliakie
im Vergleich mit Frauen der Allgemeinbevdlkerung
weniger Magnesium, Eisen, Zink, Mangan, Selen und
Folsdure aufnahmen.® Die Autoren kamen zu dem
Schluss, dass die kombinierten Ergebnisse auf einen
haufigeren regelmaigen Konsum weniger wertvoller
Lebensmittel, z. B. zuckerhaltige Snacks, in der Zélia-
kiegruppe hindeuten.? Vor diesem Hintergrund muss
eine klare Forderung lauten, dass alle Menschen mit
Zoliakie regelméaBigen Zugang zu einer Erndhrungs-
beratung erhalten, um die fiir die Allgemeinbevdlke-
rung gesetzten Ziele einer ausgewogenen und gesun-
den Erndhrung zu erreichen.

Benjamin Lebwohl

MD, MS, Director of Clinical Research,

The Celiac Disease Center at Columbia University,
Director of Quality Improvement,

Division of Digestive and Liver Diseases

Kommentar zu den Studien lber
die Zusammenhange zwischen
Glutenaufnahme und moglichen
Krankheitsrisiken %12

"Wir haben diese Studie durchgefiihrt, um herauszufin-
den, welche Auswirkungen Gluten auf die Allgemeinbe-
volkerung hat — jenseits der rund 1 Prozent der Bevdlke-
rung, die von einer Zéliakie betroffen ist. Dies ergab sich
von dem breiten Interesse an Gluten, das zum Teil auf der
unerwiesenen Auffassung beruht, dass Gluten schadlich
ist und dass glutenfreie Produkte grundsatzlich gesund
seien. Im Rahmen einer Kohortenstudie wurden Gesund-
heitsfachkrafte jahrzehntelang mithilfe von regelmafig
vorgelegten Fragebdgen zu ihrem Gesundheitszustand
und ihrer Erndhrungsweise befragt. Wir veranschlagten
den tdglichen Gluten-Konsum der Teilnehmer auf der
Grundlage der von ihnen angegebenen Erndhrungsweise
riickwirkend bis 1986 und aktualisierten ihn alle vier Jahre.

Wir haben die Teilnehmer in fiinf Gruppen eingeteilt, ent-
sprechend der Menge an verzehrtem Gluten. Insgesamt
konnten wir keinen Unterschied bezogen auf die Rate an
Herzinfarkten zwischen den Gruppen feststellen, nach-
dem wir andere Erndhrungs- und Lebensstilfaktoren be-
riicksichtigt haben. Obwohl Gluten selbst keinen Einfluss
auf das Herzinfarktrisiko hatte, haben wir festgestellt,
dass Menschen, die wenig Gluten verzehren, auch wenig
Vollkorngetreide aufnehmen — und eine vollkornreiche Er-
nahrung kann vor Herzinfarkt schiitzen. Wenig Gluten auf-
zunehmen, nur um die Herzgesundheit zu férdern, kann
daher kontraproduktiv sein, sofern mit dem Gluten gleich-
zeitig die Aufnahme von Vollkornprodukten reduziert wird.
Obwohl diese Studie auf Menschen ohne Zoliakiediag-
nose begrenzt war, sind die Ergebnisse sicherlich auch
fur Zoliakiebetroffene interessant, da sie zeigen, dass
eine optimale glutenfreie Erndhrung glutenfreie Vollkorn-
produkte enthalten sollte.“
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Uber die Zusammenhénge zwischen Gluten-
aufnahme und moglichen Krankheitsrisiken
wurde ebenfallsin den Medien berichtet. Vie-
le Schlagzeilen beschéftigten sich mit der Ar-
beit von Lebwohl et al. (Columbia University)
und ihrer Analyse von Daten aus der Nurses
Health Study und der Health Professionals
Follow-up Study.**2 Fiir diese Analyse stan-
den Daten zu den Erndhrungsgewohnheiten
von insgesamt fast 200.000 Mitarbeitern im
amerikanischen Gesundheitswesen zur Ver-
figung, die erstmals 1986 und danach alle
vier Jahre bis 2010 einen semi-quantitativen
validierten Verzehrshaufigkeitenfragebogen
(Food-Frequency-Questionnaire) ausgefiillt
hatten. Die Glutenaufnahme korrelierte in-
vers (negativ) mit dem Alkohol- und Niko-
tinkonsum, der Gesamtfettaufnahme und
dem Verzehr von unverarbeitetem rotem
Fleisch. Die Glutenaufnahme korrelierte
positiv mit dem Verzehr von Vollkorn und
Weifimehl. Im Hinblick auf das Risiko fiir die
koronare Herzkrankheit (KHK) verzeichnete
die Gruppe, deren geschatzte Glutenaufnah-
me im obersten Fiinftel lag, gegeniiber den
Teilnehmern, deren Glutenaufnahme im un-
tersten Fiinftel lag, bereinigt 75 KHK-Neuer-
krankungen weniger pro 100.000 Personen-
jahre. Nach einer Bereinigung um bekannte
Risikofaktoren lag die multivariate Hazard
Ratio fiir KHK bei den Teilnehmern, deren
geschatzte Glutenaufnahme im obersten
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Fiinftel lag, bei 0,95 (95 % Kl; 0,88-1,02;
p = 0,29); daraus ergibt sich ein nicht signifi-
kanter Zusammenhang zwischen Glutenauf-
nahme und KHK-Risiko. Nach zusatzlicher
Bereinigung um den Verzehr von Vollkorn-
produkten (womit die verbleibende Varianz
der Glutenaufnahme der Zufuhr von Wei3-
mehl entspricht) lag die multivariate Hazard
Ratio bei 1,00 (95 % Kl; 0,92-1,09; p = 0,77).
Dagegen war nach einer Bereinigung um den
Verzehr von WeiBmehlprodukten (womit die
verbleibende Varianz der Glutenaufnahme
der Zufuhr von Vollkorn entspricht) eine
hohere geschatzte Glutenaufnahme mit ei-
nem signifikant niedrigeren Risiko fiir KHK
assoziiert (multivariate Hazard Ratio 0,85;
0,77-0,93; p = 0,002). Die Autoren der Stu-
die kamen zu dem Schluss, dass der lang-
fristige Verzehr von Gluten nicht mit einem
Risiko fiir die Entwicklung einer KHK asso-
ziiert ist, ein Verzicht auf Gluten jedoch mit
einem verringerten Verzehr von gesundheit-
lich zutrdglichen Vollkornprodukten ein-
hergeht und das Risiko fiir die Entwicklung
einer KHK entsprechend beeinflussen kann.
Wahrend diese Daten bestdtigen, dass eine
glutenfreie Erndhrung fiir Menschen, die
nicht unter glutenbedingten Symptomen lei-
den, nicht zu empfehlen ist, muss an dieser
Stelle darauf hingewiesen werden, dass die
Studienteilnehmer, deren Glutenaufnahme
im untersten Fiinftel lag, nicht etwa eine
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glutenfreie Erndhrung befolgten, sondern
insgesamt einfach weniger glutenhaltige Le-
bensmittel verzehrten (nicht zuletzt weil die
glutenfreie Didt zu Beginn der Studie kaum
bekannt war und tiber den gesamten Studi-
enverlauf nur von wenigen Teilnehmern be-
folgt wurde). In einer spéteren Arbeit unter-
suchten Lebwohl et al. den Zusammenhang
zwischen Glutenaufnahme und dem Risiko
fuir einen Diabetes mellitus Typ 2. Sie ka-
men zu dhnlichen Ergebnissen wie oben be-
schrieben und zu einer dhnlichen Schluss-
folgerung, namlich dass der reduzierte
Verzehr von glutenhaltigen Lebensmitteln
mit einem reduzierten Verzehr von ballast-
stoffreichen Vollkornprodukten einhergehen
kann, welche bekannterweise dazu beitra-
gen, das Diabetesrisiko zu senken.

Diese Studie unterstreicht einmal mehr, wie
wichtig eine qualitativ hochwertige Erndh-
rungsberatung und -begleitung ist, um bei
einer glutenreduzierten oder glutenfreien
Didt eine addquate Erndhrung sicherzustel-
len, indem ballaststoffreiche glutenfreie
Lebensmittel und Vollkornprodukte in den
Erndhrungsplan aufgenommen und die all-
gemeinen Grundsdtze einer gesunden und
ausgewogenen Erndhrung befolgt werden.

10 ShepherdS), Gibson PR. Nutritional inadequacies
of the gluten-free diet in both recently-diagnosed
and long-term patients with coeliac disease.
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11 Lebwohl B, Cao Y et al. Long term gluten con-
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Kundenndhe ist ein wichtiges Element unserer Unternehmensphilosophie. Unsere

Consumer Service Teams sind immer fiir unsere Kunden da. Die Teams konnen

Uber eine gebiihrenfreie Telefonnummer, via E-Mail, liber unsere Webseite, die

sozialen Medien oder unseren Live-Chat kontaktiert werden. Wir haben ein offe-

nes Ohr fiir Anfragen jeder Art und setzen alles daran, unseren Kunden kompetent

und zeitnah zu helfen, denn nur so erreichen wir eine hohe Kundenzufriedenheit.

Die Mitarbeiter unserer fiinf konzerninternen Consumer Service Teams (Italien,

Spanien, Gro3britannien, USA, Brasilien) sind hochqualifiziert, kundenorientiert

und international. Uns rufen Verbraucher aus allen Landern der Welt an, die die

verschiedensten Sprachen sprechen.

Interview

mit Evi Schwienbacher und Lisa Tschigg,
Consumer Services, Dr. Schare

........................................

Uber welche Kanile kénnen Verbraucher mit lh-
nen in Kontakt treten?

Wir sind iiber unsere gebiihrenfreie Hotline und
via E-Mail zu erreichen. Dariiber hinaus bieten
wir auf unserer Website einen Live-Chat an und
sind in den sozialen Medien wie Facebook, Twit-
ter und Instagram présent.

WelcheFragenhorenSieamhdufigsten? Welches
sind die Hauptthemen? Produkte? Diagnose?
Behandlung?

Am hdufigsten fragen Konsumenten, wo sie un-
sere Produkte beziehen konnen, und sie stellen
Fragen zu Zutaten und Rohstoffen. Sie inter-
essieren sich auch fiir die vielen Aktionen und
Events, die veranstaltet werden. Kunden méch-
ten auch gerne unsere Produkte probieren und
Muster erhalten.

........................................

Was ist fiir Sie der schonste Aspekt Ihrer Arbeit
beim Dr. Schdr Consumer Service?

Evi: Es freut mich, wenn Menschen mit besonder-
en Erndhrungsbediirfnissen dank meiner Hilfe
den Alltag einfacher meistern konnen. Die vielen
positiven Riickmeldungen zur Qualitdt unseres
Services treiben mich an. Es ist herausfordernd,
aber auch motivierend, schwierige Situationen
in positive Erfahrungen fiir unsere Konsumenten
umzuwandeln.

Lisa: Es freut mich immer wieder aufs Neue, pos-
itive Riickmeldungen unserer Konsumenten zu
bekommen. Sie bedanken sich fiir unsere qual-
itativ _hochwertigen Produkte, besondere Ak-
tionen und Events oder einfach nur fiir unseren
Service. Es sind genau diese Momente, die mich
spiiren lassen, etwas Sinnvolles zu tun und den
Menschen dadurch zu helfen oder eine Freude
machen zu kdnnen. Sie lassen mich jedes Mal
wieder staunen, was wir jeden Tag leisten und
damit etwas Positives bewirken.

Evi Schwienbacher

Consumer Services,
Dr. Schar

Lisa Tschigg

Consumer Services,
Dr. Schar
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