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Les regions touristiques sont au nombre de sept:
Luxembourg-Ville, le Centre, les Ardennes, le Mel-
lerdall, la Moselle, la vile d'Esch-sur-Alzette, le
Sud. Sans entrer dans le detail du decoupage de ces
regions, nous voyons une nette preponderance de la
Ville de Luxembourg, oil se trouvent en 1986 34%
des restaurants qui font 41% de l'ensemble du chiffre
d'affaires de la branche. Dans la region du Centre se
trouvent 17% des etablissements avec 32%® du chiffre
d'affaires. Si nous regroupons donc la capitale et sa
peripherie nous trouvons dans cette nouvelle grande
region 213 restaurants, soit 51% des restaurants du
pays avec 72% du chiffre d'affaires total. Le Miller-
dall avec 3% et la Moselle avec 5% du chiffre d'af-
faires global apparaissent comme negligeables. Un
rapide calcul nous montre le chiffre d'affaires
moyen des restaurants pour ces 7 regions: (en mil-
lions de francs)

1979 1986
Total 6.05 11.49
Lux-Ville 8.9 13.7
Centre 7.7 20.8
Ardennes 3.2 5.5

Mellerdall 2.5 5.3
Moselle 4.6 9.0
Esch-sur-A. 4.1 6.5
Sud 4.1 7.4

Le chiffre d'affaires reflW d'une part l'envergure
d'une entreprise, mais, clans le secteur de la restaura-
tion, it reflete aussi la categoric„ et donc le niveau de
prix du restaurant. Nous trouvons donc au Centre et
a Luxembourg-Ville les restaurants grands et/ou
chers Landis qu'a l'oppose les petits restaurants bon
marche se trouvent au Mallerdall.

Le tableau 4 nous montre que la structure du secteur
de la restauration a profondement change: le nombre
des grandes entreprises augmente au detriment des
petites et ce sont les grandes qui detiennent une part
du marche toujours grandissante: ainsi en 1986 1,9%
des plus grands restaurants font 32,1% du chiffre
d'affaires.

D'apres le Bulletin du Statec no 7/1990, Restau-
ration et hebergement, octobre 1990

Tableau Ill Nombre d'entreprises et chiffre d'affaires par c asse de chiffre d'affaires en %

Source : Administration de l'Enregistrement

1979
	

1986

NACE et classes de chiffre d'affaires
(Valeurs en 1 000 F) Nombre

d'entreprises

Chiffre
d'affaires

(hors TVA)

Nombre
d'entreprises

Chiffre
d'affaires

(hors TVA)

661 Restaurants

Total 	 100.0	 100.0	 100.0	 100.0

0 -	 999 	 12.9	 1.0	 7.7	 0.5

1 000 -	 1 999	 	 17.4	 4.3	 10.7	 1.3

2 000 -	 4 999 	 36.3	 19.7	 25.9	 7.8

5 000 -	 9 999 	 21.2	 24.5	 26.9	 16.2

10 000 - 19 999	 	 9.0	 19.6	 18.4	 21.1

20 000 - 49 999	 	
50 000 et plus	 	

2.3	 8.5	 20.9
30.9	 1.9	 32.11.0

Unser tagliches Brot
Bedarfsgerechtes Ernahrungsverhalten ist Grund-
voraussetzung far Gesundheit und korperliches und
seelisches Wohlbefinden. Abgesehen von Genul3
und Befriedigung liefert die Nahrung biologische
Wirkstoffe und Energie, urn den Organismus aufzu-
bauen, zu erhalten und zu erneuern, sowie dessen
gesamte Funktion sicherzustellen.

Unsere Ernahrungsgewohnheiten sind nicht nur Pri-
vatsache, sie sind auch Ausdruck unseres Umgangs
mit der Natur und den natarlichen Rohstoffvorraten.
Die Lebensmittelqualitat steht somit in einer direkten
Beziehung zu unserer Agrar-, Wirtschafts-, Umwelt-,
Gesundheits-, und Verbraucherpolitik. Solange
Wasser, Boden und Luft taglich als Mallabladeplatz

unserer Gesellschaft miBbraucht werden, haben
unsere Lebensmittel keine Chance, qualitativ hoch-
wertig und gesundheitlich unbedenklich zu sein.

Seit alters her haben sich unsere Ernahrungsgewohn-
heiten wesentlich verandert. Die friiher weitgehend
unbearbeitete Nahrung wurde immer mehr zur einer
protein- und fettreichen, ballaststoffarmen Kost auf
hoher Verarbeitungsstufe. Deswegen beginnt das
bewuBte Ernahrungsverhalten beim kritischen, um-
weltbezogenen Einkaufen mit Konsequenzen
unsere Gesundheit, unsere Urnwelt und unser Um-
weltgewissen.

Das bewuBte
Ernahrungs-

verhalten
beginnt beim

kritischen,
umweltbezo-

genen
Einkaufen.
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Z.B. Brot

Brot ist seit alters her eines unserer wichtigsten
Grundnahrungsmittel. Die Frage nach dem gesund-
heitlichen Wert des Brotes ist schwerwiegend und
weitreichend. So ist es von allergroBter Bedeutung,
mit welchen Methoden das Getreide angebaut wird.
Ebenso pragt die Mahltechnik und die Brotherstel-
lung die "Gesundheit" des Brotes mit.

Geschichte des Brotes
Der Anbau von Wildgrasern und deren Weiterztich-
Lung geht zuriick in die Zeit, als der Mensch begann,
sahaft zu werden. Anfanglich wurden die Geireide-
kOrner roh gekaut, spater zwischen Steinen vermah-
len und als Brei gegessen. Legte man diesen Brei auf
einen heiBen Stein, konnte daraus ein Fladenbrot ge-
backen werden. Noch heute wird in vielen Dritte-
Welt-Landern Brot auf diese Weise gebacken.

Man vermutet, daB die eigentliche Brotzubereitung
in Agypten entdeckt wurde. Durch nattirliche Hefen
wurde im Teig eine Garung ausgelost, und beim
Backen entstand dann das erste eigentliche Brot, als
geformtes raumliches Gebilde. Brot nahm in alien
alten Kulturen einen sehr wichtigen Platz ein.
Sowohi in Agypten, als auch in Griechenland wurde
Brot als Geschenk der GOtter empfunden. Es wurde
zum Symbol fiir den Leib Christi.

Mit der Entdeckung der Neuen Welt im 15. Jahrhun-
dert veranderte sich nicht nur das Weltbild, sondern
auch die Ernahrungsgewohnheiten. Trotz der Berei-
cherung des Speisezettels durch Mais und Kartoffel
behielt das Brot seine erstrangige Stellung bei.

In unserem Jahrhundert ist der Brotkonsum stark zu-
rtickgegangen, und das jetzige Brot hat nicht mehr
viol zu tun mit dem Nahrungsmittel von friiher. Das
Auszugsmehl ist bei vielen Broten Hauptbestandteil,
und Zusatzstoffe sowie Pestizid-RiickstAnde gehoren
genauso zum Brot wie das Wasser und das Salz.

Zusatzstoffe
Zusatzstoffe sollen nicht von vornherein als Schad-
stoffe bezeichnet werden. Eine Reihe von ihnen, so
beispielweise viele Konservierungsstoffe, verhin-
dern erst die Entstehung von Schadstoffen. Eine dif-
ferenzierte Betrachtung fiihrt aber auch zu dem
SchluB, daB die Abwagung zwischen Nutzen und
Schaden bei einigen Zusatzstoffen sehr schwierig ist,
andere sind, wenn auch ihre Schadlichkeit nicht be-
wiesen ist, zumindest iiberfliissig.

Mehlbehandlungsmittel: Als Mehlbehandlungs-
mittel kommen Ascorbinsaure (Vitamin C, E300),
Cystin, Cystein und Cysteinhydrochlorid in Frage. In
Fertigmehlen fidr l3rot kOnnen bestimmte Emulgato-
ren (E471) und Verdickungsmittel (E412) als Frisch-
haltemittel fur das Brot enthalten sein; in Fertigmeh-
len fiir Kuchen und feine Backwaren auch noch
andere Zusatzstoffe.

Backtriebmittel: In Backtriebmitteln werden Pho-
phatsalze als Sauretrager eingesetzt.

Trennmittel: Trennmittel verhindern das Ankleben
des Brotes an Fonnen und Blechen.

Verdickungsatittel: Sie werden da verwendet, wo
eine samige Konsistenz erwiinscht ist. Johannisbrot-
und Quarkernmehl werden aus Samen von Htilsen-
frfichten gewonnen und z.B. als Bindemittel in Fer-
tiggerichten, sowie als Stabilisatoren und als Frisch-
haltemittel in Brot und Backwaren eingesetzt.

Diese Stoffe sind zwar nach dem heutigen Erkennt-
nisstand nicht gefahrlich, aber zumindest Lebensmit-
telallergiker solilten besser auf diese Stoffe verzich-
ten. Bleibt die Frage, ob die Verwendung von Zusatz-
stoffen notwendig ist. Data es moglich ist, Brot ohne
chemische Zusatzstoffe herzustellen, beweisen viele
alternative Backer im In- und Ausland.

Wenn man die Zusatzstoffe ein wenig genauer be-
trachtet, stellt sich heraus, data diese fast nur dazu
dienen, die Teigverarbeitung zu vereinfachen. Die
immer weitergehende Industrialisierung der Backer-
betriebe fordert einen Teig von immer gleichbleiben-
der Qualitat. Das von Natur aus nicht immer homo-
gene Rohmaterial wird mittels Zusatzstoffen auf die
erforderliche konstante Qualitat gebracht. So ent-
steht das Standardbrot mit Standardgeschmack und
S tandardaussehen.

Die zentralisierte Erzeugung und die langen Trans-
portwege wiirden Produkte und Rohstoffe verderben
Lassen, wenn sie nicht konserviert (z.B. bei verpack-
tem Brot) oder durch Ausmahlung gegen Verderb ge-
schiitzt warden (weiBe Mehle).

Auszugsmehl

Durch Ausmahlen von Getreide entsteht Mehl. Im
taglichen Sprachgebrauch meint man mit Mehl im
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Welche Zusatzstoffe sind im Brot zugelassen?

Laut der Zutatenliste der ULC (Oktober 1990) sind
folgende Zusatzstoffe fiir die Brotherstellung zuge-
lassen:

Konservierungsstoffe: Sorbinsaure wirkt gegen
Schimmelpilze und wird deshalb in verpacktem
Schnittbrot eingesetzt.
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aligemeinen Roggen- oder Weizenmehi. Das sind die
Mehle, aus denen das meiste Brot gebacken wird.
Zwischen beiden gibt es nur geringe Unterschiede.
Beim Mahlen werden dem Mehl Anteile von Schale
und Keim in unterschiedlichem Umfang entzogen,
vom Vollkorn bis zum WeiBmehl. Daraufhin ent-
scheidet man beim Mehl verschiedene Typen. Die
Typenbezeichnung sagt etwas fiber den "vollen"
Wert des Mehles aus.

Weizenmehle z.B. gibt es mit folgenden Typenbe-
zeignungen: "Typ 405", "Typ 1150", "Typ 1050" und
Weizenbackschrot mit "Typ 1800". Es wird behaup-
tet, je niedriger die Typenbezeichnung sei, desto
besser seien die Backeigenschaften. Dies ist nur sehr
begrenzt richtig, es trifft im wesentlichen fiir ganz
:leichte Gebacke zu. Umgekehrt gilt Je niedriger die
'Typenzahl, um so schneller altert das Geback und
schmeckt nicht mehr. Und: Je niedriger die Typen-
zahl, um so wertloser ist das Mehl far die Ernahrung.
DaB ausgemahlenes Mehl kaum von "Schadlingen"
befallen wird, ist leicht erklarlich: Es enthalt zu
wenig Vitamine, Spurenelemente und Mineralstoffe.
Auszugsmehle sind zwar Unger haltbar als Vollkorn-
mehle und in GroBbackereien einfacher zu verarbei-
ten, aber fur eine gesunde Ernahrung sind diese
Mehle als wertlos zu betrachten.

Nur noch ca. 15% unseres Einkommens wird far Le-
bensmittel ausgegeben. Dies kann nur moglich sein,
wenn die Grundnahrungsmittel sehr billig sind. Dies
wiederum ist nur moglich, wenn die Rohstoffe far die
Lebensmittelherstellung billig produziert werden
kOnnen. Was bedeutet dies fair die Lebensmittelqua-
littit?

Pestizid-Riickstande
Der Gesetzgeber laBt bewuBt Pestizid-Rfickstande in
Lebensmitteln zu. Pestizide, auch "Pflanzenschutz-
mittel" genannt, sind Substanzen, die gegen schadli-
che oder auch nur unerwiinschte Pflanzen, Mikroor-
ganismen oder Tiere eingesetzt werden. Dazu zahlen
z.B. Herbizide zur Vernichtung von Unkrautern,
Fungizide zur Beseitigung von Pilzen oder Insektizi-
de zum AbtOten von Insekten. Rfickstande sind Reste
von Pflanzenschutzmitteln oder deren Abbaupro-
dukten.

Die rechtlich erlaubte Menge solcher Rfickstande
von Pestiziden in Lebensmitten ist in einem "Regle-
ment grand-ducal" geregelt. In dieser Richtlinie ist
festgelegt, in welchen Nahrungsmittelrohstoffen,
welche Hochstmengen an Pestizid-Rtickstanden ent-
halten sein durfen. Wird eine deutliche Uberschrei-
tung der festgelegten Hochstmengen festgestellt,
miissen die jeweiligen Nahrungsmittel aus dem
Verkehr gezogen werden.

Wie werden Hochstmengen festgelegt?

OrientierungsmaBstab bei der Festlegung von
Hochstmengen fur Rfickstande in Lebensmitteln ist
die sogenannte "gute landwirtschaftliche Praxis".
Was eine gute landwirtschaftliche Praxis ist, d. h. die
praktische Anwendung der Pestizide, orientiert sich

daran, wie die rneisten Landwirtlnnen ihre Landwirt-
schaft betreiben, was rechtlich erlaubt ist, und was
technisch moglich und iiblich ist. Die bei einer
solchen Landbewirtschaftung in den Lebensmittel-
rohstoffen verbleibenden Pestizid-Rfickstande
gelten dann als technisch unvenneidbar.

Ein zweites Kriterium ist die von den Stoffen ausge-
hende Gefahr fur die menschliche Gesundheit. Damit
es sich bei den unvermeidlichen Rfickstanden nicht
urn eine Menge handelt, die zu Schaden beim Men-
schen ffihren kann, wird mittels Langzeitfiitterungs-
versuchen mit Tieren jene Wirkstoffmenge ermittelt,
die keine feststellbaren gesundheitlichen Beeintrach-
tigungen hervorruft.

Dieses Verfahren laBt Kritik zu:

* Die Ubertragbarkeit von Tierversuchen auf den
Menschen ist auBerst fragwiirdig.

* Der Hochstmengentest bezieht sich imrner auf ein
bestimmtes Lebensmittel und ein bestimmtes Pesti-
zid. Unser KOrper wird aber taglich mit den ver-
schiedensten Pestiziden und anderen Chemikalien
konfrontiert. Das Zusammenwirken verschiedener
Rfickstande liegt noch vollig im dunkeln und das
Wissen fiber Abbauprodukte und deren Auswirkun-
gen ist sehr gering.

* Das Festsetzen von Hochstmengen mag zwar ver-
hindern, daB akute Pestizidvergiftungen nach dem
Verzehr von Lebensmitteln auftreten, aber sie
bieten keine Sicherheit vor Langzeitschaden.

Wenn wir die Liste der in Luxemburg erlaubten Pe-
stizid-Rfickstande betrachten, kommen folgende
Uberlegungen auf:

Sehr viele der aufgelisteten Pestizide gehoren zu den
halogenierten Kohlenwasserstoffen (CKW's).
Soiche Verbindungen kommen, bis auf wenige " Aus-
reisser", in der Natur nicht vor. Die Natur verfugt
daher nicht fiber geeignete Mechanismen zum Abbau
dieser, von Menschen geschaffenen, Gifte. Diese
Verbindungen bleiben daher fiber extrem lange Zeit-
raume in der Umwelt erhalten (Wasser, Luft, Boden,
Biomasse, Fett, Nervengewebe, Muttermilch, Sa-
menfliissigkeit etc.). Viele Chlorverbindungen
kOnnen, meist schon in kleinsten Konzentrationen,
Verandenmgen in der Erbmasse des Menschen aus-
Risen und damit Erbkrankheiten und Fehlgeburten
verursachen. Von den bisher bekannten 15.000 chlo-
rierten Kohlenwasserstoffen steht die Mehrzahl enter
dringendem Krebsverdacht.

DDT ist einer dieser Schadstoffe, die nur langsam
oder fast gar nicht im Korper abgebaut bzw. ausge-
schieden werden and sich deswegen im menschli-
chen Gewebe zu bedeutenden Mengen aufsummie-
ren. Wahrend kleine Mengen, einmalig aufgenom-
men, zu keinen erkennbaren Gesundheitsschaden
fiihren, kann es nach Jahren stetiger geringer Aufnah-
me durch die akkumulierten Giftmengen zum Aus-
bruch von Krankheiten kommen. Die Verwendung
von DDT ist deswegen in Luxemburg verboten. (DaB
es trotzdem eine erlaubte HOchstmenge fur DDT-
Riickstande gibt, hat einerseits damit zu tun, daB
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DDT aufgrund vergangener Anwendungen iiberall in
unserer Umwelt vorhanden ist und anderseits, daB
DDT in verschiedenen nicht-europaischen Landern
noch immer verwendet wird.)

Obwohl die maximal erlaubten Pestizid-Rtickstände
gering sind und keine akute Gefahr fur die Gesund-
heit besteht, soil man sich dennoch bewufit sein, daft
die Akzeptanz von Rackstanden, den Einsatz von Pe-
stiziden iiberhaupt erst voraussetzt.

Nicht nur die Pestizid-Riickstande bringen Probleme
mit sich, auch die Herstellung ist nicht problemlos
und mit vielen Gefahren behaftet.

Die Chemie-Unfalle in Seveso, Bhopal und Basel
traten immer bei der Herstellung von Pflanzen-
schutzmitteln oder deren Zwischenprodukten auf. In
Bhopal starben am 3. Dezember 1984 in einer Nacht
iiber 3 000 Menschen. Bis 1990 sind nach Schatzun-
gen indischer Artze mindestens 10 000 an den Folgen

des Giftgases Methylisocyanat gestorben. Die Sub-
stanz wird als reaktives Zwischenprodukt hauptskh-
lich zur Herstellung von Agrargiften wie z.B. Aldi-
carb, Aldoxicarb, Carbaryl, Carbofuran,Landrin ver-
wendet.

Werbung

Anders als die Emahrungswissenschaftler es sich
wiinschen, sind unsere Kenntnisse iiber die Beschaf-
fenheit unserer Lebensmittel nur gering. Wir wissen
nur wenig iiber die Bestandteile von Fleisch und
Brot, Gemiise and Obst.

Diese Unkenntnis wird von der Lebensmittelindu-
strie massiv ausgenutzt. Die Werbung schwindelt
dem Verbraucher eine Information vor, weiche ihrem
Produkt ein positives Image, z.T. mit pseudowissen-
schaftlichen Floskeln, verleihen soli.

Erlaubte Pestizid-RtickstOnde in Getrei- 2,4-DB 0,05 Malathion/Malaoxon 8,0

de
Residus de pesticides 	 Teneurs maximales

en mg/kg (ppm)
Acephate	 0,02
Acide cyanhydrique et	 15,0
cyanures, exprimes en acidecyanhydrique
Alachlore	 0,02
Aldrine/Dieldrine	 0,01
Amitrole	 0,05
Anilazine	 0,1
A sulame	 0,05
Azinphos-methyl	 0,05
3 -chloraniline	 0,5
Carbendazime	 0,5
Bentazone	 0,05
Benzoylprop-ethyl	 0,05
Bifenox	 0,05
Bifenthrine	 0,1
Bitertanol	 0,05
Bromophos	 0,2
Bromopheno)thrie	 0,1
B romopropylate	 0,05
B romoxynil 	 0,1
Bromornethane	 0,1
Bromure inorganique 	 50,0
totaux exprimes en ions Br
Butocarboxime	 0,1
Butoxyde de piperonyle	 10,0
Buturon (4-chloroaniline) 	 0,1
Camphechlore (Toxaphene)	 0,1
Captafol	 0,05
Captane/Folpet	 0,1
Carbaryl	 0,5
Carbofuran	 0,05
Carbophenothion	 0,05
Carboxine	 0,05
Chlorbenzilate	 0,05
Chlordane	 0,02
Chloridazon	 0,1
Chlormequat	 5,0
Chlorobromuron	 0,05
Chlorophenpropmethyl	 0,1
Chlorothalonil	 0,2
Chlorotoluron	 0,1
Chlorpyriphos	 0,05
Chlorsulfuron	 0,01
Clofentezine	 0,01
Cuivre	 10,0
Cyanazine	 0,05
Cymoxanil	 0,05
Cypermethrine	 0,05
2,4 -D	 0,1
Dalapon	 0,05
Dazomet	 0,05

DDT
Deltametrine
Derneton-S-methyl
Dialifos
Diallate/Triallate
Diazinon
1,2-Dibromoethane
Dicamba
Dichlobenil
Dichlofluanide
Perthan
Dichloropropene
Dichlorprop
Dichlorvos
Difenzoquat
Dimethoate
Dinocap
Diniconazole
Dinosebe
Dinoterbe
Diphenylamine
Diquat
Disulfoton
Dithianon
Dithiocarmates
Diuron/Linuron
DNOC
Dodine
Endrine
Etephon
Ethiofencarbe
Ethion
Ethirimol
Ethofumesate
Ethoprophos
Etrimfos
Fenbutatin oxyde
Fenpropimorph
fentin-Acetate
Flurenol
Fluroxypyr
Fonofos
Fuberidazol
Glyphosate
Guazatine
Hexachlorocyclohexane
Heptachlor
Hexachlorobenzene
Imazalil
Ioxynil
Iprodione
Isofenphos
Isoproturon
Lenacyle
Lindane

0,05
0,05

0,2
0,05
0,01
0,05
0,01
0,05

0,1
0,1

0,05
0,05

0,1
2,0
0,1
0,2

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05

2,0
0,02
0,05

0,1
0,2

0,05
0,02
0,01

0,5
0,05
0,05

0,1
0,1

0.02
0,1
0,1
0,2

0,05
0,05
0,05
0,05
0,05
10,0
0,1

0,02
0,01
0,01
0,05
0,05

0,2
0,05

0,1
0,1
0,1

MCPA/MCPB
Mecoprop
Mepiquat
Metaldehyd
Methabenzthiazuron
Methiocarb
Methoxychlore
Metobromuron
Metoxuron
Metribuzin
Naprobamide
Nuarimol
Omethoate
Oxadixyl
Oxamyl
Paraquat
Parathion
Penconazole
Pendimethaline
Permethrine
Phenmedipham
Phosalone
Phosethyl
Phophamidon
Phosphures
Phoxime
Piricarb
Pirimiphos-ethyl
Pirimiphos-methyl
Prochloraz
Procymidon
Propiconazole
propoxur
Propyzamid
Pyrethrines
Pyrdate
Rotenone
Simazine
Soufre
Sulfure de Carbone
2,4,5,-T
TCA
TEPP
Terbuthylazine
Tetrachlorure de carbone
Tetradifon
Thiabendazole
Toxaphene
Trichlorfon
Tridemorphe
Trifluraline
Triforine
Vamidothion

0,1
0,05

0,5
0,2

0,05
0,05

2,0
0,05
0,05

0,1
0,05
0,05
0,05
0,01
0,05
0,05

0,1
0,05
0,05

2,0
0,05
0,05

0,2
0,05

0,1
0,05

0,1
0,02

4,0
0,5
0,1

0,05
0,05

0,1
3,0
0,1
0,1
0,1
0,5
0,1

0,05
0,05
0,01
0,05

0,1
0,05

0.2
0,1
0,1

0,05
0,1
0,2

0,05
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Der Hamburger Wissenschaftler Prof. Udo Baier un-
tersuchte Ober 250 Lebensmittelanzeigen auf ihren
Informations- und Wahrheitsgehait. Fazit seiner Er-
hebung: Nur 3,5 % aller Anzeigen enthielten neben
den flotten Sprfichen noch Informationen fiber die
Produkteigenschaften.

Eine Informationsbroschiire des Luxemburger Bak-
kerverbandes hat die Auskiinfte dieser Untersuchung
leider bestatigt, wie folgendes Zitat aussagt. "Die Er-
nahrungsphysiologie und die Medizin haben in
immer hOherem Masse den hohen GenuB- und Ge-
sundheitswert des Brotes erkannt. Je mehr Brot man
iBt, desto gesunder lebt man. Geschmack ist oft die
eine Seite unserer Nahrung - Gesundheit eine andere.
DaB Brot beiden Anspruchen gerecht werden kann,
macht es doppelt wertvoll. Denn unter der kOstlichen
Kruste stecken viele wertvolle Mineraistoffe wie
Kaizium, Phosphor und Eisen, ausserdem das lebens-
wichtige, leicht bekOmmliche EiweiB, der wichtigste
Aufbau- und Erhaltungsstoff far unseren KOrper.
Und die Vitamine B1 und B2 machen Brot zu einem
der gesiindesten Lebensmittel tiberhaupt. Dunkies
Brot erhalt mehr Rohfaserbestandteile und Vitamine.
Helles Brot ist wegen seines geringeren Eigenge-
schmacks in der Krume fur viele Kombinationen ge-
eignet."

Der Vebraucher soil sich nun gut informiert wissen.
Leider ist aber zu bernangelen, daB wesentliche In-
formationen in diesem, mit Farbbildem illustrierten
Informationsblatt "vergessen" wurden. Wie schon
erwahnt wurde, ist der Nair- und Mineralstoffgehalt
des Brotes nur davon abhangig, wie das Korn bear-
beitet, sprich "ausgemahlen" wird. Beim MahiprozeB
wird je nach Ausmahlung ein mehr oder minder
groBer Teil der Fruchtschale und des Keimes ent-
fernt.

Entscheidend ist der Gesamtverlust an
Vitaminen und Mineralien beim Aus-
mahlen, der auch erklart, warum
_Schiidlinge" mit dem Feinmehl nichts
anzufangen wissen und Ratten an Fein-
mehldiiit zugrunde gehen (s. u.).
Bei Kollath (s. u.) ist folgende Gegenti-
berstellung zu finden (Angaben in mg/
kg: Verluste sind nur Ca.-Angaben):

Vollkom	 Feinmehl Verlust
(Typ 40.5/505)

Provitamin A 3.3 100%
Vitamin Bl 5,1 0.7 80%.
Vitamin E 24,0 100%
Eisen 44,0 7.0 85%
Nicotinsaure-
amid 57 7.7 85%
Calzium 120 60 50%
Kali= 4730 1150 75%

Wie man in der Tabelle sieht, enthalt ein Weizenmehl
mit 75% Ausmahlungsgrad nur 60 Mikrogramm
Vitamin B1 gegenuber 290 Mikrogramm beim Von-
kommehl, ein Verlust also von fast 80%. Bei einem
Ausmahlungsgrad von 40% haben die Muller es dann
geschafft, den V itam ingehalt auf den absoluten Null-
punkt zu bringen; mit diesem Mehl werden Kuchen,

BrOtchen und viele WeiBbrote hergestellt.

Die zitierten Informationen gelten also nur
den speziellen Fall, bei dem echtes Vollkornbrot
gemeint ist.
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IMRSMIMMYYR

Ist jetzt Brot ungesund und umweltschddlich?

Nicht das ist die Frage, sondern wie kOnnen wir ei-
nerseits Okologische Gesichtspunkte und Fragen zu
Formen des Landbaus in engen Zusammenhang mit
der Qualitat von Lebensmitteln bringen und anderer-
seits den Verbraucherinnen ein Maximum an wert-
gebenden Inhaltsstoffen und ein Minimum an wert-
mindernden Stoffen, insbesondere RtickstAnden und
Schadstoffen, geben.

Durch Umstellen von Ernahrungsgewohnheiten
kann jeder hierzu beitragen.

Die Vollwert-Emahrung z.B. berucksichtigt in ganz-
heitlicher Betrachtungsweise unseres Ernahrungssy-
stems die Herkun ft, Produktion, Lagerung, Verarbei-
tung und Zubereitung unserer Lebensmittel sowie er-
nahrungspysio logische Erkenntnisse, Okologische
Erfordernisse und weltweite Auswirkungen unseres
Ernahrungsverhaltens. Es handelt sich um eine Er-
nahrungsweise, in der ernahrungsphysiologisch
wertvolle, iiberwiegend pflanzliche Lebensmittel,
mOglichst aus kontroliertem biologischem oder Oko-
loschem Anbau verzehrt werden.

Dem Wunsch vieler Verbraucher nach umweltscho-
nend erzeugten Lebensmitteln wird durch den Okolo-
gisch-kontrollierten Anbau Rechnung getragen.
Diesen abzulehnen, weil auch in seinen Produkten
Stoffe allgemeiner Umweltbelastung zu finden sind,
ist widersinnig. Allerdings muB die Werbung fill- Pro-
dukte mit der Bezeichnung "Bio" oder ahnlichem
auch kritisch betrachtet werden, weil dies Begriffe
haufig miBbraucht werden.

In diesem Artikel wurde versucht, das Nahrungsmit-
tel Brot auf dessen "Gesundheit" zu prufen. Brot
wurde als Beispiel genommen, weil fast jeder Luzern-
burger zwei Mal pro Tag Brot ifit. Aber ob es sich um
Brot oder urn Milch, Fleisch, Gemilse oder Obst
handelt, die Schlufifolgerungen wdren die gleichen
geblieben.

Adri Van Westerup
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