
Anfang Juni veranstaltete die VDB-
Landesgruppe Österreich das 2. 
VDB Kolloquium in Zauchensee. 
An zwei Tagen referierten Experten 
über den Einsatz der Gentechnik 
in Lebensmitteln und wie Bäcke-
reien mit Retouren umgehen kön-
nen. 
Prof. Margit Laimer, Universität für 
Bodenkultur, Wien, erklärte Grund-
lagen der Gentechnik sowie Me-
thoden und Anwendungsbereiche 
der Technologie. Die Forscherin 
ging auf die weltweite Anbaufl ä-
che von transgenen Pfl anzen ein. 
So seien 2007 auf der Welt rund 
117 Mio. ha Anbaufl äche mit gen-
technisch verändertem Soja, Mais, 
Baumwolle und Raps bepflanzt 
gewesen, eine Zunahme um 12% 
gegenüber 2006. 1996 sei Soja als 
erste gentechnisch veränderte 
Nahrungspfl anze in der EU zuge-
lassen worden. Seit dem wachse 
die Anbaufläche kontinuierlich, 
besonders in Spanien, den USA, 

China, Indien und Brasilien. Die 
Pflanzen seien im Vergleich zu 
konventionell gezüchteten Ge-
wächsen robuster und resistenter 
gegen Schädlinge. Anschließend 
verglich Laimer die traditionelle 
Züchtung mit der Züchtung von 
gentechnisch veränderten Pfl an-
zen. Durch Kreuzung, Rückkreu-
zung und Selektion werde bei der 
traditionellen Züchtung, z.B. bei 
einem Apfelbaum, nach 12 bis 15 
Jahren eine neue Sorte so lange 
selektiert, bis der Apfel eventuell 
vermarktet werden könne. „In der 
modernen Pfl anzenzüchtung wird 
ein Gen gezielt in eine Sorte ein-
gebracht“, erklärte die Wissen-
schaftlerin. Dadurch seien die 
Pflanzen z.B. resistent gegen 
Krankheiten, Stress wie Kälte und 
Trockenheit. Zudem werde die 
Umwelt bei der Produktion entlas-
tet. Durch den Einsatz von Gen-
technik seien außerdem neue 
Züchtungsziele erreichbar. So 

könnten gesundheitsfördernde 
Lebensmittel produziert oder to-
xische und hygienische Risiken in 
Produktion und Herstellung redu-
ziert werden. 
Dr. Gabriele Moder, agroVet GmbH, 
Enzersfeld, Österreich, referierte 
über die rechtlichen Grundlagen 
der Kennzeichnung und den Wa-
renhandel. Grundsätzlich müssten 

Lebensmittel und Futtermittel ge-
kennzeichnet werden, wenn sie 
Gentechnik enthalten. Das gelte 
nicht für Milch, Eier und Fleisch. 
„Dabei liegt der Kennzeichnungs-
schwellenwert bei 0,9% für zufäl-
lige und technisch unvermeidbare 
Verunreinigungen“, erklärte die 
Referentin. Bei Zusatzstoffen gelte 
ebenfalls die Kennzeichnungs-

34 brot und backwaren 3/2008

V D B
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pflicht, es sei denn, die Stoffe 
seien mit Hilfe oder durch GVO 
(Gentechnisch veränderte Orga-
nismen) hergestellt worden. In 
Österreich gebe es zudem eine 
Codex-Richtlinie. Wenn ein Her-
steller gentechnikfreie Produkte 
ausloben wolle, müsse eine Kon-
trolle durch eine akkreditierte 
Stelle erfolgen. Diese Kontrollstel-
le sorge für eine durchgängige 
Überwachung bei der Produktion. 
„Die Kontrolle erfolgt dabei risi-
kobasiert, wobei die Risikoeinstu-
fung systematisch und nachvoll-
ziehbar sein muss“, so Moder. Für 
die Bäckereihauptrohstoffe Wei-
zen und Roggen sieht die Refe-
rentin derzeit kein Risiko, da nicht 
viel gentechnisch verändertes Ge-
treide angebaut werde. Anders 
sehe es bei Mais und Soja aus. 
Nur eine gesicherte Herkunft und 
kontrollierte Ware könnten für Si-
cherheit sorgen. 
Anschießend ging es mit dem Re-
ferenten Ulf Brochner, Produktma-
nager Bäckerei-Enzyme, Danisco 
A/S, Kopenhagen/Dänemark, um 
die Gentechnik in der Praxis. 
Grundsätzlich sieht Brochner den 
Einsatz von gentechnisch modifi -
zierten Organismen als sicher und 
sinnvoll an. Für Kunden, die lieber 
keine gentechnisch veränderten 
Enzyme einsetzen wollen, biete 
das Unternehmen aber auch Roh-
stoffe an, die konventionell her-
gestellt wurden. Durch die Gen-

technik sei es Danisco bei der 
Produktion möglich, die Herstel-
lungs- und Suchprozesse für neue 
Enzyme zu beschleunigen. Für die 
Kunden gebe es neue Anwen-
dungsmöglichkeiten. So könne z.
B. eine GMO-Amylase für eine län-
gere Haltbarkeit von Backwaren 
sorgen. Zudem könne mithilfe 
spezieller Lipasen der Anteil von 
Emulgatoren in Massen gesenkt 
werden. 
Prof. Bärbel Kniel, Biotask AG, 
Esslingen/Deutschland, sprach 
über die Bedeutung der Gentech-
nik für die Backwarenbranche. Im 
Jahr 2008 seien weltweit mehr als 
100 GV-Pfl anzenlinien mit teilwei-
se mehreren gentechnisch verän-
derten Modifi zierungen zugelas-
sen und im Anbau. Würden diese 
Pfl anzen in der Lebens- oder Fut-
termittelindustrie verarbeitet und 
die Produkte an den Endverbrau-
cher abgegeben, müssten diese 
Lebensmittel gekennzeichnet wer-
den. Der Einzelhandel und die 
Lebensmittelwirtschaft versuchten 
daher, keine GVO-Produkte zu ver-
wenden. „Eine Ausführung und 
Aufrechterhaltung einer GVO-Ver-
meidungsstrategie wird in den 
nächsten Jahren kompliziert“, so 
Kniel. Denn die transgenen An-
baufl ächen dehnten sich weiter 
aus und so gelängen immer mehr 
gentechnisch veränderte Rohstof-
fe auf den Markt. Dieses führe zu 
einer weltweiten Verknappung an 

Rohstoffen und zu steigenden 
Preisen besonders bei Soja. 
Am Schluss des zweiten Tages 
ging es um ethische Aspekte. Bi-
schof Dr. Manfred Scheurer, Inns-
bruck, wünschte sich eine andere 

Einstellung gegenüber Backwa-
ren. Besonders Brot habe schon 
immer eine große Rolle in der 
Kultur gespielt und es nicht ver-
dient, ein Wegwerfartikel zu sein, 
so der Referent. Brot sei nicht nur 
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ein religiöses Symbol, sondern 
stehe auch für gemeinsames 
Essen. Besonders solle man die 
menschliche Arbeit wertschätzen, 
die in der Herstellung der Backwa-
ren steckt. Nach dem Referat 
konnte sich der Bischof über eine 
Spende von 1.000 € von der VDB-
Landesgruppe Österreich freuen.
Klaus Bernhard, Vorsitzender der 
VDB-Landesgruppe Österreich, 
präsentierte die Umfrageergeb-
nisse zum Thema Altbrot. Experten 
schätzen, dass in der Alpenrepu-
blik jährlich 60.000 bis 65.000 t 
Altbrot anfallen. Bei der nicht re-
präsentativen Umfrage stellte sich 
heraus, dass die Altbrotquote bei 
rund 7,8% liegt. Zudem verzeich-
nen die befragten Bäckereien eine 
leichte Zunahme an Retouren. Die 
alten Backwaren geben die meis-
ten Betriebe, rund 39%, weiter an 
regionale Bauern zur Verwendung 
als Viehfutter. 20% des Altbrots 

gehen an die gewerbliche Futter-
verwertung und 17% an Biogas-
Anlagen. 
Anschließend sprach Prof. Peter 
Lechner, Institut für Abfallwirt-
schaft an der Universität für Bo-
denkultur, Wien, über „Brot als 
(k)ein Wegwerfartikel“. Der Wis-
senschaftler versuchte nachzuprü-
fen, wie viele Lebensmittel in 
Österreich weggeworfen werden. 
Dazu untersuchten Forscher in 
Kooperation mit zwei Discountern 
zehn Wochen lang zwei Filialen. 
Durchschnittlich gelangten 45 kg 
Lebensmittel pro Tag und Filiale 
in den Abfall. Bei einer weiteren 
Untersuchung von Restmüll in 
Haushalten in Wien und Salzburg 
stellte Lechner fest, dass pro Ein-
wohner und Jahr in Wien 40 kg 
Lebensmittel im Müll landen. 
Dr. Thomas Modzel, Abfall- und Um-
weltmanagement, Sinzig/Deutsch-
land, erklärte, wie eine Wert-

schöpfung aus Retouren möglich 
ist. Nach Meinung von Modzel ist 
es denkbar, mit den nicht verkauf-
ten Backwaren und Produktions-
rückständen wie Sauerteig und 
Teigabfällen eine energieautarke 
Bäckerei zu betreiben. Es ist dem-
nach mit einer Anlage möglich, 
Backreste in einem bakteriellen 
Fermentationsprozess in Methan 
abzubauen. „Das erzeugte Gas 
wird zu Strom umgewandelt“, so 
der Referent. Die bei der Fermen-
tation entstehende Prozesswärme 
sei innerhalb der Bäckerei für 
Warmwasser, Heizung oder zur 
Kälteerzeugung einsetzbar, erläu-
terte Modzel. 
Brot-Recycling als Trockenfutter 
war das Thema von Ing. Andreas 
Pieler, Geschäftsführer Assmann-
Mühlen GmbH, Guntrausdorf/Ös-
terreich. So verarbeitet die Mühle 
Restbrot zu Futterbrösel. Die Alt-
backwarenrecyclinganlage kann 

in 24 Std. rund 100 t Brot verar-
beiten. Die entstehenden Futter-
brösel besäßen eine Feuchtigkeit 
von 7 – 10% und seien drei Monate 
lang haltbar. 
Dipl.-Ing. Johann Kapplmüller, HTL 
für Lebensmitteltechnologie, Wels, 
hielt ein Referat über die Möglich-
keiten der Altbrotverwertung auf 
fermentativem Weg. Aus Brot lie-
ßen sich z.B. Gas, Hefe oder Etha-
nol gewinnen. In Schweden habe 
eine Bäckerei eigens eine Anlage 
bauen lassen, die aus Altbrot Hefe 
herstellt. Dabei werde das alte 
Brot mit Wasser gemischt. Nach 
verschiedenen Verarbeitungsschrit-
ten entstehe Hefe. Aus rund 4.500 t 
Altbrot stelle die Anlage ca. 3.000 t 
Hefe pro Jahr her. Wegen der hohen 
Investitionskosten und der auf-
wendigen Technologie sei diese 
Lösung allerdings nur eine spezi-
elle Anwendung für Großbetriebe, 
so Kapplmüller. 
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