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Ist der Weizen noch zu retten? — So kénnte man fragen, wenn man hoért, wie viele Menschen Verdauungsprobleme be-
kommen, wenn sie Weizenbrot essen. Hoffnung machen jetzt Forschungsergebnisse an der Uni Mainz: es konnte nach-
gewiesen werden, dass durch eine bestimmte Klasse von Eiweifsstoffen, die im Mehlkérper des Weizens vorkommen,
Entziindungen im Darm auftreten kénnen — ausgeldst durch die angeborene Immunreaktion. Es handelt sich hierbei
um Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI), die auch bei der Zéliakie eine Rolle spielen. Diese Entdeckung kénnte nun hel-
fen, die ATI-abhdngige Weizenunvertréglichkeit auch in der Ziichtung zu beriicksichtigen.

Der Weizen ist in den letzten Jahren in Verruf gekom-
men. Tatsachlich vertragen viele Menschen keinen Wei-
zen mehr. Verdachtigt wird der Kleber, das Gluten, das
elastische Eiweil}, das die Knetfdhigkeit des Teiges und
die Backqualitat ermdglicht. Man spricht von Weizenun-
vertraglichkeit oder Glutensensitivitat. Die Betroffenen
konnen oft noch auf Dinkel ausweichen, oder es werden
glutenhaltige Getreidearten ganz gemieden. Der Markt
fir glutenfreie Lebensmittel ist stark gewachsen.

Schon lange bekannt und medizinisch gut beschrieben
sind Weizen-Allergien (z.B. das Backerasthma) und die
Zoliakie, eine Autoimmunkrankheit, bei der das Kleberei-
weill (Gluten) weizenverwandter Getreidearten® zur De-
generation der Darmschleimhaut flhrt. Fiir beide Krank-
heitstypen gibt es eindeutige Nachweismoglichkeiten.

Darlber hinaus gibt es aber eine ,Weizenunvertrag-
lichkeit” oder ,Glutenempfindlichkeit”, die medizinisch
schwer zu klassifizieren ist?>. Nachweisbar ist sie nur durch
eine weizenfreie oder glutenfreie Diat. Es treten entziind-
liche Reaktionen im Darmtrakt auf, aber ohne die fir die
Zoliakie charakteristische Schleimhautdegeneration. Des-
halb die Bezeichnung NCGS = non-cealiac gluten sensiti-
vity, also Nicht-Zéliakie-Gluten-Empfindlichkeit. Weil eine
eindeutige Diagnose fehlt, kann die Zahl der Betroffenen
nur geschatzt werden (ca. 6% der Bevolkerung?®). Und erst
in neuerer Zeit wird die Krankheit medizinisch Gberhaupt
ernst genommen®,

Davon nochmal zu unterscheiden sind Verdauungs-
schwachen, hervorgerufen durch Stoffe, die neuerdings
zusammengefasst werden unter der Bezeichnung FOD-
MAPs — ,,zu deutsch”: fermentable oligo-, di- and mono-
saccharides and polyols®. Es handelt sich um Zucker und
zuckerverwandte Polyalkohole, die nicht verdaut oder im
Darm nicht resorbiert werden kénnen. Stattdessen wer-

den sie von bestimmten Bakterien abgebaut. Die dabei
entstehenden Gase flihren zu Blahungen und anderen
Verdauungsproblemen. Hauptsachlich handelt es sich
um Fructose (Fruchtzucker), Galaktose (Bestandteil des
Milchzuckers) und entsprechende Mehrfachzucker, zum
Beispiel kurze Fructose-Ketten, sogenannte Fruktane. Ein
Beispiel fur die Polyalkohole ist der Sorbit® (= Sorbitol),
der als Lebensmittel-Zusatzstoff vielfach verwendet wird,
auch als Zuckerersatz.

Solche FODMAPs kommen aber auch in vielen anderen
Nahrungsmitteln vor (Friichte, Gemuse, Milchprodukte),
und sind also nicht spezifisch fir Getreide. — Nur sind die-
se Darmbeschwerden manchmal schwer von der genann-
ten Weizenunvertraglichkeit zu unterscheiden.

Zuriick zur Weizenunvertraglichkeit, der Nicht-Zoliakie-
Gluten-Empfindlichkeit, NCGS:

Seit wenigen Jahren gibt es nun von Prof. Detlef Schup-
pan (Uni Mainz und Havard Medical School, Boston) For-
schungen und Forschungsergebnisse zu den Ursachen
dieser sogenannten Glutensensitivitat’. Bei der Suche
nach einer primaren Immunreaktion, die dann bei einer
bestimmten Veranlagung die Zoéliakie auslost, fiel der
Blick auf eine Klasse von Proteinen, die im Klebereiweil}
versteckt sind (beim Weizen hauptsachlich gebunden an
das w-Gliadin). Es handelt sich um die a-Amylase-Trypsin-
Inhibitoren (ATI), also Eiweil3stoffe, die die Enzyme fiir die
Starke- und Eiweil3-Verdauung blockieren.

Amylase-Trypsin-Inhibitoren sind Proteine, die im Pflan-
zenreich verbreitet sind und der Abwehr von Schadlingen
aller Art dienen®. Und sie kommen auch vor im Mehlkor-
per des Weizenkorns. Ahnliche ATIs gibt es in allen an-
deren weizenverwandten Getreidearten, die zu den Triti-
ceae gehoren — dazu gehoren Dinkel, Emmer und Einkorn,
aber auch Roggen und Gerste.

! Also Weizen, Dinkel, Hartweizen, Emmer, Einkorn, ° z.B. Biesiekierski et al. (2011)

aber auch Roggen und Gerste.
2 Eine Ubersicht iiber all diese Unvertriglichkeiten
gibt Gilissen et al. (2014).

¢ Vorkommend in der Eberesche, Sorbus aucuparia (kann aus Glucose hergestellt werden)
7 Schuppan et al. (2011); Junker et al. (2012),
und ein Interview mit Prof. D. Schuppan: http://www.mein-allergie-portal.com/aller

3 Ribeiro et al. (2014)

gie-news/zoeliakie-glutenfrei/417-ati-ein-faktor-bei-zoeliakie-und-weizensensitivitaet

4 Catassi et al. (2013)

8 Ryan, C.A. (1990)


http://www.mein-allergie-portal.com/allergie-news/zoeliakie-glutenfrei/417-ati-ein-faktor-bei-zoeliakie-und-weizensensitivitaet

Die Hemmung der Enzymaktivitat flhrt auch dazu, dass
diese ATls selber unverdaut oder halb verdaut bis in den
Dinndarm gelangen, und dort die allgegenwartige Immun-
abwehr mobilisieren kdnnen. Das ist eine angeborene
Abwehrreaktion, die bei Infektionen aller Art aktiv wird,
sich normalerweise aber nicht gegen die Eiweillstruktu-
ren der Nahrungsmittel richtet. Verantwortlich hierfir
sind wiederum bestimmte spezialisierte Zellen, die soge-
nannte Toll-like-Rezeptoren® tragen. Auf ATI spricht der
Rezeptor TLR4 an, eine Reaktion, die im Labor mit Hilfe
entsprechender Zellkulturen getestet werden kann.

Diese primare Reaktion gegeniiber dem Fremdeiweil}
flhrt bei diesen an der Immunabwehr beteiligten Zellen
zur Ausschiittung von Cytokinen, das sind Peptide'?, die
zu Entziindungen und schlielRlich mit Beteiligung anderer
Zellen zur Antikérperbildung fiihren. Diese entziindlichen
Reaktionen kénnen — so der Stand der Forschung — nicht
nur bei Zoliakie-Patienten auftreten, sondern auch bei
anderen Menschen, die keine Veranlagung fiir Zoliakie
haben (so dass entsprechend die Folgereaktionen bis hin
zum Abbau der Darmschleimhaut nicht auftreten).

Kurz gesagt: die Glutensensitivitat ist (abgesehen von
der Zoliakie und bestimmten Formen der Weizenallergie)
eigentlich eine ATI-Sensitivitdt. Amylase-Trypsin-Inhibi-
toren konnen — miissen aber nicht — entzlindliche Reak-
tionen im Darm hervorrufen. Offensichtlich ist dies auch
dosisabhangig, denn Dinkel, der weniger ATl enthilt,
wird besser vertragen.

Diese Beobachtung, dass Dinkel, Emmer und eventuell
Einkorn besser vertraglich sind, fihrte zu der Annahme,
dass die Zichtung der modernen Hochleistungssorten
von Weizen das Problem verscharft habe. Bisher ist aber
nicht wissenschaftlich nachgewiesen, dass alte Weizen-
Landsorten wirklich besser sind als moderne Zuchtsor-
tent?,

Andererseits gibt es Beobachtungen, dass auch einzelne
Weizensorten besser vertraglich sind*?. Und es gibt Vor-
versuche, die zeigen, dass die mit Zellkulturen messbaren
ATI-Aktivitaten beim Weizen sortenabhangig schwanken
kdnnen. Deshalb ist die Hoffnung, alte oder neue Wei-
zensorten zu finden, die in der biologisch-dynamischen
Zlichtung genutzt werden kdnnen, um neue Sorten zu
entwickeln, die unserem Anspruch von Nahrungsquali-
tat entsprechen. Auch in der Dinkel-Ziichtung muss dies
bericksichtigt werden, weil die Gefahr besteht, dass die
yurspringliche” Qualitdt des Dinkels im weiteren Ziich-
tungsprozess doch verloren geht.

Deshalb ist von den biologisch-dynamischen Getreide-
zlichtern ein Projekt mit Prof. Schuppan geplant, um Sor-
ten und Zuchtstamme aus der biologisch-dynamischen

Weizen- und Dinkel-Zlichtung, sowie ein moglichst gro-
Res Spektrum anderer Weizensorten auf den ATI-Gehalt
zu prifen. — Gegenwartig muss allerdings noch nach ei-
ner Finanzierung hierflir gesucht werden.

Bertold Heyden
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? Diese tollen Rezeptoren wurden urspriinglich bei der Fruchtfliege Drosophila entdeckt (Ch. Niisslein-Volhard), sind aber iiberall im

Tierreich zu finden.
10z.B. Interleukin-8, siehe: http://de.wikipedia.org/wiki/Interleukin-8

" Fiir die bei der Zoliakie wirksamen Gliadine gibt es Hinweise auf einen Einfluss der Ziichtung, siehe Van Den Broeck et al. (2010).
12 Positive Hinweise gibt es z.B. zum Goldblumenweizen aus der Getreideziichtungsforschung Darzau: http://www.darzau.de/index.php?id=30
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