URSACHEN DER GLUTEN-UNVERTRAGLICHKEIT (Reizdarm)

Antinutritiantien gegen Insekten und mehr Gluten
sind unserem Weizen angezlchtet worden.

Beschwerden nach dem Genuss von Brot, Nudeln, Pizza und anderen
getreidehaltigen Lebensmitteln. Diese zunehmende Erkrankung - schatzungsweise
sind finf bis sieben Prozent der Bevélkerung betroffen, nennen die Arzte
Glutensensitivitat oder -empfindlichkeit. Die Symptome gleichen einem
Reizdarm oder einer klassischen Zdliakie, doch beides kann ausgeschlossen werden.
Forscher sind nun den Ursachen auf der Spur und haben entdeckt, dass es nicht
Gluten, sondern ein ganz anderer Stoff im Getreide ist, der Beschwerden
macht. (Das Protein Adenosin-Triphosphat-Amylase, abgekiirzt ATI, wurde in
die modernen Hochleistungssorten gezielt hinein gezichtet - und schadet uns.)

Aber was ist Gluten? Es ist ein Kleber-Eiwei3, das in Weizen, Dinkel, Roggen und
Hafer vorkommt - im Weizen seit 50 Jahren durch Neuzlichtungen besonders stark
vertreten. Sicher ist bislang, dass Gluten bei ca. ein Prozent der Bevolkerung
die Darmkrankheit Zoliakie auslost. Lebensmittel aus Getreide sind flir Zéliakie-
Patienten daher tabu. Doch weshalb bereitet der Stoff dann auch Menschen
Probleme, die nicht an Zdéliakie leiden? Beachte die Gluten-Sensitivitat unter der
80% aller Menschen leiden - jedes Getreide enthalt Gluten, auch Dinkel, Mais ... alle
Samen enthalten Antinutritiantien: http://josef-stocker.de/lektine _meiden gundry.pdf
Gundry, Steven "Boses Gemiuse: Wie gesunde Nahrungsmittel uns krank machen. Lektine
- die versteckte Gefahr im Essen" 392 Seiten; 2018; ISBN-13: 978-3-407-86561-8

Gundry "The Plant Paradox: The Hidden Dangers in Healthy Foods That Cause Disease
and Weight Gain" 2017 Lektinfreie-Ernahrung kann Dir helfen!

Immer mehr reagieren auf Getreide
Ein Grund ist unter anderem auch das Herbizid Glyphosat und Roundup im Weizen
als Krankheitsursache: Das Herbizid Glyphosat ist enthalten im Unkraut-
vernichtungsmittel Roundup, das vielfach vor der Ernte von Weizen (und auch bei
Soja, Raps...) eingesetzt wird. Roundup (als meistverwendete Marke von Herbiziden
aus Glyphosat) ist 1000-mal giftiger als Glyphosat allein fur sich. Gerade wegen der
Mischung mit weiteren giftigen Chemikalien ist Roundup so gefahrlich.
Fakt ist: Glyphosat wird seit 1974 angewendet. Das bedeutet, dass unsere
Lebensmittel seit 41 Jahren systematisch vergiftet wurden. Das passt auch zu dem
rasanten Anstieg moderner und gefahrlicher Krankheiten

Das Team um den Gastroenterologen Prof. Wolfgang Holtmeier am Krankenhaus
Porz am Rhein ist fast taglich damit konfrontiert: Es kommen immer mehr
Menschen, weil sie auf Getreide mit heftigen Beschwerden reagieren.
Glutenunvertraglichkeit lautet haufig bei Patienten die Diagnose, die nach Brot und
Pizza Beschwerden haben. Diese Patienten zeigen aber eine glatte Darmschleimhaut
und intakte Darmzotten - das ware bei einer Zdliakie nicht der Fall.

Daher hat Prof. Holtmeier die Vermutung, dass nicht das Gluten die Ursache
(von Getreide-Unvertraglichkeit) ist. Er glaubt, dass ,,andere Inhaltsstoffe
des Weizens" die Ubeltiiter sind.

Dieser Verdacht beschlich Zéliakie-Experten an der Uniklinik Mainz. Die Forscher
haben alte Sorten wie Kamut, exotische wie Quinoa und neue Hochleistungs-



Weizensorten untersucht. Zunéchst hatten sie nur das Gluten im Fokus. Uber ein
Jahr untersuchten die Forscher das komplexe EiweiB8 (Lektine) und seine
Auswirkungen auf den Menschen.

Prof. Dr. Dr. Detlef Schuppan machte eine Entdeckung: ,,Dann kam die groBe
Uberraschung. Dass das Gluten selber nicht fiir diese Aktivitat verantwortlich ist,
sondern ein Beistoff und dieser Beistoff, war eine ganz neue Substanzklasse, ein
ganz neues Protein. Und erstaunlicherweise hat dieses Protein gar nichts zu tun
mit dem, was das Gluten macht, sondern hat ganz spezielle Funktionen. Und wir
waren erstaunt, dass es sich dabei um Proteine handelt, die die Abwehrkrafte dieser
Getreidesorten des Weizens erhéhen.

Adenosin-Triphosphat-Amylase: ein gezielt eingeziichteter Schadlings-
Abwehrstoff wird von vielen Menschen nicht vertragen.

Das Protein Adenosin-Triphosphat-Amylase, abgekiirzt ATI, wurde in die
modernen Hochleistungssorten gezielt hinein gezlichtet, um das Getreide resistenter
gegen Schadlinge zu machen. Flr Prof. Schuppan ist das des Ratsels Losung: , Diese
Stoffe erklaren letztendlich auch, warum es heutzutage mehr dieser so genannten
"Glutenunvertraglichkeiten" gibt. Weil es in den neuen Sorten durch Kreuzung
und durch Ziichtung, mehr dieser Substanzen gibt."

Es liegt also am Insektenabwehrstoff ATI. Der ist zwar nicht giftig, aber er
sorgt fUr Eigenschaften, an denen es alten Getreidesorten mangelt: Resistenzen
gegen Schadlinge und ein hoher Ertrag. Und genau darauf sind
Hochleistungssorten flir das globale Getreidegeschaft getrimmt.

~Wir wissen, dass wir mit den neuen Sorten einen hohen Ertrag haben, aber eben
auch Nachteile erkaufen und es ist durchaus denkbar, dass wir doch wieder zu den
alten Sorten zurtickkommen, die geringere Ertrage haben, daftr aber einen héheren
Nahrwert und weniger von den Substanzen wie den ATIs." Monika Kovacsics
TV: 29.09.2011, 22.00 Uhr, Odysso - Das will ich wissen! SWR Fernsehen
http://www.swr.de/odysso/rueckschau/-/id=2226008/y4lwmr/index.html

Lektine: Weizenkeimlectin (WGA) - Unvertraglichkeit

WGA ist ein hitzestabiles Lectin im Weizen, ein Protein, das moglicherweise
entzindliche Darmerkrankungen (Morbus Crohn, Zéliakie) und Allergien auslésen kann. Derzeit
gibt es keine Mdglichkeit, eine Unvertraglichkeit von WGA mittels Labortest festzustellen.
Aufgrund der Hitzestabilitat bleibt das Lektin WGA in Weizenbrot erhalten, sodass hier
typischerweise weizenmehlhaltiges Brot (Weil3brot, Semmeln, Mischbrot und Vollkornbrot) nicht
vertragen wird. Im Fleisch von Getreidegemasteten Tieren bleibt das Lektin erhalten!.

Phytinsaureunvertraglichkeit

Phytinsaure dient den Pflanzen (z.B. Hiilsenfriichten, Getreide, Olsamen etc.) als Energie- und
Phosphatspeicher. Im Getreide kommt Phytinsaure vor allem in den auf3eren Schichten des
Getreidekorns - also im Vollkorn - vor. Der Phytinsauregehalt im Mehl hangt daher vom
Ausmahlungsgrad ab (siehe Tabelle 13). Phytinsdure bzw. deren Salze (Phytate) konnen im
Darm mit Metallionen (z.B. Eisen, Zink, Magnesium, Calcium) komplexartige Bindungen
eingehen, wodurch die Aufnahme dieser Mineralstoffe bzw. Spurenelemente gestdrt wird.
AulRerdem ist durch Phytinsaure eine Beeintrachtigung von Verdauungsenzymen moglich.



Durch Einweichen, Kochen und Keimen des Getreidekorns und durch eine Teigfiihrung mit
Natursauerteig wird der Phytinsduregehalt im Getreide deutlich reduziert. Brot, das auf
traditionelle Art mit Natursauerteig und entsprechend langer Teigfuhrung (iber mehrere
Stunden) hergestellt wurde (z.B. Roggenbrot), kdnnte auch aus diesem Grund besser vertraglich
sein. Wenn Weil3brot vertragen wird, Vollkornbrot und Vollkornprodukte aber zu Beschwerden
fuhren, kdnnte es sich um eine Phytinsaureunvertraglichkeit handeln. Andere diagnostische
Maoglichkeiten als der Selbsttest sind derzeit leider nicht mdglich. Aus: Ledochowski, M. "Brot-,
Gluten- und Getreideunvertraglichkeiten" Innsbruck: 2008; www.fructose.at weiter:
Ledochowski, Maximilian "Genussvoll leben trotz Nahrungsmittel-Intoleranzen: Fruktose - Laktose
- Histamin - Gluten - Getreide - Ballaststoffe..." 240 Seiten; Goldmann Verlag: 2013; ISBN: 978-
3442173402
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