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Berlin, 28. November 2025
Wissenschaftliches Symposium: Mehr Vollkorn wagen - Getreide liefert
wesentliche Bestandteile fir eine gesunde Ernahrung!

Der Verband der Getreide-, Miihlen- und Stdrkewirtschaft hatte nach Wiirz-
burg eingeladen. Thema des 18. Wissenschaftlichen Symposiums war ,Voll-
korn im Fokus". Im Mittelpunkt stand die Frage, wie die Diskrepanz zwischen
klaren Gesundheitsempfehlungen und zu niedrigem Vollkornverzehr geschlos-
sen werden kann. Tatsdchlich hat sich bereits einiges im Markt bewegt: So ist
beispielsweise der Vollkornanteil in Frijhstiickscerealien in den letzten zehn
Jahren um 39 Prozent gestiegen. Die Ballaststoffaufnahme in Deutschland ba-
siert zum grofSen Teil auf dem Verzehr von Brot, dabei haben sich die Ge-
schmacksvorlieben in den letzten Jahren deutlich zu helleren Gebdcken ver-
schoben. Vollkorngebdcke aus ,, Weifsem Weizen" erreichen beides: Sie liefern
viele Ballaststoffe und weisen eine helle Krume auf. Auch der Roggen kann mit
Ballaststoffreichtum und Nachhaltigkeit punkten. Fir eine echte Renaissance
des Roggens erfordert es aber einen Imagewechsel vom Grundnahrungsmittel
zum ,Lifestylefood". Eine vollkornreiche Erndhrung wirkt nicht nur préventiv,
sondern auch therapeutisch: Aktuelle Forschungsergebnisse zeigen, dass be-
stimmte Ballaststoffe eine Erh6hung des GLP1-Hormons — bekannt als Wirk-
stoff der Abnehmspritze — zur Folge haben. Ein vielversprechender Ansatz fiir
eine personalisierte Erndhrungstherapie. Die Quintessenz: Schon heute kén-
nen die Verbraucherinnen und Verbraucher aus einem breiten Angebot an Ge-
treideprodukten im Supermarktregal wdhlen, jetzt missen sie nur noch mehr
Vollkorn wagen!

Jochen Briggen, personlich haftender Gesellschafter bei H & J Briggen in
Libeck, stellte am Vorabend des Symposiums die Entwicklung der letzten
Jahre und das grof3e und bunte Angebot an Frihstickscerealien, Muslis und
anderen Getreideprodukten vor. So ist der Vollkornanteil in Cerealien deut-
lich gestiegen und der Zuckeranteil ebenso deutlich gesunken. Seine Bot-
schaft: Es gibt ein sehr breites Angebot an Vollkornprodukten in den Super-
marktregalen, aus dem die Verbraucherinnen und Verbraucher wahlen kon-
nen —sie kénnen ohne langes Suchen Vollkorn wagen!
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Gesundheitsvorteile unbestritten, Zufuhr dennoch mangelhaft, Mikro-
biom im Blick

Fachleute sind sich einig: Vollkornprodukte spielen eine zentrale Rolle in der
Praventionsmedizin. Trotz der Empfehlung der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE), mindestens ein Drittel der Getreideprodukte als Vollkorn
zu konsumieren und téaglich 30 Gramm Ballaststoffe aufzunehmen, zeigen
Studien deutliche ,Ballaststoff-Licken". Felix Kerlikowsky von der Leibniz
Universitat Hannover beleuchtet in seinem Vortrag den Paradigmenwechsel
bei Ballaststoffen vom lang unterschétzten Nahrstoff hin zu einem Schlis-
selbaustein fir die Gesundheit. Vollkorn kann praventive Effekte auf den
Glukose- und Lipidstoffwechsel ausiben, das Risiko fir Tumorerkrankun-
gen senken und die Gesamtsterblichkeit reduzieren. Er sagt: ,Der ernah-
rungsphysiologische Wert von Vollkorn ist nicht allein auf Ballaststoffe zu-
rickzufihren. Vielmehr liefert Vollkorn eine wertvolle Synergie aus Vitami-
nen, Mineralstoffen und bioaktiven Substanzen, die langfristig zur Erhal-
tung der Gesundheit beitragen."

Marie-Christine Simon von der Universitat Bonn widmet sich der Forschung
zum Darm-Mikrobiom und dem direkten Einfluss von Vollkorn auf eine ge-
sunde Darmflora. Fest steht: Das Darm-Mikrobiom ldsst sich am einfachsten
und sehr wirksam Uber die Ernahrung oder die Einnahme von Pro- und Pra-
biotika modifizieren. So zeigt ihre Forschung, dass durch die gezielte Ein-
nahme von Beta-Glucan — einem Ballaststoff, der unter anderem in Hafer
und Gerste vorkommt — die Bildung des Hormons GLP1 gesteigert werden
konnte. GLP1 reguliert das Hungergefihl und ist als Wirkstoff der neuen
~Abnehmspritze"im Gesprach. Jedoch reagieren nicht alle Patientinnen und
Patienten gleich. Simon sagt: ,Erndhrung hat nicht nur einen praventiven
Effekt auf die Gesundheit, sondern auch einen therapeutischen. Wir missen
uns von der ,one-fits-all" Erndhrungsempfehlung verabschieden.” Vielmehr
werden in Zukunft Kl-gestitzte Vorhersage-Modelle eine passgenaue Er-
ndhrungstherapie ermdglichen.

Herausforderungen und Akzeptanz

Bertrand Matthaus vom Max Rubner-Institut in Detmold thematisiert die
fehlende Akzeptanz von Vollkorn: 85 Prozent der in Deutschland gekauften
Brote werden aus hellen Typenmehlen hergestellt. Grinde hierfir sind die
allgemeinen Geschmacksvorlieben, geringes Bewusstsein fir die gesund-
heitlichen Effekte, fehlende einheitliche Definition sowie Auslobungsbe-
schrankungen aber auch technologische Hirden im Verarbeitungsprozess.
»Vollkorn muss sexy sein. Auch um die jingeren Zielgruppen dafir zu ge-
winnen. Mit dem Hinweis auf die Pravention von Zivilisationskrankheiten
werden wir sie nicht begeistern."

Matthdus stellte auch die wichtigsten Ergebnisse des Whole Grain Summit
2025 vor, auf dem globale Lésungsansatze zur Steigerung des Vollkornver-
zehrs diskutiert wurden. Neben der Erarbeitung einer einheitlichen Defini-
tion fur Vollkorn sollen in nachster Zeit offene Fragestellungen, etwa zur
Verbraucherakzeptanz, in Fachgruppen geklart werden.

Ein vielversprechender Ansatz zur Steigerung der Akzeptanz von den zu-

meist dunkleren Vollkornprodukten kommt aus der Getreideforschung: Ma-

rio Jekle von der Universitdt Hohenheim prasentiert , WeifSen Weizen". Wei-

3er Weizen, der in anderen Regionen bereits erfolgreich eingesetzt wird, lie-

fert wie der traditionell in Europa angebaute sogenannte ,Rote Weizen"
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wertvolle Inhaltsstoffe. Weil3er Weizen bietet dabei jedoch ein milderes
Aroma und eine deutlich hellere Farbe. Diese Eigenschaften kdnnen die
Hemmschwelle bei Verbraucherinnen und Verbrauchern abbauen und so
den Vollkornanteil im Backwarenangebot erhéhen. ,Ziel ist es®, sagt Jekle,
»den Verbrauchern eine gesindere Alternative zu bieten, der man nicht an-
sieht, dass sie ,gesund" ist und die nicht extra beworben werden muss."

Die Wertschopfungskette hat Lésungen fir mehr Vollkorn

Jurgen Sieg von der Firma Rettenmaier & Sohne erldutert, wie zugesetzte
Nahrungsfasern zur SchlieBung der Ballaststoff-Licke genutzt werden kon-
nen —etwa zur Anreicherung von Lebensmitteln oder zur Reduktion von Fett
und Zucker. ,Aber zentral bei allen Uberlegungen®, sagt Sieg, ,ist und bleibt
die Frage: Schmeckt es? Denn ohne Geschmack keine Verbraucherakzep-
tanz."

Nina Elzer vom europaischen Cerealienverband CEEREAL berichtet Gber
Initiativen der Cerealienhersteller, die durch Reformulierungen, Innovatio-
nen und branchenibergreifende Kooperationen den Vollkorn- und Ballast-
stoffgehalt ihrer Produkte sukzessive erhdhen und dabei Uber die Jahre be-
reits deutlich messbare Fortschritte erzielt haben. So konnte der Anteil von
Vollkorn in Cerealien im Durchschnitt von 2015 bis 2023 um 39 Prozent und
der Ballaststoffgehalt um 12 Prozent gesteigert werden. Fir die Bewerbung
des Themas Vollkorn — so mahnt sie an — braucht es geeignete rechtliche
Vorgaben, die es mdglich machen, auch kleinere Reduktionsschritte oder
andere Rezeptveranderungen auf der Verpackung auszuloben.

Heiko Zentgraf von der GMF Vereinigung Getreide-, Markt- und Ernah-
rungsforschung plddiert fir eine Neubewertung des Roggens. Das immer
mehr in Vergessenheit zu geratene Brotgetreide hat grof3es Potenzial: als
Rohstoff fur trendige Regional- und Lifestyleprodukte sowie als wichtige
Ballaststoffquelle. Zudem ist es ein Eckpfeiler der deutschen Brotvielfalt. Er
pladiert fir einen Paradigmenwechsel, weg von der Auslobung des Roggens
als ,Grundnahrungsmittel* hin zum trendigen ,Lifestyle-Produkt". Dafir
bieten sowohl die unzdhligen registrierten Roggengebacke als auch neue
Brot-Formen, das Bewerben der Regionalitat sowie der kulinarische Blick
Uber den Tellerrand zahleiche Moglichkeiten.

Verband der Getreide-, Mihlen- und Starkewirtschaft VGMS

Im VGMS sind rund 5oo Unternehmen organisiert, von mittelstandischen,
familiengefihrten Unternehmen bis hin zu grof3en internationalen Konzer-
nen. In den Betrieben werden rund 15 Millionen Tonnen landwirtschaftlicher
Rohstoffe verarbeitet, unter anderem Weizen, Roggen, Hafer, Hartweizen,
Mais, Reis und Starkekartoffeln. Die Unternehmen sind wichtige Partner der
Landwirtschaft sowie von Lebensmittelhandwerk, Industrie und Handel.

Die Produktpalette reicht von Mehl Gber Haferflocken, Frihstickscerealien,
Nudeln und Reis bis zu nativen und modifizierten Starken sowie Starkever-
zuckerungsprodukten. In Deutschland und darUber hinaus versorgen die Un-
ternehmen Tag fir Tag Millionen Menschen mit hochwertigen, sicheren und
zugleich preiswerten Lebensmitteln. Daneben stellen sie Produkte fur die
chemisch-technische und pharmazeutische Industrie sowie Einzelfuttermit-
tel fUr die Tiererndhrung her.



Mit ihren rund 15.000 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern erwirtschaften die
im VGMS zusammengeschlossenen Branchen einen Umsatz von etwa 7,5
Milliarden Euro, mit ihren Produkten sind sie weltweit erfolgreich. Der
VGMS vertritt ihre wirtschafts- und sozialpolitischen Interessen gegeniber
deutschen und europaischen Institutionen.
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