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Gen- und Biotechnologie gelten als Schliisseltechnologien des 21. Jahrhunderts und ihre zukiinftige Bedeutung kann mit
der heutigen wirtschaftlichen Stellung der Mikroelektronik und der Informationstechnik verglichen werden. Die Gentechnik
stellt eine Querschnittstechnologie dar, die weite Bereiche der Medizin, der Chemie, der Lebensmittelwirtschaft und des
Umweltschutzes nachhaltig beeinflussen wird. Im Agrar- und Lebensmittelsektor ist bislang das Bild der Gentechnik mehr
von Skepsis, Mifdtrauen und Ablehnung gepragt. Schlagworte wie "GenfralR", "Gentech-Nahrung", "Franken-Food",
"Frankenstein-Kiiche" u.v.a. haben hier ihren Beitrag geleistet. Essen und Lebensmittel sind sensible Bereiche; sie werden
von Traditionen und Emotionen gepragt. Im Laufe der Zeit haben die Menschen gelernt, bekdbmmliche Nahrungsmittel zu
erkennen und abtragliche Produkte zu meiden. Dabei erlernten sie auch, Pflanzen, Tiere und Mikroorganismen zu ihrem
Nutzen zu manipulieren. Insgesamt eigneten sie sich von Generation zu Generation einen gro3en Erfahrungsschatz an und
bewahrten traditionelle Vorstellungen Uber Herstellungsverfahren ihrer Lebensmittel. Die Gentechnik paft hier nicht in diese
Vorstellung. Unkenntnis und Mif3trauen in die Gentechnik und die Lebensmittel erzeugen Unbehagen und Verunsicherung!

Heute stehen in den hochindustrialisierten Landern ein Uberaus vielfaltiges und nahezu unerschépfliches Angebot an
hochwertigen und preisgtinstigen Lebensmitteln zur Verfiigung. Fast jeder kann nach seinen Wiinschen auswahlen und
Essen. Haufig wird mehr gegessen, als es der Gesundheit zutraglich ware.

Die Herstellung und Verarbeitung unserer so vertrauten Lebensmitteln unterliegen einem standigen Wandel. Nicht nur
ernahrungsphysiologische Erkenntnisse, soziologische, 6konomische Veranderungen und technischen Entwicklungen
haben ihren Anteil daran, sondern auch Verbraucherwiinsche. Unsere Lebensmittel sollen immer schéner, wertvoller,
besser ... kurz genuvoller und gestinder werden. Dabei sollen sie aber immer naturbelassener, frischer, sicherer, haltbarer
und auch noch billiger werden. Hier wird die Natur Gberfordert und die Lebensmitteltechnik und -verarbeitung muf}
nachhelfen.

Mikroorganismen, Pflanzen und Tiere werden seit Jahrtausenden zum Wohle und Nutzen des Menschen genutzt und
optimiert, wobei gerade der weite Bereich der Gewinnung und Veredelung von Lebensmitteln und Genuf3stoffen im
Vordergrund stand und noch steht. Heute werden diese biologischen Systeme sehr bewul3t und zielgerichtet in ihren
genetischen Eigenschaften verandert. Eine Methode hierfir ist heute die Gentechnik! Die Gentechnik ist per se weder gut
noch schlecht.

In einer Kombination von gentechnischen und klassischen Methoden werden heute nahezu alle Nutzorganismen
weitergezlichtet. Man kann folgende Unterscheidung treffen:

Lebensmittelverarbeitung

- Zur fermentativen Gewinnung von Hilfs- und Zusatzstoffen mit Hilfe von GVO. Gegenwartig werden noch vorwiegend
Mikroorganismen in den Fermentationsprozessen eingesetzt. Aus den GVO oder den Fermentationsbriihen werden
Enzyme, Geschmacksverstarker, Sif3stoffe, Aromen, Vitamine und Dickungsmittel isoliert.

- Zur Herstellung von GVO (Milchsaurebakterien, Hefen, Schimmelpilze usw.) als Starter-, Schutz- und Indikatorkulturen.
Diese GVO werden im Brau- und Backgewerbe, in der Fleisch-, Milch- und Obst-/Gemiiseverarbeitung sowie bei
Frischkostprodukten eingesetzt.

Landwirtschaftliche Urproduktion

- Zur Zichtung von transgenen Pflanzen mit eingebrachten Resistenzen gegenulber Herbiziden, Virus-, Pilz- und
Insektenbefall, zur Qualitatsverbesserung oder erweiterten Nutzung sowie zur Erhéhung der Lagerfahigkeit von Obst und
Gemuse.

- Zur Diagnostik und Genomanalyse bei Nutztieren.



Lebensmittelkontrolle

- Zur Kontrolle von Hygiene und Qualitat der Lebensmitteln sowie zum Nachweis von gentechnisch veranderten
Lebensmitteln.

Entsprechend den Anwendungsbereichen und der Verarbeitung der Rohstoffe lassen sich drei Kategorien von gentechnisch
modifizierten Lebensmitteln unterscheiden (Tab.1).

Tab. 1: Kategorien von gentechnisch modifizierten Lebensmitteln

Kategorie von GV-Lebensmitteln Lebensmittel oder Lebensmittelzutat

Tomate, Kiirbis, Melone, Reis, Mais,
Sojabohne, Kartoffel

Kése mit Edelschimmel
Joghurt mit Milchsdurebakterien

Lebensmittel ist selbst der lebende GVO

Lebensmittel enthilt lebende GVO
Enzyme, Aminosduren, Vitamine
Zucker, Stirken, Ole,

Tomaten-Ketch up, Kartoffelpiiree
Fruchtmarmeladen, Brithwurst, pasteurisierter Joghurt, Bier, Brot

Lebensmittel enthilt isolierte oder verarbeitete Produkte aus GVO

- inaktivierte GVO

Gegenwartig sind noch keine Lebensmittel, die selbst den lebenden GVO darstellen oder solche enthalten, in Deutschland
bzw. im EU-Raum in Verkehr gebracht worden. In der EU und in Deutschland sind Lebensmittel, die mit "gentechnisch
hergestellten" Enzymen bearbeitet wurden sind, auf dem Markt. In England haben Tomatenmark und Rapsprodukte die
Zulassung erhalten und waren somit auch in Deutschland verkehrsfahig. Transgene Sojabohnen und transgener Mais und
Raps dirfen aus den USA zu Verarbeitungszwecken in die EU eingefiihrt werden.

In Deutschland hat die Gentechnik im Agrar- und Lebensmittelsektor noch keine grof3e praktische Relevanz. Aber die
Entwicklungen sind sowohl im EU-Raum als auch weltweit bereits soweit fortgeschritten, daf3 in naher Zukunft vermehrt
Erzeugnissen aus GVO auch auf den deutschen Markt gelangen werden.Es stellt sich hier schon lange nicht mehr die
Frage,ob wir die Gentechnik im Agrar- und Lebensmittebereich wollen oder nicht. Die Technik ist da und der aufgrund der
weltweiten Handelverbindungen erobern diese Lebensmittel auch in den deutschen Markt.

Im Gegensatz zum Medizin- und Pharmabereich findet die Gentechnik im Lebensmittelsektor kaum Akzeptanz; mehr als
80% der deutschen Verbraucher lehnen sie ab. Ein Nutzen der Gentechnik ist in unserer UberfluBgesellschaft fiir
Konsumenten kaum erkennbar oder nachvollziehbar, zumal qualitativ hochwertige und preisginstige Lebensmittel in mehr
als ausreichenden Mengen jederzeit zur Verfigung stehen. Qualitativ hochwertige Lebensmittel, eben gesunde und sichere,
werden als selbstverstandlich und beinahe als naturgegeben angesehen. Die Anstrengungen der Landwirtschaft fiir die
Bereitstellung von hochwertigen Rohstoffen und der Erzeugung von sensorisch-ansprechenden und gesunden
Frischprodukten werden kaum beachtet; gar gewdrdigt. Viel zu haufig wird vergessen, dal} wissenschaftlicher und
technischer Fortschritt die vielfaltige Produktion von hochwertigen, sicheren und dabei preisglinstigen Lebensmitteln erst
ermdglichte. Die Gentechnik wird haufig nur in Verbindung mit Verfahrensoptimierungen, Rationalisierungen und
Gewinnsteigerung gesehen. Zweifellos sind diese Punkte Triebkrafte flr den Einsatz gentechnischer Verfahren, aber
Produktverbesserungen, Kostenreduzierung und Wettbewerbsfahigkeit sollten in einem immer enger werdenden und
weltumspannenden Angebotsmarkt die richtige Beachtung finden. Unmittelbarer Nutzen wird sich flr alle aus den
Méglichkeiten zur Verbesserung der ernah-rungsphysiologischen Wertigkeit von Nahrungsmitteln und der Entwick-lung
neuer verbesserter didtetischer Lebensmittel sowie der Reduzierung gesundheitlicher oder mikrobieller Risiken ergeben.
Daneben eréffnet die Verwendung von transgenen Orga-nismen Chancen zur Umweltentlastung in Landwirtschaft und
Lebensmittelproduktion, zur 6konomischeren Nutzung unserer natirlichen Ressourcen sowie zum verbesserten Erhalt von
wertgebenden Inhaltsstoffen bei der Verarbeitung von Rohstoffen. In der nachfolgenden Tabellen (Tab.2 und 3) sind
Chancen und Nutzen der Gentechnik zusammengefalit.

Tab. 2: Chancen und Nutzen der Gentechnik im Agrar- und Lebensmittelsektor

Umsetzung ernihrungswissenschaftlicher Erkenntnisse

- Optimierte Zusammensetzung von Makro- und Mikrondhrstoffen

- Verbesserter Erhalt von wertgebenden Inhaltsstoffen

- Erhohung des Ballaststoffgehaltes

- Anderungen im Fettsiuremuster

- Erhohung des Gehaltes an natiirlichen Antioxidantien und Vitaminen
- Eliminierung antinutritiver Substanzen



Ausschaltung toxischer oder hygienischer Risiken im Produkt oder im
Herstellungsverfahren

- Reduzierung von natiirlich vorkommenden Toxinen

- Hemmung des Wachstums von pathogenen Keimen
- Reduzierung von mikrobiologischen Risikofeldern

Entwicklung hypoallergener und diétetischer Lebensmittel

Verbesserung und Erweiterung von sensorischen Eigenschaften

Verbesserte Haltbarkeit und Lagerfihigkeit von Lebensmitteln

- Unterdriickung der Fettoxidation

- Unterdriickung des Zellwandabbaus

- Hemmung des mikrobiellen Verderbs
- Minderung von Nachernteverlusten

Ressourcen- und Ertragssicherung

- Ausbildung von Resistenzen gegen Krankheitsbefall
- Verbesserte oder verdnderte Rohstoff- und Reststoffverwertung

Entlastung der Umwelt

- Verringerung des Einsatzes von Pflanzenschutzmitteln
- Verringerung des Energie- und Wasserverbrauchs
- Verringerung von "Abfallstoffen" und Losungsmitteln

Verfahrensoptimierung - Kosteneinsparung - Wettbewerbsfihigkeit

Tab. 3: Méglichkeiten zur Gewinnung diatetischer Lebensmitteln

‘Problembereich ‘Ziel

‘Allergie - Prévention ‘Allergiearme Lebensmittel

‘Phenylketonurie ‘Phenylalaninfreies Protein
‘Zéliakie ‘Glutenfreie Lebensmittel
‘Séuglinge ‘Langkettige Fettsduren
‘Kranke ‘Hypoallergene Néhrstoffe

Produktionssteigerung ist grundsatzlich nicht nur negativ zu sehen. Wir missen uns mit dem Gedanken vertraut machen,
daf in 50 Jahren die doppelte Anzahl von Menschen (ca. 10 Milliarden) ernahrt werden muf3. Die Anbauflache kann nicht
beliebig gesteigert werden. Deshalb muissen bereits heute Verfahren zur Produktionssteigerung und -sicherung unter
umweltschondenden Bedingungen entwickelt werden. Hierzu kann die Gentechnik zumindest teilweise beitragen, indem sie
gemeinsam mit der konventionellen Ziichtung z.B. transgene Pflanzen liefert, die primar hohere Ertrage erbringen oder
resistent gegen Schadinsek-ten, Virus- und Pilzerkrankungen usw. sind und somit auf gleicher Anbauflache hdhere Ertrage
gewabhrleisten. Allerdings missen, wie es auch bereits geschieht, hier besonders traditionelle Nahrungsmittelpflanzen, wie
Reis, Mais, Hirse, Hilsenfriichte usw. der Drittweltlander in die Untersuchungen einbezogen werden. Gelingt es mit
Lebens-mitteln aus transgenen Pflanzen z.B. Vitaminmangelerkrankungen in bestimmten Regionen zu reduzieren, so bietet
hier die Gentechnik einen direkten Nutzen fiir die betroffene Bevoélkerung. Dieser Weg wird z.B. in Indonesien mit
transgenen Reis, der Vitamin A-Vorstufen im Korn zu synthetisieren vermag und allergieverminderten Reis in Japan
untersucht.



Weiteren unmittelbaren Nutzen bietet die Gentechnik in der Reduzierung von mikrobiologischen Risikofeldern bei der
Verarbeitung und der direkten Wachstumshemmung von pathogenen Keimen im Lebensmitteln. Genau so positiv kann die
Minderung von natirlichen vorkommenden Toxinen oder unerwiinschten Inhaltsstoffen (Proteasen-Inhibitoren, Lektinen,
Nitrat, Oxalat) in pflanzlichen Produkten durch gentechnische Eingriffe gesehen werden. Eine verbesserte Haltbarkeit oder
Lagerfahigkeit von Obst und Gemuse durch Unterdriickung des Zellwandabbaus, der Fettsdureoxidation oder der
Verzogerung des mikrobiellen Verderbs zur Minderung von Nachernteverlusten sind Anwendungsgebiete der Gentechnik.
Dies wird gerade bei der oft geschmahten "Anti-Matsch-Tomate, der Flavr-Savr Tomate deutlich. Auf dem amerikanischen
Markt ist sie, obwohl teuer als konventionelle Tomaten, ein Verkaufserfolg. Diese Tomate kann reif und wohlschmeckend
geerntet werden und trotzdem noch in einem ansehnlichen Zustand zum Verbraucher gelangen. Die kiinstliche Nachreifung
der haufig griin geernteten konventionellen Tomate entfallt somit.

Die Umsetzung ernahrungsphysiologischer Erkenntnisse flir eine gesunde Ernahrung wie z.B. die Erhéhung von
Ballaststoffen oder komplexen Kohlehydraten, von natiirlichen Antioxidantien sowie die Anderung von Fettsduremustern zur
Verringerung des oxidativen Strel3es, die Entwicklung bestimmter Diatformen und hypoallergener Nahrungsmittel sowie
Anpassungen Makro- und Mikronahrstoffen sind neue Ziele der Gentechnik.

Der Einsatz von GVO und speziellen GV-Enzymen ermdglicht einerseits in schonenden und milden biotechnischen
Verfahren einen verbesserten Erhalt von empfindlichen wertgebenden Inhaltsstoffen wahrend der Rohstoffverarbeitung und
anderseits erlaubt er die Gewinnung neuer spezieller Mikronahrstoffe, z.B. fur Sduglingsnahrung.

Die Entlastung der Umwelt wird ganz deutlich bei der Gewinnung von Enzymen mit Hilfe von gentechnisch veranderten
Mikroorganismen. Im Vergleich zur konventionellen Produktion sind Einsparungen an Primarenergien und bei der
Abfallentsorgung enorm; Reduzierungen um mehr als 90 % sind keine Ausnahmen.

Gentechnisch hergestellte Lebensmittel sind nicht a priori unsicher oder gar gesundheitsgefahrdend. Durch die neue
erganzende Technik in der Zlichtung und Verarbeitung ergeben sich fir diese sog. "Gen-Tech"-Lebensmittel keine héheren
oder vollig andersartige Risiken. Die Gentechnik ist eine neue Technik und mit jeder neuen Technologie sind Nutzen und
Risiken verbunden; hier macht die Gentechnik keine Ausnahme. In der Lebensmittelproduktion steht die Sicherheit fur die
menschliche Gesundheit im Vordergrund. Hier ist es ohne Bedeutung, ob die Lebensmittel oder -zutaten mit der Gentechnik
in Berihrung gekommen sind oder konventionell hergestellt werden.

Mégliche Gefahrdungspotentiale lassen sich gegenwartig nur aus Uberlegungen zur Molekularbiologie sowie zu den
traditionellen (ziichterisch hergestellten ) Organismen und Lebensmittel ableiten. Als Risikopotentiale kdnnen angesehen
werden:

- Die Organismen, die als Spender oder Empfanger der genetischen Information dienen, insbesondere wenn sie noch keine
sichere Tradition im Agrar- oder Lebensmittelsektor aufweisen. Hier waren z.B. Ubertragungen von pathogenen
Eigenschaften, allergenen Proteinen oder Toxinen moglich.

- Die gentechnische Modifizierung, den Markergenen, Integrationsort, Anzahl der aufgenommenen Genkopien und dem
Gentransfer.

- Den Produkten aus der gentechnischen Modifizierung, wobei selten Gefahrdungen vom eigentlichen Genprodukt
ausgehen, sondern vielmehr von Begleitsubstanzen, die aus Positionseffekten herriihen kénnten, oder von
stoffwechselphysiologischen Veranderungen im transgenen Organismus, die einen Einflul auf die Verdaulichkeit und die
Bioverfiigbarkeit von Mikro- oder Makronahrstoffen ausiiben kénnten.

Das Ausweiten von Lebensmittelallergien wird durch die gentechnische Ubertragung von neuen Proteinen befiirchtet.
Grundsatzlich besteht hierfir tatsachlich die Mdglichkeit, denn es kénnen nun neue bislang nicht zum Nahrungsgebot
gehdrende Substanzen in Lebensmittel gelangen, oder Proteine aus allergenen Lebensmitteln (Pflanzen) in andere
Produkte (Organismen) libertragen werden. Lebensmittelallergien sind grundsatzlich kein gentechnisch spezifisches Risiko.
Allergien sind nicht unmittelbare Folge gentechnischer Verfahren im Lebensmittelbereich. Lebensmittelallergien und
-intoleranzen traten lange vor Einflhrung der Gentechnik auf. Der Anteil an Personen, die an solchen Allergien leiden, wird
auf 1-5% geschatzt. Da Allergien in der Bevolkerung offensichtlich zunehmen, gewinnt das Thema Lebensmittelallergien
und Gentechnik zunehmende Brisanz. Lebensmittelallergie werden von Kritikern haufig zur Ablehnung der Gentechnik
herangezogen, zumal keine Vorhersagen zum allergenen Potential von Proteinen/Enzymen gemacht werden kénnen,
geschweige abgestimmt auf einzelne Personengruppen. Zwar gibt es gewisse gemeinsame strukturelle und
physiko-chemische Merkmale fir allergene Proteine; diese sind jedoch nur als Hinweise anzusehen. Nicht jedes Protein,
das diese Merkmale aufweist, fiihrt zu einer Lebensmittelallergie und umgekehrt kénnen Protein ohne diese Merkmale
Allergien ausldsen.. Proteine und andere hochmolekulare Inhaltsstoffe von / in nahezu allen unserer traditionellen
Lebensmittel, gleich welchen Ursprungs, kdnnen, meist bei vorgepragten, sensibilisierten Personen, Allergien hervorrufen.

Proteinen kommt die Hauptbedeutung bei der Auslésung von Allergien zu. Daher ist bei der Darstellung neuer Proteine in
Pflanzen oder neuer Enzyme in Mikroorganismen durch gentechnische Verfahren zunachst grundséatzlich von einem
Risikopotential zur Etablierung von Lebensmittelallergien auszugehen. jedoch allein das gentechnische Verfahren bedingt
keine Anderung des allergenen Potential eines Protein. Mit der Geniibertragung wird weder die Struktur noch die
Eigenschaft des Proteins / Enzyms verandert. Dies bedeutet, dal mit dem Gentransfer weder strukturelle noch lineare
Epitope modifiziert werden und sich somit das allergene Potential des transferierten Protein nicht verandert. Proteine, die
besonderes allergenes Potential aufgeweisen, besitzen auch nach ihrem Gentransfer in einen anderen Organismus kein
erhdhtes oder verandertes allergenes Potential. Lést der Verzehr eines Proteins aus einem Lebensmittel bekanntermallen
keine Allergie aus, so wird es auch nach Ubertragung seines Gens in einen anderen Organismus nicht zur Auslésung einer



Allergie fiihren. Enzyme, die traditionell in der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt werden und nicht zur Allergien fiihren,
bergen auch nach ihrer Gewinnung aus GVO kein neues allergenes Risiko. Jedoch durch die Gentechnik lassen sich nun
auch Enzyme herstellen, deren Gewinnung zuvor 6konomisch nicht vertretbar war. Hierdurch kann es zu ihrem verrmehrten
Einsatz kommen und das Auftreten von Lebensmittelallergien nicht ist auszuschlie3en. Es muf} sogar mit solchen
gerechnet werden.

Bei dem Transfer von Genen aus Organismen, die bekanntermafen Allergien ausldsen, kann das allergene Potential des
neueingefiihrten Proteins durch in vitro und in vivo Tests ermittelt werden, da in Regel hier Seren von entsprechenden
Allergikern vorhanden sind. Bei Genen (Proteinen) aus Organismen, bei denen nicht bekannt ist, daf} sie
Unvertraglichkeiten ausldsen, hat das allergene Potential durch Vergleiche mit bekannten Allergenen abgeschatzt werden.
Hierfur kdnnen Molekilgroéfie, Glykosylierungsgrad, Sequenzhomologien und Stabilitdten wahrend der Verarbeitung und der
Magendarmpassage herangezogen werden. Falls das Protein grof3er 10 kDa ist, keine oder nur wenige
Kohlehydratseitenketten und keine Homologien zu bekannten allergenen Epitopen aufweist und zusatzlich rasch durch
Pepsin hydrolysiert wird, kann fir die Allgemeinheit mit keinem oder nur sehr geringem allergenen Potential ausgegangen
werden.

Lebensmittelallergien sind grundsatzlich kein gentechnisch spezifisches Risiko

Bedenken gegen die Gentechnik werden sehr haufig mit dem maoglichen Transfer der neueingefiihrten Gene auf
Organismen der Umwelt oder auf die Darmflora von Mensch und Tiere. Im letzteren Fall werden insbesondere die
Antibiotika-Resistenzgene besonders intensiv diskutiert. Der Gentranfer auf die Darmephitelzellen ist nur von geringer
Bedeutung, da es sehr unwahrscheinlich ist, da® mit der Nahrung aufgenommene Gene den Darm intakt erreichen und /
oder die zur Expression bendtigten Regulationssequenzen aufweisen. Aullerdem ist die Etablierung der Gene in den
Darmzellen, falls sie intakt und mit den entsprechenden Regulationssequenzen tUbertragen werden, aufgrund der stéandigen
Abschieferung der Epithelzellen sehr unwahrscheinlich. Von gréRerer Bedeutung ist der Transfer von DNA auf
Mikroorganismen der Darmflora. Dieser Transfer ist am wahrscheinlichsten falls gentechnisch veranderte Mikroorganismen
als Lebendkulturen verzehrt werden. Die Wahrscheinlichkeit ist beim Verzehr von unverarbeiteten (rohen) Lebensmitteln
von transgenen Pflanzen geringer, da bis zum Zeitpunkt der Exposition die verzehrte DNA durch die Aktivitat von
Verdauungsenzymen weitgehend abgebaut wurde. Selbst wenn intakte Gene aus den verzehrten transgenen Pflanzen auf
Mikroorganismen der Darmflora Gbertragen werden sollten, so ist die Expression dieser Gene unwahrscheinlich, da die
Regulationssequenzen des Ubertragenen genetischen Materials in den Mikroorganismen der Darmflora keine Funktion
auslUben. Der Gentransfer ist am unwahrscheinlichsten falls hochverarbeitete Lebensmittel verzehrt werden, da die DNA der
GVO durch den Verarbeitungsprozess abgebaut oder entfernt wird. Aulterdem ist zu berticksichtigen, dafl wir taglich
betrachtliche Mengen an DNA verzehren und sich die GenlUbertragungsraten bei in vivo und in vitro rekombinierter DNA
nicht unterscheiden. Bisher durchgefiihrte Untersuchungen zum Transfer plasmid-codierter Resistenzfaktoren im
Magen-Darmtrakt weisen darauf hin, daf dieser Transfer ein aulerst seltenes Ereignis ist. Dies wird bestatigt, da beim
Verzehr von Frischobst und -gemise, auch ohne Einsatz der Gentechnik, eine Vielzahl lebender antibiotika-resistenter
Mikroorganismen aufgenommen wird, ohne daf} bisher negative Auswirkungen bekannt geworden sind. Nukleinsaduren in
Lebensmitteln stellen erfahrungsgeman keinen Risikofaktor dar. Da aber ein Genaustausch zwischen lebenden GVO und
der Flora des menschlichen Darmtrakts nicht vollig auszuschlief3en ist, sollten GVO zur Minimierung eines mdglichen
Gefahrdungspotentials keine Markergene flr Antibiotikaresistenzen oder Toxine enthalten. Bei den heute entwickelten
Mikroorganismenkulturern werden solche Markergene immer nachtraglich entfernt.

Auch bei Pflanzen kénnen Gene Uiber den Pollenflug auf nahe verwandete Arten Ubertragen werden. So ist bereits beim
Raps die Ubertagung des BASTA-Resistenzgens auf die entsprechenden nahen verwandte Kreuzbliiter nachgewiesen
worden. Ahnliches wird in Europa fiir Zuckerriiben stattfinden. Keine Auskreuzung wird beim Mais, Kartoffeln Sojabohne in
Europa auftreten, denn hier fehlen entprechende nahe verwandte Wildformen. Dennoch bliebt hier das Problem fiir den
Okologischen Landbau, denn der Gentransfer in die nicht modifizierten Pflanzen aus den transgenen wird auftreten.

Eine weitere Gefahrdung wird haufig von unerwarteten Effekten, die aus der nicht vorher bestimmbaren Integration der
neuen genetischen Information in die WirtsDNA herriihren kdnnten, angenommen. Die Gefédhrdung geht im allgemeinen
nicht von der gewiinschten Veranderung, sondern von unerwarteten Effekten (Positionseffekte, pleiotrope Effekte) aus. Mit
den heutigen Techniken zur gentechnischen Veranderung von Organismen lassen sich weder die Integrationsorte noch die
Zahl der eingebauten Genkopien steuern. Insertierte Genkopien kénnen Einflul® auf umgebende Genabschnitte nehmen
und somit unvorhersehbare Folgen nachsichziehen. Unerwartete Folgen des Eingriffs ins Genom sind nicht auf
gentechnische Verfahren beschrankt, sondern kénnen auch bei der klassischen Ziichtung auftreten und die daraus
resultierenden potentiellen Risiken sind bei der Anwendung der Gentechnik die Gleichen wie bei der klassischen Zlichtung
(z.B. Anhaufung von Toxinen oder antinutritiven Faktoren, Verminderung wertgebender Inhaltsstoffe, veranderte
Bioverfligbarkeit von Mikro-, Makronahrstoffen und Toxinen). Da die erzielten Ergebnisse bei der klassischen
Stammoptimierung meist zuféllig und im Vergleich zur gentechnischen Optimierung zu einem viel geringeren Ausmaf}
kontrollierbar sind, mu® man zur Verringerung unerwarteter Folgen konsequenterweise die Stammoptimierung auf
gentechnische Methoden umstellen, weil durch das gezieltere Vorgehen die Veranderungen auf DNA-ebene bekannt sind,
wodurch zusatzliche Sicherheit gewonnen wird.

Die gentechnisch-spezifischen Risiken sind gering und bis jetzt sind keine gentechnik-spezifischen Gefahrdungen bekannt
geworden. Allerdings kdnnen aufgrund der kurzen Zeitspanne und der doch noch wenigen vorhandenen gentechnisch
modifizierten Lebensmitteln weder Mediziner noch Toxikolgen absolut gesicherte Angaben lber tatsachliche
Gesundheitsrisiken durch den Verzehr von gentechnisch veranderten Lebensmitteln machen. Alle bisherigen
Untersuchungen zu solchen "neuen" Lebensmittel lieien aber keine besondern Risiken erkennen. Die



Sicherheitsbewertung kann nicht fiir jedes Lebensmittel einheitlich erfolgen, sondern sie muB stets je nach An- und
Verwendungsbereich in einer Einzelfallentscheidung vorgenommen werden.

Eine gesunde und bedarfsgerechte Ernahrung ist bei uns nicht abhangig von der Herstellung oder Gewinnung der
Lebensmitteln. Mit und ohne Gentechnik kommen sichere und qualitativ hochwertigen Lebensmittel in den Handel. Die
Gentechnik im Lebensmittelbereich stellt keine Bedrohung fiir unsere Gesundheit oder Umwelt dar. Die Chancen der
Gentechnik zur Abwehr von gesundheitlichen und 6kologischen Risiken sollte verantwortungsvoll genutzt werden

SeitenanfangHome

Erstellt mit Golive CyberStudio auf Apple Macintosh . Optimiert fiir Netscape Navigator

Copyright 1997 Autor / medi Verlagsgesellschaft fiir Wissenschaft und Medizin mbH, Mattentiete 2, 20457 Hamburg, Tel.:
040/ 36 97 67-0, Fax: 040 / 36 97 67-70. Internet: http://www.mediverlag.deE-mail: mediverlag

Dieser Text ist urheberrechtlich geschiitzt, seine Nutzung dem privaten oder wissenschaftlichen Bereich vorbehalten. Ein Nachdruck oder
die Ubernahme in andere Datenbanken ist ohne Erlaubnis nicht gestattet - diese wird aber in der Regel gern erteilt. Anfragen bitte an den
Autor oder an den Verlag.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


