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DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR
UMWELT- UND HUMANTOXIKOLOGIE

D&UHI..

Verleihung der Rachel-Carlson-Ehrenmedaille und eines DGUHT-Preises beschlossen

Bericht Uber die Mitgliederversammlung der Deutschen Gesellschaft fir Umwelt- und Humantoxikologie am 07.05.2004 in Wirzburg

Auf der diesjahrigen Jahreshauptversammlung der Deutschen Ge-
sellschaft fir Umwelt- und Humantoxikologie (DGUHT) e.V., die am
7. Mai 2004 in der Furstbischoflichen Residenz Wiirzburg stattge-
funden hat, wurde mit groRBer Mehrheit der Beschluss gefasst, zu-
kiinftig im 2-jahres-Turnus eine DGUHT-Ehrenmedaille und einen
DGUHT-Preis, jahrlich wechselnd, zu verleihen.

Prof. Dr. Hans-Jirgen Pesch (Erlangen) hat als Président der Vereini-
gung vor ca. 30 Versammlungsteilnehmern den Sinn und Zweck
der Ehrenmedaille erlautert:;, Die DGUHT-Ehrenmedaille soll an Per-
sonlichkeiten fur deren Lebensleistung oder an Institutionen fiir
hervorragende, nachhaltige Leistungen im Sinne des Satzungs-
zwecks der DGUHT vergeben werden.” Dies sei in der Regel bei Per-
sonen der Fall, die sich durch hervorragende Leistungen im Bemu-
hen um die Entwicklung von Methoden zur Vermeidung oder Be-
handlung von umweltbedingten Erkrankungen verdient gemacht
hatten, aber auch bei einem besonderen Engagement flr Einrich-
tungen zur Behandlung von umweltbedingten Erkrankungen kon-
ne die Ehrenmedaille vergeben werden. Des Weiteren kdame eine
Verleihung auch an Personen in Betracht, die Organisationen und
Strukturen zur Unterstlitzung von Patienten, die an Umwelterkran-
kungen leiden, geschaffen hatten oder im 6ffentlichen Raum fiir
eine Reduzierung der Umweltschadstoffe angetreten seien. Die
Mitgliederversammlung hat sich dafiir ausgesprochen, die Aus-
zeichnung als Rachel-Carlson-Ehrenmedaille zu bezeichnen.
Vorstandsmitglied Wolfgang Baumann (Wiirzburg) stellte die weitere
Auszeichnung vor, die die DGUHT zukiinftig vergeben wird, némlich
den DGUHT-Preis, der mit 1.000,00 € dotiert ist. ,Der DGUHT-Preis
wird fur eine aktuell einzureichende wissenschaftliche Publikation

Uber umwelt- und humantoxikologische Entwicklungen bzw. schad-
liche Einwirkungen auf Umwelt und Mensch und deren diagnos-
tische und therapeutische Bewaltigung verliehen.” Baumann wies
darauf hin, dass der DGUHT-Preis im DGUHT-Publikationsorgan aus-
geschrieben wird. Diese Ausschreibung werde die wesentlichen Vor-
aussetzungen fur eine Beteiligung am Auswahlverfahren enthalten.
GrofRes Interesse fand der Bericht Giber den Arbeitskreis, Gesundes
Wohnen* von Herrn Dr. Gerhard Flhrer (Himmelstadt), der sich zum
einen mit der Veranstaltung,,Besser bauen fur die Zukunft”, die vom
12. — 13.03.2004 unter Beteiligung des Umweltbundesamtes in
Munster stattfand. Zum anderen ging er auch auf Fragen der bau-
biologischen Beratung und Planung von Neubauten und ein selbst
entwickeltes Verfahren zum Sanieren von nicht-sichtbarem Schim-
melpilzbefall im Unterboden ein. Dr. Fiihrer wies zudem auf die Ta-
gung ,,Mensch und Umwelt" in Schwerte vom 28.-30.10.2005 hin.
Dr. Detlef Bock (Dusseldorf) stellte einen Geb&udecheck vor, Herr
Manfred Krines (Karlsruhe) ein Qualitatssymbol zur Auszeichnung
von Produkten mit voll deklarierten Inhaltsstoffen vor.

Prof. Dr. Manfred Hoffmann (Weidenbach) berichtete Uber For-
schungsaktivitdten zum Elektronennachlieferungsvermégen be-
stimmter Lebensmittel als Grundlage fuir ein Qualitatslabel fiir be-
stimmte Nahrungsmittel. DGUHT-Prasident Prof. Dr. Pesch kiindigte
die Teilnahme der DGUHT am nachstjahrigen Umweltmedizin-
kongress in Wirzburg an.

Wirzburg, den 30.06.04
Wolfgang Baumann/Fachanwalt f. Verwaltungsrecht
Schriftfhrer der DGUHT
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Elektrochemische Betrachtungen zur Weinqualitat

Manfred Hoffmann und Bernhard Staller

,Der gute Wein macht sich selbst!”

Diese Aussage stammt von einem qualifizierten Winzer, Herrn Saahs,
dem Besitzer des Weingutes Nikolaihof Wachau. Beim Nikolaihof
handelt es sich um den urkundlich nachweisbar &ltesten Wein-
baubetrieb Osterreichs und gleichzeitig den ersten biologisch-
dynamisch wirtschaftenden Betrieb mit Demeter-Wein-Qualitaten,
die weit tiber die Grenzen Osterreichs ihre Kenner verwohnen.
»Guter Werbespruch mehr aber auch nicht” werden die meisten sa-
gen! Wer kann denn heute schon auf moderne Anbau- und Keller-
techniken verzichten, ohne seinen wirtschaftlichen Ruin zu provo-
zieren?

Realitat ist, dass auf dem Nikolaihof ohne Spritze und Kunstdiinger-
sack Reben gezogen und ohne moderne Zuchthefen Spitzenweine
erzeugt werden.

Interessant ist auch, dass ein Riesling Federspiel aus dem Jahre 1998
.bei elektrochemischen Vergleichsmessungen die besten Redoxwer-
te der vermessenen Weilweine hatte und sogar viele Rotweine dies-
bezuglich Gbertraf. Das ist deswegen so bedeutsam, weil Rotweine
bekanntermaBen besonders reich an elektrochemisch wirksamen
Redoxverbindungen sind.

Aber vielleicht sind zum Verstandnis der Zusammenhénge erst noch
ein paar grundsatzliche Erklarungen vorauszuschicken. Rotwein
wird - in moderaten Mengen genossen - deswegen als wertvoll ein-
geschatzt, weil sich das im Rotwein enthaltene Resveratrol
besonders bei Herz-und Kreislauferkrankungen als gesundsheits-
forderlich erwiesen hat. Diesen Stoffen ist aber gemeinsam, dass sie
dem Korper viele Elektronen zur Unschadlichmachung - der Neutra-
lisation - von freien Radikalen anbieten konnen, was Uiber Redox-
potenzial-Messungen bestimmt werden kann. Viele dieser Stoffe
sind mit Farbstoffen identisch, was natirlich fir den Rotwein spricht.
Weiwein galt bislang als nicht konkurrenzfahig, obwohl man bis
heute noch nicht alle Begleitstoffe des WeiBweins diesbezliglich
erforscht haben diirfte. Nun ist es schon beachtlich, dass das Spezial-
labor der Fa. EQC in Weidenbach auch fiir WeiBwein rotweinaquiva-
lente Werte ermitteln konnte. Noch erstaunter wird man aber, wenn
man erfahrt, dass in einer der groRten Untersuchungen, die sich mit
den gesundheitlichen Auswirkungen des Weintrinkens beschéftig-
te, regelmaRig die WeiBweine deutlich glinstiger als die Rotweine
abgeschnitten haben. Diese Studie wurde in den USA mit 130.000
Probanden tiber 20 Jahre hinweg durchgefiihrt und hatte lediglich
zum Ziel, unterschiedliche Weine auf deren Gesundheitsrelevanz zu
Uberprufen. Sollte man sich da nicht doch den Weilwein auch noch
etwas grundlicher anschauen?

Wie kommt der Nikolaihof - zugegebenermaRen nicht bei allen Pro-
ben - zu solchen Messwerten? Dazu muss man die Funktion der
Sekundaren Pflanzenwirkstoffe fur das Pflanzenleben kennen. Man
schétzt, dass es weltweit ca. 10.000 solcher Stoffe gibt. Sie haben nur
eine Aufgabe: die Arterhaltung der Pflanze; sei es die Fortpflan-
zungssicherung durch Geruchs- und Farbstoffe oder der Schutz vor
Krankheiten und Schadlingen durch Bitterstoffe u.&. Ist es deswegen
verwunderlich, dass diese Stoffe beim Konsum durch den Menschen
nicht auch bei ihm ,arterhaltende’ also gesundheitsforderliche
Wirkungen entfalten und sogenannte Radikalenkrankheiten verhin-
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dern? Dazu gehéren nicht nur Herz- und Kreislauferkrankungen,
sondern auch Alzheimer, Parkinson, Grauer Star, einige Krebsarten
und das vorzeitige Altern, um nur einige zu nennen.

Gesundsheitsrelevanz von Weinen
und Weinbautechnik - ein Zusammenhang?

Erst wenn man weil, dass sorgféltigste Bodenpflege, ortsangepas-
ste Sortenwahl, fachménnischer Schnitt und ausgetiftelte Ernte-
und Keltertechniken hier zusammenkommen, entstehen offensicht-
lich derartige Weine. Sie miissen eines gemeinsam haben: optimale
Standortbedingungen und eine stressarme Produktionstechnik!
Wenn fir die Pflanze eine Stresssituation auftritt, versucht sie diese
im Sinne des Uberlebens durch den Einsatz ihrer Sekundéren Pflan-
zenwirkstoffe zu kompensieren. Eine Dauerstress-Situation fiihrt
aber dazu, dass nicht mehr geniigend neue Stoffe gebildet werden
kdnnen, so dass der Konsument gewissermalen nur noch die letz-
ten Reste bekommt.

In dieses Theorem passt aber auch noch ein anderes Messergebnis:
An verschiedenen Standorten in Deutschland und in der Schweiz
wurden Weine aus pilzresistenten Sorten (keine genmanipulierten)
mit den traditionellen Sorten verglichen.

Auffallig war bei der Auswertung, dass nahezu alle pilzresistenten
Sorten Uber die elektrochemisch besseren (und somit auch gesund-
heitlich) besseren Werte verfligten.

Kdnnte es sein, dass durch die Tatsache, dass ausgebliebene Pilzin-
fektionen und auch Spritzungen die Vorrate an Sekundéren Pflan-
zenwirkstoffen besonders geschont haben? So gesehen hétten die
neuen Resistenzziichtungen nicht nur einen gesundheitlichen
Vorteil, sie wiirden zusétzlich eine kulinarische Bereicherung fiir den
Weinfreund bieten.

Fir die Beurteilung der Qualitat von Lebensmitteln ganz allgemein
hielRe dies aber, dass es nicht nur auf die traditionelle Chemoanaly-
se ankommt, sondern dass erganzend dazu auch die Elektrochemie
hinzugezogen werden muss, denn sie kann - unabhéngig von der
genauen Stoffkenntnis - die gesamte Elektronenkonfiguration eines
Produktes bestimmen. Auf sie aber kommt es an, wenn mdglichst
rasch moglichst viele geféhrliche freie Radikale neutralisiert werden
sollen. Vielleicht lasst sich dann bald auch der Satz vom guten Wein
auf die gesamte Lebensmittelproduktion erweitern. Ja vielleicht
muss er eines Tages erweitert werden, denn er bestatigt nur die
Forderung von KOLLATH, die er aufgrund vieler Rattenexperimente
aufstellt:,Lasst die Nahrungsmittel so naturbelassen als méglich!”
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