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Sehr geehrte Damen und Herren,
sehr geehrter Herr Wolfschmidt,

in oben genannter Angelegenheit zeigen wir Ihnen an, dass uns die Pulsnitzer Lebku-
chenfabrik GmbH, FeldstralRe 15, 01896 Pulsnitz, mit der Wahrnehmung itirer rechtlichen
Interessen beauftragt hat. OrdnungsgeméRe Vollmacht wird anwaltlich versichert.

Wir nehmen Bezug auf lhr Schreiben vom 21.11.2008, in welchem Sie mitteilten, dass Sie
das Produkt unserer Mandantin ,Frenzel echte Pulsnitzer Delikatesslebkuchen” (Mindest-
haltbarkeitsdatum: 08.11.2009) getestet und einen Acrylamidgehalt von 450 Mikrogramm
pro kg Geback ermittelt haben.

Zunéachst moéchten wir Sie auffordern, dass Sie bei der von lhnen geplanten Verdffentli-
chung diese Stellungnahme beriicksichtigen und entsprechend auf die von uns folgend
dargestellten Punkte hinweisen, da wir uns ansonsten gezwungen sehen, die Klarstellung
anderweitig herbeizufiihren.,

1. Auf lhren Vorhalt, dass es sich bei dem festgestellten Wert im geteststen Produkt
unserer Mandantin um einen der héchsten in der Testreihe handelt, ist festzuhalten,
dass nach wie vor der vom Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit festgelegte Acrylamid-Signalwert fur Lebkuchen und lebkuchenartige Ge-
backe 1000 Mikrogramm pro kg betragt und das Produkt unserer Mandantin mit 450
Mikrogramm pro kg weit darunter liegt. Auch die von lhnen in den Jahren zuvor ge-
testeten Produkte unserer Mandantin befanden sich immer weit unter diesem Sig-
nalwert, der bekanntermafen keinen Grenzwert darstellt, weswegen das Bundes-
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amt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit und das zusténdige Lebens-
mitteliiberwachungsamt beim Landratsamt Bautzen allen Produkten unserer Man-
dantin die Unbedenklichkeit beim Verzehr versichert.

Weiterhin erlauben wir uns darauf hinzuweisen, dass der von Ihnen veréffentliche
Test bezliglich der Acrylamidtestwerte von Lebkuchen mangels Vergleichbarkeit der
einzelnen Produkte nicht geeignet ist, dem Verbraucher eine nachvoliziehbare Ge-
geniibersteliung der Acrylamidwerten aufzuzeigen.

Wie thnen bekannt ist, entsteht das Acrylamid beim Frittieren, Backen, Rosten und
Braten von Kohlenhydraten (Stérke) bei liber 100 Grad Celsius zwangslaufig.

Daraus resultiert jedoch auch, dass Lebensmittel, welche einen hohen Anteil an
Starke, wie z.B. Mehl, haben, selbstverstandlich einen hoheren Acrylamidgehalt
aufweisen, als Lebensmittel, in denen im Vergleich der Mehlanteil niedriger ist.

In der von lhnen aufgezeigten Versuchsreihe sind neben den Delikatesslebkuchen
unserer Mandantin mehrere Obladen- und Elisenlebkuchen und Printen aufgefahrt.
samtliche dieser Produkte werden zwar unter dem Begriff Lebkuchen zusammenge-
fasst, sind jedoch in der Zusammensetzung vollig unterschiedlich.

Die Oblaten- und Elisenlebkuchen und Printen, wie z.B. die ,Nirnberger® und JAa-
chener* Lebkuchen miissen, um diese Bezeichnung Uberhaupt filhren zu kdénnen,
einen sehr hohen Anteil an Mandeln und anderen Zutaten aufweisen, wo hingegen
der Mehlanteil in diesen Lebkuchen auRerst gering ist und sich teilweise auf die Ob-
late beschrankt. Dlese Lebkuchen werden entprechend bei niedrigeren Temperatu-
ren gebacken, so dass das Acrylamid per se Uberhaupt nicht in hohen Konzentrati-
onen auftreten kann.

Demgegeniiber bestehen ,Echte Pulsnitzer Lebkuchen®, abgesehen von dem diin-
nen Schokoladeniiberzug, traditionell neben den Gewiirzen fast zu 100 % aus
Mehl/Starke, so dass diese auch bei entsprechend hohen Temperaturen gebacken
werden missen. '

Aus den aufgezeigten Griinden wird der Acrylamidgehalt in den Produkten unserer
Mandantin jedoch immer héher als der Wert der Obladen- und Elisenlebkuchen und
Printen sein, so dass ein objektiver Vergleich zwischen diesen .Lebkuchen” Uber-
haupt nicht méglich ist, da Sie quasi Apfel mit Birnen vergleichen.

Derartige Verdffentlichungen tragen deswegen dem Handwerk unserer Mandatin
keine Rechnung. Bei dem von unserer Mandantin angewendeten Verfahren handelt
es sich um ein in jahrzehntelanger Tradition erprobtes Backverfahren, welches sich
bis heute bewahrt hat und von den Kunden entsprechend geschatzt wird.

Unsere Mandantin ist sich gleichwohl der Problematik Acrylamidgehalt bewult und
hat zu diesem Zweck auch gemeinsam mit der Landesuntersuchungsanstalt Sach-
sen eine Versuchsreihe zur Minimierung des Acrylamidgehaltes im Jahr 2006/2007



durchgefiihrt sowie Bemiihungen unternommen, den Gehalt an Acrylamid trotz der
technisch notwendigen Voraussetzungen des Backens bei hoher Temperatur ent-
sprechend zu senken.

Es wurde dazu stéandig mit dem Lebensmitteliiberwachungsamt zusammen gearbei-
tet und zusétzlich eine Studentin der Technischen Universitét Dresden im Rahmen
einer Forschungsarbeit beschatfligt, welche Backversuche zur Minimierung des Ac-
rylamids unternommen hat.

Dabei wurde festgestellt, dass sich der Acrylamidwert beim Backprozess mit hohen
Temperarturen zwar kaum nennenswert senken 1aRt, sich jedoch das Acrylamid
dann bei der anschliefenden Lagerung unter handelsiiblichen Bedingungen auffallig
stark abbaut. Entsprechende ausgewertete Testergebnisse liegen unserer Mandan-
tin vor.

Auch in diesem Punkt ist der von lhnen angestellte Vergleich nicht richtig, denn da-
2u miRten samtliche getesteten Produkte das gleiche Herstellungsdatum tragen.

Da die Lebkuchen unserer Mandantin in der Regel frisch produziert werden und da-
durch keine langen Lieferzeiten aufweisen, ist auch hier der Acrylamidwert per se
héher als der von anderen Testprodukten, die bereits alter sind.

Auch auf diesen Umstand mub in einer Verdffentlichung durch Sie hingewiesen
werden.

AbschlieRend ist festzuhalten, dass Sie, wenn Sie lhrer selbst auferlegten Pflicht, die
Verbraucher iiber die Risiken von Acrylamid in Lebensmitteln ordnungsgemaf zu infor-
mieren, nachkommen wollen, Sie auch samtliche relevanten Uristande bericksichtigen
sollten und entsprechend aufkidren sollten.

Wir gehen davon aus, dass, wenn Sie das Produkt unserer Mandantin in den zu verdffent-
lichenden Test tberhaupt mit einbeziehen, Sie entsprechend auf die 0.. Umstande hin-
weisen, da wir ansonsten ggzwungen sind, eine Klarstellung zu veriangen.
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Herr Wolfschmidt
Brunnenstrafie 181
10119 Berlin

Fax: 030-240-476-26

Sehr geehrter Herr Wolfschmidt,

Wir haben Ihr Ergebnis zu unserem Produkt Allos Elisenlebkuchen, MHD: 21.06.09 zur
Kenntnis genommen.

Der Acrylamidwert liegt deutlich unter dem Signalwert vom 23.01.2008 des Bundesamtes far
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit for Lebkuchen und lebkuchenhaltige Gebscke
von 1000pg/kg.

Trotzdem holen wir eine Vergleichsanalyse von diesem MHD ein und méchien Sie bitten, die
Frist (28.11.08) praxisnah fiir die Analysen zu verlangern. '

Mit freundlichen GriRen
Allos GmbH

(/Zg /vz%rﬁaigx—

.
Dipl. Ing. Kirsten Herzog
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