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Erich P. Meyer
«Liebe Bäcker, fangt an mit Fol-
säure im Brot. Folsäure ist ein Le-
bensvitamin, das wird jeden Tag 
für die Zellerneuerung brauchen. 
In sieben Jahren werden alle Zel-
len eines Menschen erneuert. Für 
den Zellteilungsprozess brauchen 
wir täglich Folsäure.»

Erich P. Meyer ist 
Geschäftsführer der 

Stiftung Folsäure Schweiz

Maria Walliser
«Wir möchten den Bäckern mit-
geben, dass sie ihr Mehl, mit dem 
sie das Grundnahrungsmittel Brot 
herstellen, mit Folsäure anreichern.
So hat die Schweizer Bevölkerung 
eine bessere Grundversorgung 
mit diesem lebenswichtigen Vita-
min. Es braucht Bäcker, die das als 
Botschafter weitertragen.»

Maria Walliser ist Ex-Skirennfah-
rerin und Folsäure-Botschafterin

Bäcker-Confi seure als Folsäure-Botschafter geehrt

Einsatz fürs Lebensvitamin B9
Folsäure (Vitamin B9) darf amtlich bewilligt als «Lebensvitamin» bezeichnet werden, da es für die 
Zellteilung unerlässlich ist. Die natürlich im Getreide vorkommende Folsäure ist aber nicht back-
stabil, weshalb zum Vermeiden einer Unterversorgung eine künstliche Anreicherung sinnvoll ist. 

Die seit dem Jahr 2000 aktive Stif-
tung Folsäure Off ensive Schweiz 
(SFO) und die Stadtmühle Schenk 
aus Ostermundigen – Gründungs-
mitglied der SFO – luden Folsäure 
einsetzende Bäcker/innen und Me-
dien zu einem Event in die Mühle. 
An diesem wurde die gesundheitli-
che Bedeutung einer ausreichenden 
Versorgung mit diesem Lebensvit-
amin unterstrichen und die Bäcke-
reien-Confi serien, die dazu beitra-
gen helfen, als Folsäure-Botschafter 
geehrt (grosses Bild).

Geringe Kosten, hoher Nutzen
«Als Mühle ist es uns ein Anliegen, 
Gesundheitsprojekte zu unterstüt-
zen», erklärte Peter Grossenbacher 
von der Stadtmühle Schenk, die 
1991 vom Berner Mattequartier in 

den Vorort umzog, zwei elektro-
nisch gesteuerte Weichweizenmüh-
len betreibt und jährlich 40 000 t 
Getreide verarbeitet. Die Folsäure-
Botschafterin Maria Walliser be-
tonte, dass die SFO ein Netz mit 
gewerblichen Bäckereien aufbauen 
will, die Folsäure einsetzen, «damit 
die Schweizer Bevölkerung gesün-
der ist und weniger Kinder mit of-
fenem Rücken zur Welt kommen.» 
Alle sieben Jahre werden die Zellen 
unseres Körpers völlig erneuert.
SFO-Geschäftsführer Erich P. Me-
yer legte den Fokus auf die zur 
Zellteilung nötige tägliche Folsäu-
re-Zufuhr von 300–400 mg. Fol-
säure ist zusammen mit Vitamin 
B12 aber auch wichtig um off enem 
Rücken beim Nach wuchs und De-
menz im Alter vorzubeugen. Viele 

Hintergrundinformationen bietet 
die Webseite www.folsäure.ch.

Gut zu verarbeiten
Anwesende Bäcker bestätigten im 
Gespräch, dass der Einsatz des 
Konzentrats einfach und problem-
los ist, ja gar zu verbesserten Knet-
eigenschaften führt. Die Mehrkos-
ten pro Brot sind gering, und das 
Brot wird im Verkauf höherwerti-
ger. Ab November wird die SFO 
über die Mühlen einen A6-Kunden-
fl yer mit den wichtigsten Informa-
tionen zur Verfügung stellen, der das 
in der Endphase der Umsetzung ste-
hende modernisierte Logo enthält. 

Im Angebot diverser Mühlen
Die Stadtmühle Schenk bietet ein 
Konzentrat mit 10 % Folsäure an, 

das im Verhältnis 1 zu 10 dem Mehl 
beigemischt wird. Da die meisten 
Bäckereien zumindest zu Beginn 
nur einzelne Teige anreichern, bie-
tet sie zudem Oblaten (im Stil wie 
für UrDinkel) an, damit sich ent-
sprechende Produkte kennzeich-
nen lassen. Folsäure-Konzentrate 
oder bei grösseren Bezugsmengen 
teils gar schon angereichertes Mehl 
gibt es auch bei den Mühlen Dür, 
Grüninger, Knecht, Lindmühle und 
demnächst Groupe Minoteries. 
Anlässlich der Medieninformation 
und Ehrung der Folsäure-Botschaf-
ter der Region bot die Stadtmühle 
Schenk auch einen informativen 
Rundgang durch ihre Mühle an – 
für einige Bäcker war dies das erste 
Mal, dass sie zu sehen bekamen, wie 
ihr Mehl entsteht. Christof Erne

Beteiligte Bäckereien
In den Kantonen Bern, Freiburg 
und Solothurn bieten diese 14 
Deutschschweizer Bäckereien 
mit total 25 Verkaufsstellen Fol-
säure-angereichertes Brot an: 

Confi serie Beeler, Köniz BE
Bäckerei Butterfl y, Kerzers FR
Confi serie Eichenberger, Bern BE
Bäckerei Fontana, Plaffeien FR
Frutal Versandbäckerei, 

Meiringen BE
Gassler Beck, Grenchen SO
Bäckerei Hirschi, Bern BE
Leo's Brotegge, 

Münchenbuchsee BE
Bäckerei Mödinger, Bern BE
Pralino, Biberist SO
Bäckerei Ritter, Ins BE
Rudolf's Backwaren, 

Wiler bei Seedorf BE
Rüti Beck, Rüti bei Büren BE
Schleusebeck, Port BE

Bäckereien-Confi serien, die Mehl mit dem Vitamin anreichern, wurden als Folsäure-Botschafter ausgezeichnet.
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