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LeckereAlternative für glutenfreie Ernährung

Das Produkt: Das Reismehl von Kome-
ko gibt es derzeit in drei Sorten. Ku-
chenglück für süße Backwaren, Brotge-
nuss für Hefeteigwwgwaren wie Brot, Pizza
oder Schokobrötchen und Knusperlust
für knusprige Teighüllen wie Blätter-
teig, Flammkuchen und Wraps. Jede
Sorte besteht aus verschiedenen Reisar-
ten (wie Rundkorn und Langkorn), die
vermischt werden. Deshalb ist es ohne
Zusatzstoffe backfääfähig.

Preis: Ein Paket mit 500 Gramm Reis-
mehl kostet 4,99 Euro. Das entspricht
rund einem Euro pro 100 Gramm. Der
Preis für andere glutenfreie Mehle liegt
etwa zwischen zwei und fünf Euro pro
500 Gramm. Andere Reismehle kosten
ab drei Euro, sind allerdings ohne Zu-
satzstoffe meist nicht backfääfähig und
müssen daher durch weitere Zutaten
stabilisiert werden.

Backenmit Reismehl

Elisabeth Panknin lernte Reismehl auf einer Japanreise vor vier Jahren kennen. Heute vertreibt die Jungunternehmerin aus Hamburg es selbst Michael Rauhe

MIRIAM OPRESNIK

Unmöglich! Dieses Wort
hat Elisabeth Panknin
immer wieder gehört,
wenn sie über ihre Ge-
schäftsidee gesprochen
hat. Wenn sie Bäckern

erzählt hat, dass man mit ihrem gluten-
freien Reismehl Brot, Pizza und Kuchen
backen kann – auch ohne die Verwwrwen-
dung von Zusatzstoffen und Bindemit-
teln. Unmöglich! Wenn sie Menschen
mit Glutenunverträglichkeit erzählt hat,
dass sie andere Mehle durch Reismehl
ersetzen können – und es genauso gut
schmeckt. Unmöglich!

Doch Elisabeth Panknin (28) hat in
den vergangenen Jahren alles darange-
setzt, um das Unmögliche möglich zu
machen. Dabei ging es zuerst nur um ein
berufllfliches Projekt, nichts weiter. Für
ihren Arbeitgeber, ein deutsch-japani-
sches Handelshaus, sollte sie in einer
Projektarbeit 2014 prüfen, ob das in Ja-
pan viel verbreitete Reismehl auch hier-
zulande von Verbrauchern angenom-
men werde. „Damals habe ich gar nicht
realisiert, was das Besondere an dem
Mehl ist – und wie viele Menschen es
gibt, die kein herkömmliches Mehl es-
sen können“, sagt Elisabeth Panknin.
Das merkte sie erst, als sie Bäcker und
Konditoreien abtelefonierte, um den
Markt zu sondieren. Und als sie immer
wieder zu hören bekam: „Unmöglich.
Mit Reismehl kann man nie so backen
wie mit herkömmlichen Mehl.“

Unmöglich. Das dachte sich auch
Stefan Marks (51), Leitender Meister
von der Bäckerinnung Hamburg, als er
damals von Elisabeth Panknin kontak-
tiert wuuwurde und seine Einschätzung zu

dem Reismehl abgeben sollte. An seine
Bedenken kann sich Marks auch heute
noch gut erinnern. „Schließlich hatte
ich in meinem Leben genug gebacken,
um zu wissen, womit das gelingt – und
womit eben nicht“, sagt Marks. Vom
Reismehl war er dann „bass erstaunt“,
wie er es nennt. „Bis dahin war gluten-
freies Backen immer eine große Heraus-
forderung, da die guten Klebeeigen-
schaften herkömmlicher Mehle bei Al-
ternativprodukten nicht existierten.“

Heute, vier Jahre später, ist Stefan
Marks Mitarbeiter von Elisabeth Pank-
nin – und sie selbst Geschäftsführerin

ihrer eigenen Firma. Aus der Projekt-
arbeit ist eine Herzensangelegenheit ge-
worden. Vor einem Jahr hat die Be-
triebswirtin ihren Job gekündigt und die
Firma Komeko gegründet. Der Name
kommt aus dem Japanischen. Kome be-
deutet Reis, ko bedeutet Mehl.

„Ihr Baby“ nennt Elisabeth Panknin
das Projekt Reismehl manchmal. Ihr Ba-
by, das sie nicht aufgeben konnte, als ihr
Arbeitgeber das Thema nicht weiter ver-
folgen wollte. Ihr Baby, das sie weiter-
wachsen sehen wollte. Und Komeko
wächst. Nachdem das Reismehl in den
ersten Monaten nur online und bei Bud-

ni erhältlich war, steht es nun auch in
150 Edeka- und Marktkauffilialen in
Norddeutschland. Bundesweit sind es
350 Märkte. Und mit Rewe ist Elisabeth
Panknin bereits im Gespräch. Hinzu
kommen diverse Großhändler wie Bä-
ckereien- und Konditoreien, die Kome-
ko in 20-Kilo-Säcken kaufen und zu
Brot, Brötchen und Kuchen verarbeiten.

Drei Sorten Reismehl hat Komeko
derzeit im Angebot – je nachdem, was
man damit backen will. Der Reis kommt
aus Japan und wird dort auch verarbei-
tet. Das Problem: „Um die positiven
Backeigenschaften unserer Reismehle
zu erreichen, sind nur ausgewählte japa-
nische Reissorten geeignet. Da der Reis
in Japan aufgrund der Qualität jedoch
teurer ist als andere asiatische Reissor-
ten und die Verarbeitung sehr aufwwfwen-
dig ist, kostet unser Reismehl entspre-
chend mehr“, so Elisabeth Panknin. 4,99
Euro sind es für 500 Gramm.

Zehn Prozent der Deutschen
ernähren sich glutenfrei

Der Markt für glutenfreie Produkte ist
groß. Laut Marktforschungsunterneh-
mens Nielsen werden bundesweit rund
153 Millionen Euro mit glutenfreien Le-
bensmitteln umgesetzt. Tendenz stei-
gend. Denn das Thema gewinnt immer
mehr an Bedeutung. Etwa ein Prozent
der Bevölkerung in Deutschland leidet
an Zöliakie, einer chronischen Erkran-
kung des Dünndarms, die auf einer Un-
verträglichkeit gegenüber dem Klebeei-
weiß Gluten beruht. Hinzu kommen
rund zehn Prozent, die freiwillig auf
Gluten verzichten.

Für sie will Elisabeth Panknin künf-
tig noch mehr Produkte anbieten. Ferti-
ge Snacks zum Beispiel. „Für all die Leu-
te, die keine Lust oder Zeit zum Backen
haben“, sagt Elisabeth Panknin. Was ge-
nau? Das ist streng geheim, natürlich.
Die Gründerin sagt dazu nur: „Wir wol-
len uns absetzen und werden nicht das
x-te Brot auf den Markt bringen – son-
dern etwas komplett Neues und Eigenes
entwickeln.“ Klingt unmöglich? Das
wird sich zeigen!

Der Abendblatt-Test – jeden Dienstag im
Wirtschaftsteil. Alle bisherigen Folgen gibt es
online unter www.abendblatt.de/testserie

Der Abendblatt-Test

Drei Sorten Reismehl hat Komeko
derzeit im Angebot Michael Rauhe

Aussehen/Konsistenz: Aussehen und
Konsistenz erinnern stark an herkömm-
liches Mehl aus anderen Getreidesor-
ten. Die Reismehl-Mischung für Brotge-
nuss ist ein wenig griffiger und erinnert
ein bisschen an feinstes Salz, die Kon-
sistenz von Kuchenglück ist glatt und
weich wie Puderzucker.

Anwendung: Leicht. In den meisten
Backanleitungen kann herkömmliches
Mehl eins zu eins durch Reismehl er-
setzt werden. Da es drei verschiedene
Sorte gibt, kann man damit nahezu alles
backen. Auf jeder Packung (sowie im
Internet) gibt es Rezeptvorschläge.

Geschmack: Lecker. Der getestete
Streuselkuchen ist knusprig und saftig
zugleich, das Probe-Brot locker und le-
cker. Reis hat niemand der Tester he-
rausgeschmeckt.

Fazit: Der Geschmack ist sehr gut. Da-
rin waren sich alle Tester einig und ver-
gaben für den getesteten Kuchen, die
Kekse und das Brot vier bis fünf Sterne.
Negativ bewertet wuuwurde jedoch der ho-
he Preis. Für Menschen, die sich gluten-
frei ernähren müssen oder wollen, ist
Komeko eine gute Alternative, ansons-
ten aber einfach zu teuer. Daher lautet
das Abendblatt-Urteil: vier Sterne.

Getestet Firmen in der
Region überraschen mit
neuen Produkten und
Diensten. Wir erzählen die
Geschichte dahinter und
prüfen, wie gut sie sind.
Heute: Glutenfreies
Getreide von Komeko

SPD undGrüne
ordnen Vergabe von
Hafenfllf ächen neu
Unternehmen sollen künftig
auch Erbbaurechte von der
Stadt erwerben können

HAMBURG :: Die Hamburger Regie-
rungskoalition aus SPD und Grünen will
die Vergabe städtischer Flächen an Ha-
fenunternehmen neu regeln. In einem
Antrag an den Senat fordern die Bürger-
schaftsfraktionen die Einführung von
Erbpachtverträgen. Damit wüüw rden die
Unternehmen mehr Rechte an den
Grundstücken erhalten.

Derzeit gilt im Hafen das sogenann-
te Landlord-Prinzip. Das bedeutet, dass
alle Flächen Eigentum der Stadt sind
und den Unternehmen nur auf Zeit ver-
mietet werden. Solche Mietverträge sind
dem Bürgerlichen Gesetzbuch zufolge
maximal für 30 Jahren gültig. Dann muss
neu verhandelt werden. Das wollen SPD
und Grüne nun ändern.

Künftig sollen auch Erbpachtverträ-
ge zwischen der Stadt und den Firmen
möglich sein. Das hat für die Firmen
mehrere Vorteile: Das Erbbaurecht sieht
längere Vertragslaufzeiten vor, theore-
tisch bis zu 99 Jahre. Wenn Hafenfirmen
Investitionen planen, können sie ein
Erbbaugrundstück beleihen, ein Miet-
grundstück aber nicht. Schließlich ist im
Erbbaurecht klar geregelt wann und wie
stark die Pacht angehoben werden kann.

„Das ist ein großer Schritt zur Fort-
entwicklung des Hafens“, sagte der Ini-
tiator des Antrags, der hafenpolitische
Sprecher der SPD, Joachim Seeler. „Das
im Hafenentwicklungsgesetz beschrie-
bene Eigentümerprinzip gilt weiter“, er-
gänzt der Fraktionschef der Grünen, An-
jes Tjarks. (mk)

UVNord: Hafen ist
nicht länger
Wohlstandstreiber
Unternehmensverbände
fordern strategische Konzepte
für norddeutscheWirtschaft

HAMBURG/KIEL :: Hamburg und
Schleswig-Holstein brauchen nach An-
sicht der Unternehmensverbände im
Standortwettbewerb neue strategische
Ideen. Den meisten Unternehmen gehe
es betriebswirtschaftlich zwar gut, sagte
UVNord-Präsident Uli Wachholtz. „Die
volkswirtschaftliche Lage des Nordens
stellt sich aber durchaus kritisch dar.“
Seit Jahrzehnten lasse das Wachstum im
Norden zu wüüw nschen übrig; die Region
drohe weiter zurückzufallen.

„Der wesentliche Faktor für Wohl-
stand war in der Vergangenheit der
Hamburger Hafen“, sagte Wachholtz.
„Aber er wird nicht mehr die Rolle spie-
len, die er hatte.“ Die Elbe werde auch
nach einer Vertiefung eine natürliche
Grenze bilden. „Und wenn man so eine
Grenze erkennt, sollte man sich Gedan-
ken machen, was man als Alternative hat
und entwickeln kann“, so der Chef der
Unternehmensverbände.

Weltweit werde Wirtschaftswachs-
tum dort generiert, wo es Luftfahrtdreh-
kreuze und Großfllf ughäfen gebe. Doch
auch der Hamburger Flughafen könne
die Funktion eines Wachstumstreibers
nicht übernehmen. Weitere Einschrän-
kungen des Flugbetriebs in Fuhlsbüttel
dürfe es nicht geben, sagte Wachholtz.
Wenn die Politik keinen leistungsfääf hige-
ren Flughafen in der Region haben wolle,
müsse sie Alternativen entwickeln. Die
Politik müsse definieren, wo sie Wachs-
tumschancen sehe. Dies erfordere län-
gerfristiges Handeln über Parteiengren-
zen hinaus. (dpa)

Uli Wachholtz,
Präsident der
Unternehmensver-
bände in Hamburg
und Schleswig-
Holstein dpa

SPD-Politiker
Joachim Seeler
will die Vergabe
der Hafenflächen
neu regeln
Klaus Bodig


