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1. Gliederung zum Vortrag "Wissen, was wir essen" am 13.05.2013

Lebensmittel — Nahrungs-, Genussmittel, Gewdirze u. &.

- Néhrstoffe (Fette, EiweiRstoffe, Kohlenhydrate, Mineralstoffe, Vitamine, Wasser)
- Ballaststoffe

- Enzyme

- Farbstoffe

- Geschmacks- und Aromastoffe

- Sekundére Pflanzenstoffe

- Mikroorganismen

- Schadstoffe

natlrliche Schadstoffe

Verunreinigungen

Rickstande

bei Lagerung und Verarbeitung gebildete Stoffe

Zusatzstoffe

Lebensmittelrohstoffe und Zutaten sind die charakteristischen Bestandteile eines
hergestellten Lebensmittels.

Zusatzstoffe sind Stoffe mit oder ohne Nahrwert,

- die weder selbst als Lebensmittel verzehrt werden

- noch charakteristische Zutat darstellen,
aber einem Lebensmittel aus technologischen Griinden zugesetzt werden,
wodurch sie Bestandteil eines Lebensmittels werden (kdnnen)?!

Zusatzstoffe werden LM absichtlich zugesetzt, um deren Beschaffenheit oder
Eigenschaften zu beeinflussen bzw. zu veréndern)

- zur Verlangerung der Haltbarkeit

- zur Verbesserung des Aussehens

- zur Verbesserung der Konsistenz

- zur Beeinflussung des Geschmacks

- Sonstige.

Zulassig sind sie,

- wenn sie sicher und zugleich notwendig sind (Verbotsprinzip),

- jedoch nur flr genau bestimmte Anwendungen.
Sie missen im Verzeichnis der Zutaten (Zutatenliste) angegeben werden.
So genannte unbehandelte Lebensmittel dirfen nicht durch Zusatzstoffe verandert werden. Das sind Produkte, die
nur gereinigt, zerlegt, geschalt oder auf dhnliche Weise lediglich auBerlich flir den Verbraucher vorbereitet wurden,
sonst aber unverdndert sind: Frisches Obst und Gemise sowie rohes Fleisch zum Beispiel. Aber auch Kaffee, Tee,

Mineralwasser, Pflanzendle, Honig, Milch, Butter, Buttermilch oder Teigwaren u. a. dirfen nicht durch Zusatzstoffe
verandert werden.

1 8 2 Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) vom 7. Sept. 2005




Nichtzusatzstoffe

Nichtzusatzstoffe (Nichtzutaten) sind nach der deutschen Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung Lebensmittelzusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe oder
sonstige Substanzen, die verwendet werden, aber nicht deklarationspflichtig sind*.

Deshalb: Eine Nichtzutat muss nicht in der Zutatenliste ausgewiesen werden.?

* Stoffe, die bestimmte Eigenschaften bei einem Nahrungsmittel-Produkt auf dem
Produktionsweg erreichen: Extraktionslésungsmittel, Antischnurrmittel,
Rieselhilfsmittel, Schalmittel, Schaumverhiiter, Feuchthaltemittel

* Aromen, Enzyme, Aminoséuren und Mikroorganismenkulturen, sofern sie in nicht
mehr als technologisch erforderlichen Mengen verwendet werden oder in einer oder
mehreren Zutaten eines Lebensmittels enthalten waren.

Eine Nichtzutat bewirkt z. B.
- Maschinengéngigkeit,
- Keimfreiheit des Behalters (z. B. bei Plastik-Getrankeflaschen),
- Verwendbarkeit unter bestimmten Umgebungsbedingungen (z. B. bei Kochsalz).

Es gibt so gut wie keine Untersuchungen Gber die Wirkungen der Nichtzusatzstoffe in
Lebensmitteln. Selbst wenn sie im Endprodukt nicht mehr nachweisbar sind, bleibt
unklar, ob und wie sie das urspringliche Produkt veréandert haben.

2 Clear Label Policy




2. Materialien zum Thema "Wissen, was wir essen"

Nicht-Zusatzstoffe

Neben den Zusatzstoffen gibt es noch technische Hilfsstoffe, die nach Gebrauch wieder aus dem
Produkt entfernt werden. Diese Stoffe werden z.B. fiir Prozesse wie Schneiden, Filtrieren oder
Stoffumwandlungen gebraucht. Im fertigen Endprodukt kdnnen sie aber auch in Spuren vorhanden
sein.

Technische Hilfsstoffe missen weder zugelassen, noch in der Zutatenliste vermerkt werden.

http://www.wellness-for-human.de/unser-thema/nahrungsmittel-zusatzstoffe/index.html

Was aber, wenn die noch vorhandenen Spuren eine Wirkung entfalten? (Verwender von
homoopathischen Praparaten sind davon (berzeugt, dass auch sehr hohe Verdinnungen eine
auflerordentliche Potenz entwickeln!)

Eine gute Abgrenzung der Zusatzstoffe und Nichtzusatzstoffe von den Zutaten findet sich unter
http://www.zusatzstoffe-online.de/information/690.doku.html :

Was ist ein Zusatzstoff?

Im Sinne des 8 2 Abs. 3 des Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuches
(LFGB) sind Lebensmittelzusatzstoffe alle Stoffe (mit oder ohne Nahrwert), die

o inder Regel nicht als Lebensmittel verzehrt werden sowie auch

o inder Regel nicht charakteristische Zutat eines Lebensmittels sind aber

o absichtlich

o Lebensmitteln beim Herstellen oder Behandeln (wozu unter anderem Zubereitung,
Verpackung, Lagerung, Abfillen usw. gehdren)

o aus technologischen oder diatetischen Griinden zugesetzt werden und

o selbst oder durch ihre Abbau- und Reaktionsprodukte mittelbar oder unmittelbar zu einem
Teil des Lebensmittels werden oder werden kdnnen.

Fir die Entscheidung, ob eine Zutat als Zusatzstoff gilt, ist also mal3geblich, ob der Stoff
uberwiegend zu technologischen Zwecken eingesetzt wird. Solche Zwecke sind zum Beispiel:

o Verbesserung der Verarbeitungseigenschaften, z. B. der Streich-, FlieR- oder Backfahigkeit
e Verédnderung der chemischen Eigenschaften, z. B. des Oxidationsverhaltens

o Stabilisierung der Konsistenz oder Haltbarkeit

o Verdnderung des sensorischen Eigenschaften z. B. der Farbe oder der Konsistenz

Gewirze, Aromen, Vitamine oder andere nattrliche bzw. naturidentische Stoffe, die eingesetzt
werden, um den Nahrwert, den Geruch oder Geschmack des Lebensmittels zu verandern, gehoren
rechtlich stattdessen zu den Zutaten. Die Grenze ist flieBend, entscheidend ist neben der Menge vor
allem der Grund fur den Einsatz des Stoffes in einem Lebensmittel: So gilt etwa Ascorbinsaure (E
300) als Lebensmittelzusatzstoff sofern sie als Antioxidationsmittel eingesetzt wird und keine
Vitamin-Wirkung im Endprodukt entfaltet. Wird sie jedoch eingesetzt, um den Vitamingehalt des
Produktes zu erhohen, gilt Ascorbinsaure als Zutat. Dies zeigt sich in der Zutatenliste: Als
Zusatzstoff muss Ascorbinséaure dort mit der Formulierung "Antioxidationsmittel E 330" oder
"Antioxidationsmittel Ascorbinsaure™ aufgefiihrt sein. Als Zutat reicht "Ascorbinsaure" oder
"Vitamin C".



http://www.wellness-for-human.de/unser-thema/nahrungsmittel-zusatzstoffe/index.html
http://www.zusatzstoffe-online.de/information/690.doku.html

Einige Stoffe sind abweichend von der Européischen Rahmenrichtlinie fur Zusatzstoffe im
deutschen Recht den Zusatzstoffen gleichgestellt, obwohl sie auf den ersten Blick zu den Zutaten
gehoéren konnten:

e Aminosduren (EiweilRbausteine)
e Vitamin A

e Vitamin D

e Mineralstoffe

o Kinstliche Aromen

Keine Zusatzstoffe ...

Alle anderen Aromen, Pflanzenschutzmittel und die so genannten technischen Hilfsstoffe gelten
nicht als Zusatzstoffe. Dabei gehoren alle Substanzen zu den technischen Hilfsstoffen, die

« (blicherweise nicht als Zutat eines Lebensmittels verzehrt werden, aber
e bewusst
« aus technologischen Grinden wéhrend der Be- oder Verarbeitung eingesetzt werden und
o als unbeabsichtigte, technisch unvermeidbare Ruckstande bzw. Abbau- oder
Reaktionsprodukte in gesundheitlich unbedenklichen Anteilen im Endprodukt zurtickbleiben
aber
o dort keine technologische Wirkung mehr entfalten.
Ob ein Stoff als technischer Hilfsstoff gilt, hdngt also nicht in erster Linie von seinen Eigenschaften,
sondern vor allem von der Art und Weise seiner Anwendung ab. Es kommt daher durchaus vor, dass
ein Stoff in einer speziellen Anwendung als technischer Hilfsstoff gilt, wahrend er in einer anderen
als Lebensmittelzusatzstoff betrachtet und entsprechend gekennzeichnet wird. Zu den technischen
Hilfsstoffen gehtren zum Beispiel Enzyme, Entkeimungsmittel, Formtrennmittel, Klar- und
Filtrierhilfsmittel.

Clean Labelling

Aus der schwierigen Abgrenzung der Zusatzstoffe und Nichtzusatzstoffe von den Zutaten ergibt sich
ein fur Hersteller wie Konsumenten besonders spannendes Thema: Clean labelling (ein erster
Einstieg in das Thema findet sich bei Wikipedia oder unter https://www.ugb.de/lebensmittel-im-
test/clean-label-werbung-mit-verzicht/):

Beispiel einer Zutatenliste fir Hahnchenschnitten ,Cordon bleu Art"

Zutatenliste

Hahnchenfleisch (42 %), Weizenmehl, Trinkwasser, pflanzliches Ol, Zubereitung mit Kése (Wasser, Kése (2%),
pflanzliches Fett, Starke, MilcheinweiB, Salz, Farbstoff Beta-Carotin, Formfleisch-Kochschinken aus
Putenfleischstlicken zusammengefigt (6 %) (Putenfleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Salz, Konservierungsstoff
E 250), Maltodextrin, jodiertes Speisesalz, Dextrose, Glukosesirup, Gewiirzextrakt, Gewtirz), Starke, Maltodextrin,
jodiertes Speisesalz, Dextrose, Glukosesirup, ReisgrieB, Gewiirze.

Kommentar: Die etwas kompliziert zu lesende Zutatenliste

o versteckt, fur Verbraucher kaum erkennbar, Kunstkase (fot);

o zeigt die Verwendung einer Minimenge an echtem Kise, um den Begriff ,, Kidse* in der Kennzeichnung
benutzen zu kénnen (griin),

e benennt zu allem Uberfluss ein weiteres Lebensmittel-Imitat, ndmlich ,,Formfleisch-Kochschinken* (gelb).

SchlieBlich sind die ,,Hdhnchenschnitten® als solche ein Imitat: , Schnitten® statt Schnitzel, ,,Cordon Bleu Art*

statt Cordon Bleu.

Quelle: Lobbert u. a., Lebensmittel: Waren - Qualitaten - Trends, 5. Aufl., Haan 2013, S. 134; nach: Verbraucherzentrale Hamburg 2009



https://www.ugb.de/lebensmittel-im-test/clean-label-werbung-mit-verzicht/
https://www.ugb.de/lebensmittel-im-test/clean-label-werbung-mit-verzicht/
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.. aber unser deutsches Bier ist sauber? - Mythen rund um das Reinheitsgebot
Lohnend: http://www.besser-bier-brauen.de/so-siehts-aus/das-reinheitsgebot-die-reine-wahrheit/



http://www.besser-bier-brauen.de/so-siehts-aus/das-reinheitsgebot-die-reine-wahrheit/

