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Die Familie der aid-Medien rund um das Konzept der
Ernahrungspyramide hat weiteren Zuwachs bekom-
men: das aid-Tischsystem. Es wurde speziell fiir die Er-
nahrungsberatung von Einzelpersonen und kleineren
Gruppen konzipiert und besticht durch sein besonders
handliches Format.

Zentrales Element ist ein robustes Brett mit der klas-
sischen Abbildung der aid-Erndhrungspyramide in
der GroBe A3, das sich bequem auf ein A4-Format
zusammenklappen lasst. Zusatzlich bietet das Paket
ein zweites Brett in gleicher GroBe mit der Tellerebe-
ne (ebenfalls zusammenklappbar) und 190 Fotokar-
ten (in zwei Karteikasten) mit hochwertigen Abbil-
dungen verschiedenster Lebensmittel in Portionsgro-
Be. Die Ausstattung des Tischsystems entspricht damit
der des aid-Wandsystems zur Ernahrungspyramide —

Fl

Die aid-Ernahrungspyramide

Die aid-Ernahrungspyramide

Tischsystem mit Fotokarten

mit dem Unterschied, dass es im Handumdrehen auf-
gebaut ist und sich deshalb ideal fiir den kleinen Bera-
tungsrahmen eignet. Die beigelegten Infobroschiiren
geben Beraterinnen und Beratern zahlreiche Hinter-
grundinformationen und Tipps zu den vielfaltigen An-
wendungsmaoglichkeiten des Pyramidenkonzepts und
des Tischsystems. So lasst sich die Beratung jederzeit
individuell an die Bediirfnisse der Klienten anpassen.

Foto: aid/Peter Meyer
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

was genau ist Future Food? Was stellen Sie sich dar-
unter vor? Einen Aspekt greifen wir diesmal auf und
informieren Sie iber den Stand des Wissens zu —
Kunstfleisch. Es klingt genauso wie es vermutlich aus-
sieht und schmeckt und hat mit echtem Fleisch bis-
lang wenig gemeinsam. Trotzdem konnte es zukiinftig
dazu beitragen, die weltweit wachsende Nachfrage
nach Fleisch zu decken.

Einen anderen Ansatz wahlt ,Skyfarming®, das trotz
sinkender Agrarflachen in manchen Teilen der Er-
de Moglichkeiten im Reis- und Gemiuseanbau eroff-
net. Lesen Sie dazu unsere erganzenden Beitrage auf
wwuw.ernaehrung-im-fokus.de - Online-Extras.

Nanomaterialien haben das Potenzial, Lebensmit-
tel zu bereichern und auf diese Weise Future Food
zu generieren — wenn es gelingt, Risiken und Neben-
wirkungen genauer abzuschatzen und die Gesundheit
der Verbraucher nicht zu gefahrden. Forschung und
Entwicklung stehen erst am Anfang, die Moglichkei-
ten dieser Technologie sind riesig. Neben Kleidung,
Verpackungsmaterialien, Kiichengeraten und Lebens-
mitteln sind auch Nahrungserganzungsmittel und Me-
dikamente als Einsatzorte von Nanomaterialien denk-
bar und teilweise schon Realitat. Milchshakes, die je
nach Schuttelintensitat nach Erdbeeren, Vanille oder
Schokolade schmecken, gehoren ins Reich der Phan-
tasie. Ganz real forschen Wissenschaftler jedoch an
einer ,After-Party-Pille”, die Alkohol wesentlich ra-
scher abbauen und den unliebsamen Kater verhin-
dern konnen soll.

Weitere Informationen dazu sowie unser Spezial ,Es-
sen zwischen gestern und morgen — Ein Kaleidoskop®

finden Sie online. Besuchen Sie uns!

Viel Spald beim Stobern, Lesen und Staunen wiinscht
lhnen

lhre
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Nanomaterialien in Lebensmitteln
und Lebensmittelverpackungen

Aufgrund ihrer vielseitigen Anwendungsméglichkei-
ten gilt das wirtschaftliche Potenzial technisch her-
gestellter Nanomaterialien im Lebensmittelbereich
als hoch. Allerdings befinden sich viele der Anwen-
dungen noch im Forschungs- und Entwicklungsstadi-
um. In Kiichenutensilien, Lebensmittelverpackungen
und einigen Nahrungserganzungsmitteln sind Nano-
materialien bereits enthalten, obwohl die Risikoab-
schatzung noch nicht abgeschlossen ist.

Im letzten Jahrzehnt wurden eine Vielzahl von Nanoma-
terialien entwickelt und untersucht, die auch fur den Ein-
satz im Lebensmittelbereich geeignet waren (Sozer, Ko-
kini 2009; Augustin, Hemar 2009; Srinivas et al. 2010;
Acosta 2009; Tarver 2006; Da Pieve et al. 2009; Abbas
et al. 2009; Chaudhry et al. 2008). Nach der heute gan-
gigen Definition weisen Nanomaterialien eine Grof3e von
1 bis 100 Nanometer in mindestens einer Dimension auf,
das heilt sowohl Filme, Fasern und kugelformige Parti-
kel in entsprechender GroRenordnung sind gleicherma-
Ben als Nanomaterialien zu verstehen. Dazu zahlen au-
Berdem groRere Strukturen, Agglomerate und Aggregate
aus nanoskaligen Ausgangsmaterialien, die zwar groRer
als 100 Nanometer sein konnen, deren durch die Na-
noskaligkeit bedingte Eigenschaften aber erhalten blei-
ben. Nanomaterialien zeichnen sich im Vergleich zu ih-

ren groRerskaligen Pendants durch veranderte Eigen-
schaften, Funktionalitaten, oder Eigenschaften aus, die
im Zusammenhang mit ihrer groBen Oberflache stehen'.
Technisch hergestellte Nanomaterialien sind solche, die
gezielt in dieser GroRe oder GroRenverteilung hergestellt
wurden. Diese Unterscheidung ist notwendig, da Struk-
turen in der GroRenordnung von 1 bis 100 Nanometer
in Lebensmitteln auch natirlicherweise vorkommen.
So weisen die unterschiedlichen Proteinfraktionen der
Milch GroRen von einigen Nanometern (Molkenprotei-
ne) oder 50 bis 300 Nanometer (Caseinmicellen) auf. Au-
Rerdem entstehen auch mit konventionellen Verfahren
beispielsweise beim Mahlen, Gelieren oder Emulgieren
nanoskalige Strukturen. Diese werden nicht gezielt er-
zeugt, sind jedoch haufig essenziell fur Textur, Konsistenz
oder Stabilitat der Lebensmittel. Im Lebensmittelbereich
konnen Nanomaterialien im Lebensmittel selbst sowie
wahrend der Produktion oder in Verpackungsmateriali-
en eingesetzt werden (Abb. 1). Diese unterschiedlichen
Anwendungsbereiche verdeutlichen, dass unter Nano-
technologie beziehungsweise Nanomaterial nicht ein be-
stimmtes Verfahren oder Material, sondern eine Vielzahl
von Prozessen und Produkten zu verstehen ist.

1 Empfehlung der Kommission vom 18. Oktober 2011 zur Definition von Nanomateri-
alien (2011/696/EU)

Erndhrung im Fokus 13-03-04|13



TITEL 75

Herstellung von Nanomaterialien

Die gezielte Herstellung von Nanomaterialien kann tber
zwei Ansatze erfolgen. Die Zerkleinerung groRerer Struk-
turen durch die Anwendung mechanischer und/oder
thermischer Energie wird als Top-Down-Ansatz bezeich-
net. Beispiele sind die Zerkleinerung von Pflanzenteilen
und mineralstoffreichen Materialien.

Dem gegeniiber steht der gezielte Aufbau von Strukturen
aus einzelnen Molekiilen, der Bottom-up-Ansatz heift.
Uber chemische Reaktionen (z. B. enzymatische Quer-
vernetzung), elektrostatische Wechselwirkungen (ioni-
sche Quervernetzung) oder Selbstassoziation lassen sich
vielfaltige Strukturen herstellen (Ubersicht 1) (Liu et al.
2008; Sagalowicz, Leser 2010; Augustin, Hemar 2009;
Taylor et al. 2005). Ausgangsmaterialien konnen Fette,
Proteine und Kohlenhydrate sein. Auch Mischstrukturen
sind moglich, zum Beispiel tiber das Aufbringen unter-
schiedlicher Schichten auf Partikeloberflachen. Bei iden-
tischem Ausgangsmaterial beeinflussen Herstellungspa-
rameter die GroRBenverteilung der erzeugten Nanoparti-
kel, sodass teilweise GroRenspannen von zwei bis drei
Zehnerpotenzen moglich sind. Bei der Entwicklung von
Nanomaterialien fir den Lebensmittelbereich ist zu be-
ricksichtigen, dass nur lebensmitteltaugliche Ausgangs-
substanzen verwendet werden. Das ist ein mageblicher
Unterschied zum Beispiel zu pharmazeutischen Anwen-
dungen.

Einsatz von Nanomaterialien zur
Verbesserung der Produktqualitat

Aus technologischer Sicht sind Nanomaterialien interes-
sant, weil sie bedingt durch ihre geringe GroRe veran-
derte Eigenschaften gegeniiber groRerskaligen Materia-
lien aufweisen konnen. So lasst sich beispielsweise der
Schmelzbereich von Hartfetten in Form von Nanomate-
rialien um 20 Grad Celsius und mehr absenken (Weiss et
al. 2008). Ein weiterer Vorteil ist, dass Nanopartikel auf-
grund ihrer geringen GroRe in der Regel sichtbares Licht
so wenig brechen, dass sie in klaren Getranken keine Trii-
bung erzeugen. Hinsichtlich der physikalischen Stabilitat
von fliissigen Lebensmitteln ist auBerdem vorteilhaft,
dass suspendierte Nanopartikel weniger zum Sedimen-
tieren neigen und Nanoemulsionen eine hohere kineti-
sche Stabilitat als herkommliche Emulsionen aufweisen
(Gutierrez et al. 2008).

m Strukturgebung

Der gezielte Aufbau bestimmter Strukturen, die auch
GroRenordnungen im Nanometerbereich aufweisen,
kann genutzt werden, um Textur und Konsistenz von Le-
bensmitteln zu verbessern. Besonders vorteilhaft kann
sich dies in fettreduzierten Produkten auRern, die hau-
fig aufgrund ihrer wenig cremigen Konsistenz auf ge-
ringe Akzeptanz stoBen. Durch Nanostrukturen wie Fa-
sern oder Organogele lieBen sich ohne die herkommliche
Fetthartung halbfeste Fette mit den physiologischen Ei-
genschaften von Olen erzeugen (Marangoni et al. 2012).

Aufgrund von Interaktionen zwischen Nanopartikeln und
Grenzflachen ist eine Stabilisierung von Schaumen und
Emulsionen erreichbar, die mit herkdmmlichen Metho-
den schwer zu realisieren ist (Dickinson 2010; Gupta,
Rousseau 2012).

m Verkapselung von Zusatzstoffen

Die Verkapselung von Zusatzstoffen bietet Vorteile wie
Schutz vor auBeren Einflissen, eine bessere Verteilung
in der Lebensmittelmatrix oder optimierte Wechselwir-
kungen des Wirkstoffs mit Lebensmittelbestandteilen.
Je nach Anwendungsbereich kommen unterschiedliche
Verkapselungsmaterialien infrage.

Produktmicellen bestehen typischerweise aus einem
Gemisch von Tensiden, die sich aufgrund hydropho-
ber Wechselwirkungen miteinander assoziieren (Uber-
sicht 1). Die entstehenden Micellen weisen einen hydro-
phoben Kern und eine der wasserigen Phase zugewand-
ten mehr oder weniger wasserreichen Hiille auf. Sie ha-
ben Durchmesser von rund 30 Nanometern und zeich-
nen sich durch sehr hohe Solubilisierungskapazitaten fur
niedermolekulare Stoffe aus. Das bedeutet, dass sie ver-
gleichsweise hohe Konzentrationen dieser Substanzen
aufnehmen konnen. Durch die Verkapselung lassen sich
lipophile Zusatzstoffe in wasserige Lebensmittel einbrin-
gen. Naturliche Farbstoffe konnen so synthetische was-
serlosliche Farbstoffe ersetzen. Aroma- und farbgebende
Substanzen in Form von Produktmicellen erwiesen sich
auch fur den Einsatz in Fleischwaren als geeignet (Yusop
et al. 2012).

Dass Konservierungsstoffe in festen Lipidpartikeln, Na-
noemulsionen und Liposomen in bestimmten Produk-
ten eine bessere Wirkung entfalten konnen oder stabiler
sind als andere Formulierungen, lieR sich an verschiede-
nen Beispielen zeigen (Prombutara et al. 2012; Donsi et
al. 2011; da Silva Malheiros et al. 2010). Die meisten Abbildung 1:
bisher untersuchten Formulierungen in diesem Bereich  Méagliche Anwen-

sind lipidbasiert, aber auch kohlenhydratbasierte essbare ~ dungsbereiche von
Nanomaterialien im

Lebensmittelsektor

Regularien und Sicherheitsaspekte

.Nano outside” Lebensmittel- »Nano inside”
Verarbeitung
z. B. Nanofiltration

Lebensmittel- Produkteigenschaften

Analytik z. B. Nano-
z. B. Nanosensoren strukturierung
Nanotechnologie/
Nanomaterialien
Erndhrungs-

Lebensmittel-
Kontaktmaterialien
z. B. Verpackungen

physiologischer Nutzen
z. B. Nanoverkapselung
von Biowirkstoffen

Analytik
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Ubersicht 1: Beispiele von Nanomaterialien als Tragersysteme fiir Biowirkstoffe

Typ

Beispiele Strukturbeispiel

Ol-in-Wasser-basierte
Partikel
(10 nm-10 pm)

Nanoemulsionen

Feste Lipidnanopartikel
(SLN)

Nanostrukturierte Lipid-
carriersysteme

Lipiddoppelschicht bildende

Assoziationskolloide
(20 nm-100 pm)

Liposomen
Unilamellare Vesikel
Multilamellare Vesikel

Produktmicellen
(30 nm)

Biopolymerpartikel

Chitosanpartikel
Alginatpartikel
Gelatinegele
Proteinpartikel mit Kohlen-
hydrathiille

Einschlusskomplexe
(10 n m-600 nm)

Cyclodextrine
Amylosekomplexe
Proteine (B-Lactoglobulin)
Proteinaggregate (Casein-
micellen)

& &0

Uberziige befinden sich derzeit in der Entwicklung (Cam-
pos et al. 2010).

Eine technologische Herausforderung ist die Stabilisie-
rung und Formulierung von fliichtigen Aromakomponen-
ten. Kaasgaard und Keller (2010) haben durch Nanover-
kapselung in spriihgetrockneten chitosanumhiillten Na-
noemulsionstropfchen eine entsprechende Stabilisierung
von Carvon, einer oligen Aromasubstanz, erreicht. Auch
die Komplexierung von Aromasubstanzen mit Cyclodex-
trinen hat sich als geeignet erwiesen (Marques 2010).

m Maskierung von Fehlaromen

Die Komplexierung von Substanzen mit nanoskaligen
Strukturen kann auch der Maskierung von Fehlaromen
dienen. Durch den Einsatz von Cyclodextrinen lassen sich
unerwinschter Geruch oder Beigeschmack von omega-
3-fettsaurereichen Produkten, Sojaprodukten oder SuR-
stoffen reduzieren (Zimet, Livney 2009; Astray et al.
2009). Mit einer Phospholipidschicht lberzogene Ei-
senphosphatnanopartikel weisen bei einer vergleichba-
ren Bioverfigbarkeit nicht den fiir Praparate aus Eisen-
sulfat typischen metallischen Geschmack auf (Rohner et
al. 2007).

Erndhrungsphysiologischer Zusatznutzen
durch Nanomaterialien

Seit einigen Jahren hat sich der Begriff Nutraceuti-
cals fir Nahrungsmittel mit gesundheitsbezogenem
Zusatznutzen durchgesetzt. Durch Nanoverkapselung
von Biowirkstoffen strebt man
* eine erhohte Stabilitat des Biowirkstoffes in der Le-
bensmittelmatrix,
* die Maskierung unerwiinschter Aromen zum Beispiel
bei omega-3-Fettsauren,
* eine erhohte Stabilitat der Biowirkstoffe,
* eine verzogerte oder kontrollierte Freisetzung der Bio-
wirkstoffe und
* einen verbesserten Transport durch die Darmwand an
(Ubbink, Kriiger 2006; Sagalowicz, Leser 2010; Acos-
ta 2009; Huang et al. 2010).
In der Pharmazie wird auRerdem der gezielte Transport
uber das Blut zu Zielorganen als Vorteil genannt.
Dass Nanoverkapselung eine Erhohung der Stabilitat
von Biowirkstoffen in Lebensmittelmodellsystemen (Zi-
met und Livney 2009; Zimet et al. 2011; Hentschel et
al. 2008; Jee et al. 2006; Almeida et al. 2010; Barras
et al. 2009; Kim et al. 2006) und im Magen-Darm-Trakt
(Dube et al. 2010a; Dube et al. 2010b) ermoglicht, ist
in der Literatur belegt. Der Effekt beruht auf der Funk-
tion des Kapselmaterials als physikalische Barriere ge-
genuber Sauerstoff, unglinstigen pH-Werten, freien Ra-
dikalen oder Licht. Helgason et al. (2009) weisen insbe-
sondere darauf hin, dass neben der Art des Verkapse-
lungssystems auch die einzelnen Rezepturbestandteile
die Stabilitat bestimmen. Voraussetzung fiir den Schutz
des verkapselten Biowirkstoffs im Verdauungstrakt ist,
dass das Kapselmaterial bis nahe an den Resorptionsort
der Wirkstoffe erhalten bleibt und nicht zum Beispiel von
Verdauungsenzymen im Magen angegriffen wird. Die
Verdaulichkeit von Nanomaterialien sowie die Freiset-
zung von Biowirkstoffen wurden in In-vitro-Modellen un-
tersucht. Die derzeitige Datenlage lasst darauf schlieBen,
dass bei lipidbasierten Formulierungen der physikalische
Zustand der Fettmatrix und insbesondere die Wahl der
Emulgatoren entscheidend sind (Bonnaire et al. 2008).
Ein Problem vieler Biowirkstoffe ist ihre geringe Biover-
fugbarkeit, die in ihrer geringen Loslichkeit und /oder
Membrangangigkeit begriindet ist. Fein zerkleinerte
amorphe Materialien wirken sich glnstig auf die Bio-
verfugbarkeit der Wirkstoffe aus, was auf ihrer verbes-
serten Loslichkeit beruht (Onoue et al. 2010). Ebenfalls
gunstig scheinen Materialien zu sein, die die Kontakt-
zeit des Biowirkstoffes mit der Darmschleimhaut ver-
langern. Ein Beispiel dafur ist Chitosan, das mukoadha-
sive Eigenschaften besitzt und uber ionische Querver-
netzung spontan Nanopartikel bildet (Dudhani und Ko-
saraju 2010). Humanstudien zur Bioverfugbarkeit von
nanoverkapselten Biowirkstoffen, in denen ausschlieR3-
lich lebensmitteltaugliche Verkapselungsmaterialien
fur Biowirkstoffe verwendet wurden, sind eher rar und
liegen bisher fiir Coenzym Q,, (Wajda et al. 2007; Te-
rao et al. 2006), Vitamin E (Wajda et al. 2007; Back et
al. 2006), Perlenpulver (Chen et al. 2008) und Eisen-
praparate (Fidler et al. 2004b; Fidler et al. 2004a; Roe
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et al. 2009) vor. In der Regel lieBen sich durch Nano-
verkapselung tiber die Zeit etwa zwei- bis fiinffach ho-
here Plasmakonzentrationen erreichen. In vielen Fallen
war auch die Biokinetik verandert, das heifSt die hochs-
ten Plasmakonzentrationen traten entweder frither oder
verzogert auf. Welcher Effekt vorherrscht, hangt stark
von der Formulierung ab. Allgemeine Aussagen uber die
Eignung bestimmter Formulierungen fiir die Erhohung
der Bioverfugbarkeit unterschiedlicher Biowirkstoffe
sind nicht moglich, da die Bioverfiigbarkeit immer aus
der Kombination von Verkapselungssystem und Bio-
wirkstoff resultiert. AuRerdem ist davon auszugehen,
dass die Lebensmittelmatrix, in die die Nanomaterialien
eingearbeitet werden, eine entscheidende Rolle fur die
Aufnahme spielt.

Die oben erwahnte Texturoptimierung durch Nano-
strukturierung fettarmer Produkte kann auch unter er-
nahrungsphysiologischen Gesichtspunkten vorteilhaft
sein. Die Verkapselung von Aromakomponenten konnte
zudem eine Reduktion des Kochsalz- oder Zuckergehal-
tes ermoglichen.

Einsatz von Nanomaterialien in Lebens-
mittelkontaktmaterialien

Der Begriff Lebensmittelkontaktmaterial umfasst Verpa-
ckungen, Aufbewahrungsbehalter, Geschirr und so wei-
ter. Gasdurchlassigkeit, mikrobielles Wachstum und me-
chanische Stabilitat sind Themen, die im Zusammenhang
mit Nanotechnologie im Lebensmittelbereich von Inter-
esse sind.

Durch das Aufbringen von Nanosilber auf Oberflachen
von Aufbewahrungsbehaltnissen lasst sich das Mikroor-
ganismenwachstum (Bakterien, Viren, Pilze) wirkungs-
voll eindammen (Appendini, Hotchkiss 2002). Ob die
Wirkung von Silbernanopartikeln selbst ausgeht oder
von Silberionen, die sich von der Oberflache der Nano-
partikel losen, ist noch nicht abschlieBend geklart (Tolay-
mat et al. 2010). AuRerdem sind nanoskalige Beschich-
tungsmaterialien fur Produktionsanlagen und Kiichen-
utensilien in der Entwicklung, um die Oberflachenbe-
schaffenheit so zu optimieren, dass die Flachen leichter
zu reinigen sind. Das zeigten Kananeh et al. (2010) an
Warmeaustauschern fuir die Milchverarbeitung.
Verbundstoffe (Nanokomposite) oder nanometerdiin-
ne Tonplattchen (Nano-Ton) konnen in PET oder andere
Materialien eingebracht werden, was den entsprechen-
den Behaltnissen verbesserte Barriereeigenschaften ver-
leiht. Dieser Effekt beruht auf der versetzten Anordnung
der Nanopartikel, die so gasformige Stoffe an der Diffu-
sion durch das Material hindern. Weiterhin lassen sich
bessere mechanische Eigenschaften realisieren, ohne das
Gewicht der Verpackung zu erhohen (Sorrentino et al.
2007; de Azeredo 2009; Arora, Padua 2010). Da biolo-
gisch abbaubaren Verpackungssystemen oft die mecha-
nische Bestandigkeit fehlt und sie haufig schlechtere Bar-
riereeigenschaften als herkommliche Materialien aufwei-
sen, sieht man hier besonderes Potenzial fur den Einsatz
von Nanomaterialien (Tang, Alavi 2011).

In der Entwicklung befinden sich auch in die Lebens-

mittelverpackung integrierbare Biosensoren, die die
Riickverfolgbarkeit und Uberwachung von Lebensmitteln
wahrend Transport und Lagerung hinsichtlich Frische
und Kontamination mit Verderbniserregern, pathogenen
Keimen, Allergenen oder Toxinen erlauben (Zhang et al.
2009).

Sicherheitsaspekte

Auch auf technisch hergestellte Nanomaterialien lassen
sich die bewahrten internationalen Ansatze fiir die Risi-
kobewertung anwenden (EFSA 2009). Die Risikobewer-
tung erfolgt anhand von Gefahrenidentifizierung, Gefah-
rencharakterisierung, Expositionsabschatzung und Risi-
kocharakterisierung.

Zuverlassige Daten zur Exposition des Menschen mit
technisch hergestellten Nanomaterialien durch Lebens-
mittel liegen nicht vor. Schatzungen zufolge nimmt
der Verbraucher bei westlicher Ernahrungsweise tag-
lich durchschnittlich 10*? bis 10** Nano- und Mikropar-
tikel oral auf (Powell et al. 2010). Uber Verhalten und
Verbleib von Nanomaterialien im Magen-Darm-Trakt
liegen bislang nur wenige Informationen vor. Loslich-
keit und Verdaulichkeit sind zwei Faktoren, die deren
Schicksal im Magen-Darm-Trakt wesentlich bestimmen.
Werden Nanomaterialien im Magen-Darm-Trakt gelost
oder verdaut, ist davon auszugehen, dass sie ihre spe-
zifischen Eigenschaften verlieren. Aufgrund der Vielzahl
moglicher Nanostrukturen, die im Lebensmittelbereich
Einsatz finden konnten, sind allgemeine Aussagen da-
zu nicht moglich. Fiir nanoskalige Lipidpartikel beispiels-
weise zeigten Olbrich et al. (2002), dass relative geringe
Veranderungen der Rezeptur die In-vitro-Verdaulichkeit
der Partikel stark beeinflussen konnen. Daran zeigt sich,
dass diese Fragestellungen fallspezifisch zu klaren sind.
Unverdauliche oder nicht losliche Partikel konnen als
intakte Partikel entweder ausgeschieden oder resorbiert
werden. Aus Studien mit vorwiegend organischen oder
anorganischen, unloslichen Nanopartikeln ist bekannt,
dass die Resorption intakter Partikel groBenabhangig ist
und auf unterschiedlichen Wegen erfolgen kann (Powell
et al. 2010).

LA

Nanopartikel kon-
nen biologisch
abbaubaren Verpa-
ckungen mehr Sta-
bilitat verleihen.
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Abbildung 2:
Beispiele fiir Metho-
den zur Bestimmung
von PartikelgroBen
mit den entspre-
chenden Messbe-
reichen.
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An den Randern nicht verblassende Balken bedeuten, dass die Grenzen des Messbereichs bei 1 nm beziehungsweise 100 nm noch nicht erreicht sind.

Nicht nur die Resorption von Nanomaterialien kann ein
Risiko darstellen. Auch Wechselwirkungen von Nanoma-
terialien mit dem Darmepithel konnen Gefahren bergen.
So konnte der Kontakt dazu fihren, dass Substanzen das
Darmepithel passieren, die sonst nicht in den Korper ge-
langen wurden (,Trojan Horse Effect”, Limbach et al.
2007).

Sollten Nanomaterialien das Darmepithel tberwunden
haben, konnen sie im Korper tber den Blutkreislauf oder
das lymphatische System verteilt werden. Interaktionen
mit Blutkomponenten konnen dabei erheblichen Einfluss
auf Verteilung und Ausscheidung von Nanopartikeln
nehmen. Leber und Milz filtern Nanomaterialien heraus.
Letztere konnen aber je nach GroRe auch andere Organe
und Gewebe erreichen (Jani et al. 1994). Zudem gilt als
sehr kritisch, dass die Datenlage bisher keine zuverlas-
sigen Schlusse daruber erlaubt, ob Nanomaterialien die
naturlichen Barrieren wie etwa die Blut-Hirn-Schranke
uberwinden konnen.

Analytik von Nanomaterialien
in komplexen Matrices

Abbildung 2 zeigt Methoden, die prizipiell zur Charakte-
risierung nanoskaliger Materialien geeignet sind (Peters
et al. 2010; Tiede et al. 2008). Grundsatzlich lassen sich
bildgebende Verfahren von anderen Methoden, die etwa
auf Lichtstreuung beruhen, unterscheiden. Zu beachten
ist, dass die einzelnen Methoden unterschiedliche Arten
der Probenaufarbeitung erfordern. Dadurch konnen Ar-
tefakte entstehen, die zu unterschiedlichen Ergebnissen
bezuglich der Partikelgrofe fiihren konnen. Gleiches gilt
fur unterschiedliche Analysemethoden. Da eine mog-
lichst umfassende Charakterisierung der Nanomateriali-
en anzustreben ist, sollten neben PartikelgroRe und Par-
tikelgroBenverteilung auch Partikelform, Oberflachen-
ladung, Oberflachenchemie und -reaktivitat, chemische
Zusammensetzung, Reinheit, Kristallinitat und Aggrega-
tions- oder Agglomerationsverhalten untersucht werden
(Luykx et al. 2008). Die Vielzahl der zur Verfugung ste-
henden Methoden bedeutet keineswegs, dass sich der

Nachweis von Nanopartikeln in verschiedenen Matrices
standardmaRig durchfuihren lasst. Wahrend isolierte Par-
tikel in einfachen Matrices (z. B. Wasser) meist gut mess-
bar sind, ist deren Detektion in Matrices, die auch noch
andere Partikelfraktionen enthalten, deutlich schwieri-
ger. Der routinemaRige Nachweis von organischen syn-
thetischen Nanopartikeln unbekannter Herkunft in Le-
bensmittelsystemen und in biologischen Matrices wie
Gewebeproben ist derzeit noch nicht moglich. Das macht
die Risikobewertung besonders schwierig.

Rechtslage und Deklarationspflicht

In der EU-Verordnung Nummer 1169/2011 ist geregelt,
dass technisch hergestellte Nanomaterialien im Zutaten-
verzeichnis kunftig als solche gekennzeichnet werden
mussen. In der Verordnung ist vorgesehen, dass die an-
gegebene Definition nach den aktuellen wissenschaft-
lichen Erkenntnissen und dem technischen Fortschritt
anzupassen ist. AuBerdem wird empfohlen, erneut zu
prifen, ob Nanomaterialien unter die Novel-Food-Ver-
ordnung fallen. In einer Empfehlung gibt die EU-Kom-
mission auflerdem an, dass in der Regel mindestens 50
Prozent der AnzahlgroRenverteilung einen bis 100 Na-
nometer grof sein mussen, damit ein Material als Nano-
material gilt.

Nanomaterialien und durch veranderte PartikelgroBen
hervorgerufene Effekte sind in einigen bestehenden Ver-
ordnungen explizit genannt, und zwar in den Verordnun-
gen uber Enzyme [VO Nr. 1332/2008], Lebensmittelzu-
satzstoffe [VO Nr. 1333/2008], aktive und intelligente
Lebensmittelkontaktmaterialien [VO Nr. 450/2009] und
Lebensmittelkontaktmaterialien aus Kunststoff [VO Nr.
10/2011].

Marktsituation

Sowohl in Deutschland als auch im amerikanischen
Raum fihren unabhangige Institutionen Produktregis-
ter, die mittels Nanotechnologie hergestellte Produkte
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sammeln (BUND 2012; Woodrow Wilson International
Center 2012). Da fur diese Produkte keine Meldepflicht
besteht, konnen die Produktregister unvollstandig sein
oder Produkte auffuhren, die nicht im eigentlichen Sinn
der Nanotechnologie zuzuordnen sind. Inzwischen wur-
den Produkte, die noch vor einigen Jahren als Beispiele
fur Nanomaterialien im Lebensmittelbereich galten, vom
Markt genommen oder ihr Name und entsprechende
Werbeaussagen so verandert, dass keine Riickschlisse
auf eventuell vorhandene Nanomaterialien mehr moglich
sind. Solche Veranderungen erfordern die stetige Aktua-
lisierung von Produktdatenbanken, die deshalb weit tiber
das Aufnehmen neuer Produkte hinausgehen muss.
Beim Deutschen Patentamt sind derzeit 30 Erfindungen
gemeldet, die Nanomaterialien im Lebensmittelbereich
betreffen (Deutsches Patent- und Markenamt 2012).
Davon sind 16 Meldungen auf den Einsatz im Lebens-
mittel selbst bezogen und 14 auf Anwendungen in Le-
bensmittelkontaktmaterialien. Welche dieser Patente
derzeit tatsachlich zum Einsatz kommen oder in naherer
Zukunft kommen werden, ist nicht abzusehen.

Die meisten Anwendungen im Lebensmittelbereich sind
den Lebensmittelkontaktmaterialien zuzuordnen. Ent-
sprechend EU-VO Nummer 10/2011 ist Titannitrit zur
Verwendung in PET-Flaschen bis 20 Milligramm pro
Kilogramm zugelassen. Siliciumdioxid in Form von Na-
no-Ton hingegen wurde bis dato nicht zugelassen, ei-
ne positive Beurteilung der EFSA fiir die Verwendung
in Nanoschichten an der inneren Oberflache von PET-
Behaltnissen liegt aber vor (EFSA 2007). Derartige Ver-
packungsmaterialien setzen sich allerdings unter ande-
rem aus okonomischen Erwagungen nur langsam durch.
Nanosilber ist weder zugelassen, noch liegt dazu eine
Beurteilung der EFSA vor. Trotzdem sind Kuichenutensi-
lien auf dem deutschen Markt erhaltlich, die Hersteller-
angaben zufolge Nanosilber enthalten.

Lebensmittel, die synthetische Nanomaterialien nach
der oben genannten Definition enthalten, sind am ehes-
ten im Bereich der Nahrungserganzungsmittel zu finden.
Der Einsatz von Nanostrukturen soll in den meisten Fal-
len einer erhohten Bioverflugbarkeit von Biowirkstoffen
dienen. Beispielhaft lassen sich Produkte nennen, die
besser verfligbares Eisen (Easylron®) oder Co-Enzym Q,
(Nutri-Nano™) enthalten. Die von den Firmen Aquano-
va (NovaSOL’) und Frutarom (Nutralease’) angebotenen
oder lizenzierten Produktmicellen sowie das von der
BASF entwickelte nanoformulierte Lycopin (LycoVit’)
finden zum Beispiel in Getranken Anwendung. LycoVit’
ist unter der Novel-Food-Verordnung als neuartiges Le-
bensmittel zugelassen. Genaue Verkaufszahlen sind fur
keine der genannten Anwendungen zuganglich.
Siliciumdioxid ist als Zusatzstoff E551 zugelassen und
als Rieselhilfe in trockenen Produkten wie Gewtirzmi-
schungen seit Jahrzehnten zu finden. Dieses Silicium-
dioxid wird aus nanoskaligen Siliciumdioxidpartikeln
aufgebaut, die erst in agglomerierter Form dem Lebens-
mittel hinzugefugt werden. Nach aktueller Definition
ist es trotz seiner GroRe den Nanomaterialien zuzuord-
nen. BetaCyclodextrin ist als Zusatzstoff E459 fir den
Einsatz in bestimmten Lebensmitteln zugelassen und
findet sich als Tragerstoff flr Aromen in Getrankepul-

vern und Knabberartikeln. Trotz seiner GroRe von rund
1,5 Nanometern wurde es nach derzeitiger Definition
nicht als Nanomaterial gelten, da es sich um ein Einzel-
molekil handelt.

Dass anerkannte Materialien allein aufgrund neuer Defi-
nitionen wie neue Materialien zu behandeln sein sollen,
konnte in Verbraucherschaft und Industrie zu Verunsi-
cherungen fiihren. Eine offene Kommunikation seitens
der Industrie ware trotzdem oder gerade deshalb zu be-
griBBen.

Zusammenfassung

Aufgrund der vielseitigen Anwendungsmoglichkeiten
technisch hergestellter Nanomaterialien im Lebensmit-
telbereich gilt deren wirtschaftliches Potenzial als hoch.
Allerdings befinden sich viele der Anwendungen noch
im Forschungs- und Entwicklungsstadium. In Lebens-
mittelverpackungen und einigen Nahrungserganzungs-
mitteln sind Nanomaterialien bereits enthalten. In Le-
bensmitteln selbst konnten Nanomaterialien eingesetzt
werden, um neue Funktionalitaten zu erzielen oder die
Bioverfligbarkeit von Biowirkstoffen zu erhohen. Aus
Sicht der Risikobewertung ist zu beachten, dass nicht al-
lein die GroRe ein potenzielles Risiko darstellt, sondern
dass auch die chemische Zusammensetzung und phy-
siko-chemische Eigenschaften der Nanostrukturen eine
Rolle spielen. Um potenzielle Nutzen und Risiken besser
verstehen und abwagen zu konnen, missen Wechselwir-
kungen von Nanomaterialien mit anderen Lebensmittel-
bestandteilen besser verstanden werden. In der EU wer-
den Nanomaterialien und ihre Anwendungen schrittwei-
se in Gesetzestexte aufgenommen, allerdings hemmen
definitorische Schwierigkeiten und Abwagungen sowie
fehlende standardisierte Untersuchungsmethoden die-
sen Prozess. Damit die gesetzlichen Bestimmungen grei-
fen konnen, ist es auBerdem erforderlich, Nachweis- und
Charakterisierungsverfahren weiter zu entwickeln und zu
validieren.

Die Literaturliste finden Sie im Internet unter , Literatur-
verzeichnisse” als kostenfreie pdf-Datei.

Seit November 2012 ist das Osterreichische Nanoinfor-
mationsportal www.nanoinformation.at online.
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Dr. Christina Rempe

Fleisch aus der Retorte — Utopie
oder reale Zukunft?

Gute Griinde weniger Fleisch zu essen gibt es viele
— doch Fleischersatzprodukte aus Pflanzenprotein
konnten bislang die ,Fleischeslust” der Menschen
nicht bremsen. Im Gegenteil: Der Fleischkonsum
wachst weltweit bestandig. In der Ziichtung von
Fleisch aus Stammzellen sehen Wissenschaftler die
Moglichkeit einer ethisch und dkologisch vertretba-
ren Gewinnung des tierischen EiweiBlieferanten.

Fleisch — kaum ein Lebensmittel bietet mehr An-
lass zu Diskussion und Reflexion: Selbst bekennende
Fleischliebhaber konnen kaum verhehlen, dass ihnen bei
dem Gedanken an hierzulande vorherrschende Tierhal-
tungsformen und deren Auswirkungen auf die Umwelt
alles andere als wohlig zumute ist. Schlagworte wie Mas-
sentierhaltung, Antibiotika-Resistenz, Wasserknappheit,
Klimawandel und Probleme der Welternahrung sind
nur einige von vielen Griinden, den weltweit steigen-
den Fleischkonsum kritisch zu hinterfragen. Die Agrar-
markt Informations-Gesellschaft mbH (AMI) meldete am
19. Dezember 2012, die globale Fleischproduktion ha-
be die Schwelle von 300 Millionen Tonnen uiberschritten.
Nach Schatzungen der Ernahrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen (FAO) soll die ge-

genwartige Produktionsmenge bis 2050 auf rund 460
Millionen Tonnen wachsen. Dass das nicht ohne Folgen
fur das okologische Gleichgewicht bleibt, liegt auf der
Hand. Doch der schlichte Appell, weniger Fleisch zu es-
sen, fruchtet ebenso wenig wie das bisherige Angebot an
Fleischalternativen, etwa aus Soja- oder Weizenprotein.
Ihnen fehlen vor allem der unnachahmliche Geschmack
und der feste Biss echten Fleisches. Diese Kombination
nicht nur zu imitieren, sondern naturgetreu nachzubau-
en, ist eine Herausforderung, an der sich eine vergleichs-
weise junge Allianz von Wissenschaftlern aus den Nie-
derlanden und den USA seit einigen Jahren versucht. Ent-
gegen medientrachtiger Ankiindigungen lassen die Erfol-
ge zwar bislang auf sich warten, doch moglicherweise ist
das nur noch eine Frage der Zeit.

Konzepte kiinstlicher Fleischerzeugung

Tissue Engineering heiflt die urspringlich aus der Medi-
zin stammende Disziplin. lhr Ziel ist es, lebende Zellen
eines Organismus auBerhalb des Zielgewebes zu kultivie-
ren, etwa als Ersatz fur zerstortes Knorpelgewebe oder
verbrannte Haut. Die Technik ist in der medizinischen
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Forschung etabliert. Seit einigen Jahren weckt sie auch
das Interesse benachbarter Wissenschaftszweige wie der
Lebensmittelwissenschaften. Bereits Anfang der 1930er-
Jahre beschrieb der spatere britische Premierminister
Winston Churchill in einem Aufsatz seine Visionen zur
Fleischproduktion der Zukunft, die den derzeitigen For-
schungsambitionen ziemlich &hneln: In 50 Jahren, so pro-
gnostizierte er, werde man der Absurditat entkommen
sein, ein ganzes Huhn aufzuziehen, nur um die Brust oder
die Fligel zu verzehren. Wenngleich Churchill hinsicht-
lich des Zeitrahmens allzu optimistisch war, mehren sich
die Anzeichen, dass zumindest ein Prototyp kiinstlich er-
zeugten Fleisches greifbar erscheint. So meldete bereits
1998 ein Forscherteam um den Niederlander Willem van
Eelen ein Patent fur die Herstellung von Fleisch in indust-
riellem MaRstab aus In-vitro-Zellkulturen an. Wiederholt
zog der niederlandische GefaBmediziner Mark Post im
Jahr 2012 die mediale Aufmerksamkeit auf sich: In Zei-
tungsinterviews kindigte er an, Ende des Jahres einen
Hamburger aus kiinstlichem Fleisch prasentieren zu kon-
nen. Meldungen uber tatsachliche Erfolge blieben aller-
dings bis dato aus. Dennoch ist sich Post sicher: Bis 2030
wird traditionell erzeugtes Fleisch fast komplett ersetzt
sein. Der Durchbruch fir ,In-vitro-Fleisch“ komme in
zehn bis fiinfzehn Jahren. Bereits im Mai 2008 lobte die
Tierrechtsorganisation PETA USA eine Million US-Dollar
Preisgeld fur das erste Labor aus, das auf Basis von Huih-
nerzellen bis 2012 ,In-vitro-Fleisch” bis zu Marktreife
und Massenproduktion entwickeln konne. Laut Internet-
darstellungen der Organisation sollen erste Geschmacks-
tests im Oktober 2012 stattgefunden haben.

Fleisch: ein wertvolles Lebensmittel

Fir den Begriff ,Fleisch” gibt es je nach Verwendungs-
zweck unterschiedliche Definitionen. Die rechtlich ver-
bindliche Definition steht in der EU-Hygieneverord-
nung Nummer 853/2004 fur Lebensmittel tierischen
Ursprungs. Danach umfasst Fleisch als Oberbegriff al-
le genieBbaren Teile von geschlachteten oder erlegten
warmblutigen Tieren wie Huftieren, Geflugel, Hasentie-
ren und Wild. Diese Definition umfasst nicht nur Skelett-
muskulatur mit Fett- und Bindegewebe, sondern auch In-
nereien und Blut.

FleischeiweiR enthalt alle fur den Menschen essenziel-
len Aminosauren und ist damit sehr hochwertig: Aus 100
Gramm Fleischeiweif3 kann der menschliche Korper 85
bis 90 Gramm Korpereiweif3 bilden. Als gesundheitlich
vorteilhaft gelten sein vergleichsweise hoher Gehalt an
Eisen und Vitamin B,,, negativ wird der relativ hohe Ge-
halt an Cholesterin und gesattigten Fettsauren bei fettem
Fleisch bewertet — Stoffe, die in zu hohen Verzehrmen-
gen als Risikofaktoren fuir koronare Herzerkrankungen
gelten. Hinsichtlich seiner Schadstoffbelastung kommt
Fleisch verglichen mit pflanzlichen Lebensmitteln rela-
tiv gut weg: So werden Schwermetalle wie Blei, Kadmi-
um und Quecksilber sowie organische Riickstande wie
Pflanzenschutz- oder Tierarzneimittel selektiv tiber Nie-
ren und Leber ausgefiltert. Allerdings beglinstigt gerade
die Massentierhaltung die Verbreitung von Krankheits-

Fleischersatzprodukte der ersten Generation

Tofu und TVP (textured vegetable protein)

Das hierzulande bekannteste Fleischersatzprodukt ist der Tofu: Das urspriinglich
aus Japan und China stammende Produkt wird aus Sojabohnen hergestellt, die
zunachst eingeweicht, vermahlen und schlieBlich von Fasern und Bohnenscha-
len befreit werden. Durch Zusatz von Gerinnungsmitteln — meist Kalziumsulfat
— bildet sich eine lockere EiweiBmasse aus: der Tofubruch. Seine Konsistenz al-
lerdings erinnert kaum an Fleisch, fehlt ihm doch die typisch faserige Struktur
des tierischen Vorbilds. Dem kommt texturiertes Sojaprotein, kurz TVP (textured
vegetable protein) deutlich néher: Fiir seine Herstellung wird eine oft mit Ge-
schmacks- oder Farbstoffen versetzte Proteinldsung zunachst hohem Druck und
hohen Temperaturen ausgesetzt. Ein rasches Abkiihlen und ein damit verbunde-
ner Druckabfall beim Verspritzen der Lésung durch eine Diise sorgen dafiir, dass
das in der Masse enthaltene Wasser verdampft und sich der Brei um ein Vielfa-
ches seines urspriinglichen Volumens aufblaht. Die dabei entstehende schaumi-
ge Masse kann gestlickelt, aber auch ,versponnen” werden. Das Ergebnis: ein
. TVP-Fleischimitat” mit einem , Biss” von Hiihnerfleisch, Rindfleisch oder Schin-
ken. TVP kommt oft als Trockenprodukt in den Handel.

Seitan

Seitan ist hierzulande weit weniger bekannt als Tofu. Das Produkt stammt
ebenfalls aus China und wird aus Weizenmehl hergestellt, das in Wasser auf-
geschlammt und so lange geknetet wird, bis sich Starke und Protein trennen.
Seinen meist wiirzigen Geschmack verdankt Seitan einer Marinade aus Algen,
SojasoBe und Salz.

Tempeh

Tempeh stammt urspriinglich aus Indonesien und wird aus gekochten Sojaboh-
nen hergestellt, die mit verschiedenen Rhizopus-Arten beimpft werden. Diese
wachsen zu einem feinen Myzel aus und lassen die Bohnen zu einer festen Masse
werden, deren ,Biss” durchaus an Fleisch erinnert. Geschmacklich hat das Pro-
dukt seinen eigenen Charakter: Es schmeckt mild, nussig und pilzartig.

Quorn

Auch die Briten setzen auf den Einsatz von Pilzen bei der Fleischersatzprodukti-
on: Quorn nennt sich das EiweiBprodukt, das in einer Nahrlosung aus Trauben-
zucker und Mineralstoffen mithilfe einer speziellen Pilzkultur bei 28 Grad Celsius
entsteht. Sein Nahrwert ist dem von Hiilsenfriichten ahnlich.

Lupinenprotein

Seit einigen Jahren erforschen Wissenschaftler des Fraunhofer Instituts fiir Ver-
packungs- und Verfahrenstechnik in Freising Lupinenprotein als Fleischersatz: Sie
haben bereits eine hochviskose Proteinsuspension gewinnen konnen, die eine
sehr cremige Textur aufweist. ,Die mikroskopische Struktur dieses Produkts &h-
nelt den Fettpartikeln im Wurstbrat. Deshalb kann man es zur Herstellung fettar-
mer Wurstwaren benutzen, die genauso gut schmecken wie das Original”, sagt
Daniela SuBmann vom Fraunhofer IVV.

Fleischalternative auf Milchbasis

Unter dem Namen ,Valess” brachte die Molkerei FrieslandCampina 2009 eine
Fleischalternative auf Milchbasis auf den Markt. Die Herstellung erfolgt nach
Unternehmensangaben ahnlich der Kaseproduktion. Seine fleischartige Struktur
verdankt das , Schnitzel” Pflanzenfasern, seinen Geschmack Gewdirzen, frischen
Krautern und verschiedenen Fiillungen. Fiir ein Kilogramm ,Valess” verarbeitet
der Hersteller laut eigener Angabe bis zu sechs Liter frische Milch — ein schonen-
der Umgang mit Ressourcen ist hier zumindest diskussionswiirdig.
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Tabelle 1: Fleischverzehr in Deutschland* (Geschéftsbericht Deutscher Fleischer-
verband e.V. 2010/2011)

1950 | 1975 | 1985 | 1995 | 2005 | 2010 | 2011
Rind- und Kalbfleisch 9,0 15,3 15,1 1.4 83 8,8 9,0
Schweinefleisch 13,9 31,9 41,8 39,6 389 39,5 39,0

Schaffleisch 0,4 0,4 0,5 0,7 0,7 0,6 0,6
Pferdefleisch 0,6 0,1 0.1 - - - -
Innereien 1,0 2,0 21 1,2 0,3 0,2 0,2
Gefliigelfleisch 0,7 54 5,6 8,0 10,4 1.1 11,2
sonstiges Fleisch 0,6 0,7 1,0 09 0,9 11 1,0
Fleisch insgesamt 26,2 55,8 66,2 61,8 59,5 61,3 61,0

*bereinigt um nicht verzehrféhige Teile wie Knochen, Sehnen und Schwarten

erregern wie etwa Salmonellen und Campylobacter bei
Geflugel. Ein wichtiges Thema in diesem Zusammenhang
ist die mogliche Ausbildung von Antibiotika-Resistenzen
bei Mikroorganismen.

Zahlreiche Faktoren beeinflussen die Fleischqualitat, an-
gefangen beim Fett, das die Muskelfasern in Form ei-
ner feinen Marmorierung durchwandert, tber das Al-
ter bis zum Geschlecht des Schlachttieres. So ist das
Fleisch von jungen Tieren wie Kalb und Lamm feinfase-
riger. Das Fleisch weiblicher Tiere enthalt mehr Fett und
ist zarter und aromatischer als das der mannlichen. Eine
entscheidende Rolle fiir Geschmack und Biss des End-
produktes spielt der Schlachtprozess: Insbesondere das
Fleisch von Wiederkauern muss nach der Schlachtung
abhangen. Denn nach der Schlachtung setzt unter an-
derem aufgrund enzymatischer Abbauprozesse des Gly-
kogens zu Milchsaure die Totenstarre ein, die sich nur
langsam wieder lost. Zu kurzes Abhangen oder eine zu
kihle Lagerung bei unter acht Grad Celsius vor Eintritt
der Totenstarre fithren zu Qualitatsmangeln — das Fleisch
bleibt zah. Wahrend des Abhangens bildet sich zudem
das typische Fleischaroma aus.

Produktion von Fleisch:
ein Ressourcenfresser

Zahlte der regelmaRige Konsum von Fleisch einst zu den
Privilegien der Wohlhabenden, ist er heute in den Indus-
triestaaten fur praktisch jedermann erschwinglich. Rund
80 Kilogramm Fleisch standen den Verbrauchern im
Schnitt in den Industriestaaten 2010 zur Verfligung. Be-
reinigt um nicht verzehrte Bestandteile wie Knochen und
Fett hat sich die tatsachlich konsumierte Fleischmenge
hierzulande bei rund 60 Kilogramm pro Kopf eingepen-
delt (Tab. 1). In den Entwicklungslandern lag der durch-
schnittliche Fleischverbrauch 2010 bei 32,4 Kilogramm
pro Person mit steigender Tendenz, wie Schwellenlan-
der wie China beispielhaft verdeutlichen: Das mit rund
1,3 Milliarden Menschen bevolkerungsreichste Land der
Erde hat seinen Fleischkonsum seit den 1980er-Jahren
fast verdreifacht.

Angesichts dieser Entwicklungen scheint es nur noch
eine Frage der Zeit, bis die naturlichen Ressourcen der
Erde die Fleischproduktion nicht mehr tragen konnen.

Matthias Zessner vom Institut fur Wassergute, Ressour-
cenmanagement und Abfallwirtschaft der Technischen
Universitat Wien ist der Auffassung, die Grenzen der Be-
lastbarkeit seien langst tiberschritten. So wird weltweit
mehr als ein Drittel der nutzbaren Agrarflachen fur die
Produktion von Futtermitteln fur Nutztiere beansprucht,
rund 60 Prozent der Getreideernte innerhalb der Europa-
ischen Union gehen in die Tierfltterung. Insgesamt dient
rund die Halfte des weltweiten Getreideanbaus der Fut-
termittelproduktion — 600 Millionen Tonnen jahrlich. Da-
bei ist die Fleischproduktion keine besonders effiziente
Form der Nahrungsmittelgewinnung. Je nach Tierart fal-
len der Ressourcenbedarf und damit die Auswirkungen
auf die Umwelt sehr unterschiedlich aus: Mastschwei-
ne brauchen etwa drei Kilogramm Getreide, um spater
ein Kilogramm Fleisch zu liefern. Bis ein Rind schlachtreif
ist, vergehen rund 18 Monate. Uber seinen Lebenszyklus
verteilt verzehrt es bis zu 16 Kilogramm Getreide, um ein
Kilogramm Fleisch aufzubauen. EinschlieBlich der Was-
serung der Nutzpflanzen belauft sich der Wasserbedarf
pro Kilogramm Rindfleisch auf rund 15.000 Liter. Hinzu
kommt, dass die Nutztierhaltung das Weltklima belas-
tet, da die Tiere enorme Mengen des klimaschadlichen
Treibhausgases Methan ausstoBen. Auch hier ist die Tier-
art von Bedeutung. Die Rindfleischerzeugung fallt in Be-
zug auf die Bildung klimaschadlicher Treibhausgase star-
ker ins Gewicht als die Produktion von Schweinefleisch
oder Gefligel. Im Vergleich zur Erzeugung pflanzlicher
Lebensmittel schadigt die Fleischgewinnung — und die
Herstellung anderer tierischer Lebensmittel — das Klima
deutlich starker, wie Berechnungen von COZ—AquivaIen-
ten als MaR der Klimaschadlichkeit verdeutlichen (Tab.
2). Zudem tragen Produktion und Import von Futtermit-
teln zur Klimabelastung bei. So werden etwa in Landern
wie Brasilien fir den Sojaanbau groRBe Regenwaldflachen
gerodet, die wichtig fiir den Erhalt des Klimas sind. Auch
die intensive Landwirtschaft leistet ihren Negativbeitrag,
wenn die Pflanzen stickstoffhaltige Kunstdiinger nicht
vollstandig verwerten und in Form von klimaschadlichem
Lachgas ausscheiden. Nach Angaben der FAO von 2006
ist die Nutztierhaltung global fir 18 Prozent der Treib-
hausgasemissionen verantwortlich; das ist mehr als der
gesamte Transportsektor weltweit verursacht.

Herausforderungen fiir die
»Kunstfleisch-Forschung”

Mit der Idee, Fleisch aus Stammzellen zu ziichten, konn-
te eine neue Ara der Produktion von Fleischersatzstof-
fen beginnen. Verglichen mit ,Fleischersatzprodukten
der ersten Generation”, also der Herstellung von Fleisch-
imitaten aus Soja-, Weizen- oder Milchprotein, ver-
spricht In-vitro-Fleisch seinem naturlichen Vorbild deut-
lich naherzukommen. Das jedenfalls erhoffen sich all je-
ne, die sich naher mit dem Thema beschaftigen. In der
Theorie scheint das realistisch. Und auch die ersten prak-
tischen Schritte sind erfolgt: Ohne weiteres lassen sich
dem lebenden Tier Stammzellen schmerzfrei via Biopsie
entnehmen. Auch gelingt es Wissenschaftlern der Nie-
derlandischen Universitaten Utrecht und Maastricht, aus
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adulten Stammzellen in der Petrischale groBere Mengen
Muskelgewebe zu ziichten.

Anders als embryonale Stammzellen haben adulte Zellen
den Nachteil, sich sehr langsam und auch nicht endlos zu
vermehren. Gleichzeitig bereitet die optimale Program-
mierung embryonaler Stammzellen den Wissenschaft-
lern noch Schwierigkeiten. Man verwendet daher Zellen,
die sich einerseits noch gut vermehren und andererseits
schon ansatzweise ausdifferenziert sind. Die sogenann-
ten Myoblasten sind Vorlaufer der Muskelfaserzellen.
Unter geeigneten Bedingungen, das heit bei Tempe-
raturen von 37 Grad Celsius, einer Luftfeuchtigkeit von
naherungsweise 100 Prozent, einem Kohlendioxidgehalt
von funf Prozent und einem pH-Wert von 7,2, wachsen
aus den Myoblasten die Myotuben — die eigentlichen
Muskelzellen — heran. Eine Losung aus Zucker, Protei-
nen, Aminosauren, Mineralstoffen und Vitaminen sorgt
fur die Nahrstoffzufuhr — ganz nach dem Vorbild der Na-
tur. Experimentiert wird hier noch mit Nahrlosungen auf
Basis von Kalb- und Rinderserum.

Schwierigkeiten bereitet den Wissenschaftlern insbeson-
dere das dreidimensionale Wachstum in der Zellkultur.
Deshalb ist bis dato auch weniger von , In-vitro-Steaks”
als vielmehr von Hamburgern, Wiirsten oder typischen
Formfleischerzeugnissen wie ,Chicken Nuggets” die Re-
de. Denn anders als in der Natur hat die Zellkultur keine
BlutgefaRe, uber die sich die Nahrstoffe und der Sauer-
stoff zu den einzelnen Zellen transportieren lassen — ein
dreidimensionales \Wachstum bleibt somit aus. Es entste-
hen lediglich diinne Lagen von Muskelzellen. Losungs-
ansatze sehen die Wissenschaftler in biologisch abbau-
baren Geruststrukturen, beispielsweise aus Chitin, Poly-
urethan, Collagen oder Alginaten, an die die Zellen an-
docken konnen.

Uber den zu erwartenden Geschmack des Kunstproduktes
lasst sich nur spekulieren. Die Ausbildung des typischen
Fleischgeschmacks ist im natiirlichen Vorbild ein hoch-
komplexer Prozess, an dem viele chemische Verbindun-
gen beteiligt sind, die je nach Umgebungsbedingungen
auf sehr unterschiedliche Art und Weise miteinander in-
teragieren. Diesen Geschmack zu imitieren ist eine wei-
tere Herausforderung fir die Wissenschaftler, uber die
bislang nur wenig zu horen ist. In der Patentschrift van
Eelens ist allein vom Zusatz von Nahrstoffen und Aro-
ma-gebenden Verbindungen wie Salz und Gewtrzen die
Rede.

Was gegenwartig noch in der Petrischale erforscht wird,
soll langfristig im industriellen MaRstab umsetzbar
sein. Willem van Eelen denkt in seiner Patentschrift an
5.000-Liter-Tanks, ahnlich der Produktion von Hefezel-
len im Lebensmittelsektor oder der Penicillin-Produktion
in der Pharmaindustrie. Das ware ein wichtiger Meilen-
stein fir die Produktion von ,in-vitro-Fleisch”. Bislang ist
der hoch angepriesene Prototyp allerdings vor allem eins:
teuer. Der GefaRmediziner Mark Post rechnet damit, dass
die Produktion seines , Viertelpfiinders”, mit dem er zeit-
nah beweisen will, dass ,In-vitro-Fleisch” prinzipiell her-
stellbar ist, eine satte Viertelmillion Euro verschlingt. Bis
eines Tages einmal Laborfleisch zu einem giinstigen Preis
angeboten werden kann, seien wahrscheinlich mehrere
Hundert Millionen Euro erforderlich.

Lebensmittelrechtliche Hiirden

Unabhangig von den naturwissenschaftlich-technischen
Herausforderungen, die das Mammutprojekt ,in-vitro-
Fleisch* begleiten, ist das Unterfangen auch aus recht-
licher Sicht nicht unproblematisch. Denn eins ist das
Kunstprodukt entgegen seiner popularwissenschaftli-
chen Umschreibungen nicht: Fleisch. Zumindest nicht im
Sinn der gegenwartig geltenden lebensmittelrechtlichen
Definition nach dem EU-Hygienerecht. Angesichts sei-
ner zweifellos innovativen Herstellungsweise diirfte das
Erzeugnis der Verordnung Nummer 258/97 uber neu-
artige Lebensmittel (Novel Food-Verordnung) unterfal-
len. Als ,Novel Food” gelten Lebensmittel und Lebens-
mittelzutaten, die vor dem 15. Mai 1997 in der Euro-
paischen Gemeinschaft noch nicht in nennenswertem
Umfang fiir den menschlichen Verzehr verwendet wur-
den und die unter eine der in der Verordnung genann-
ten Untergruppen fallen. Dazu zahlen etwa Lebensmittel
mit neuer oder gezielt veranderter Molekularstruktur so-
wie solche, bei deren Herstellung ein nicht tbliches Ver-
fahren angewendet wurde. Dieses Verfahren muss zu-
dem eine bedeutende Veranderung der Zusammenset-
zung oder der Struktur der Lebensmittel oder Lebensmit-
telzutaten bewirkt haben, was sich auf ihren Nahrwert,
ihren Stoffwechsel oder auf die Menge unerwiinschter
Stoffe im Lebensmittel auswirken kann. Welches Tatbe-
standsmerkmal hier im Einzelnen greifen wird, lasst sich
zum gegenwartigen Entwicklungsstand des Zukunftspro-
duktes kaum abschlieRend bewerten. Klar ist nur, dass
,In-vitro-Fleisch” bis zu seiner endgiltigen Marktreife ein
zeit- und kostenaufwendiges Zulassungsverfahren durch-
laufen miusste. Ganz unabhangig davon bleibt die Frage
offen, welche Verkehrsbezeichnung das innovative Pro-

Mit echtem Fleisch
hat das Kunstpro-
dukt bislang wenig

gemein.

Foto: fotolia/Barbara Dudzinska
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dukt tragen sollte. Bezeichnungen wie , In-vitro-Fleisch”,
.Kunstfleisch“ oder ,Erzeugnis aus Stammzellen von
Rind, geziichtet, bissfest und herzhaft im Geschmack”
klingen wenig charmant und durften kaum verkaufsfor-
dernd wirken — eher im Gegenteil. Der Begriff ,Fleisch”
allein oder kombiniert mit einer Tierart durfte jedoch we-
der rechtlich vertretbar noch durchsetzbar sein.

Und was sagt der Verbraucher?

Fraglich ist, ob der Verbraucher — trotz seiner mitun-
ter kritischen Haltung gegenuiber der gegenwartigen
Fleischproduktionsweise — das innovative Produkt uber-
haupt annehmen wiirde. Im Januar und Februar 2005
lieR die Europaische Kommission im Rahmen einer Eu-
robarometer-Erhebung abfragen, wie die Bevolkerung
der Europaischen Union zur Gewinnung von Fleisch aus
Zellkulturen stande, die das Schlachten von Tieren unno-
tig machen wurde: Rund 55 Prozent der Befragten aller
EU-Mitgliedstaaten (EU-25) lehnte das betreffende Ver-
fahren seinerzeit generell ab, lediglich sechs Prozent si-

Auf jeden Fall

.Nur, wenn sie genau
geregelt und kontrolliert
wird"”

Nur in Ausnahmefallen

Niemals

Keine Angabe

12

55

0 10 20 30 40 50 60
Prozent

Abbildung 1: Haltung der EU-25 gegeniiber der Gewinnung von ,Fleisch” aus Zellkul-
turen (Eurobaromter 2005)
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Abbildung 2: Haltung der Deutschen gegeniiber der Gewinnung von ,Fleisch” aus
Zellkulturen (Eurobaromter 2005)

Das Eurobarometer

Das Eurobarometer ist eine reprasentative Meinungsum-
frage in den Landern der Europaischen Union (EU), die seit
Ende der 1970er-Jahre regelmaBig von der EU-Kommission
in Auftrag gegeben wird. Anhand von Standardfragen so-
wie Erhebungen zu aktuellen Sachverhalten will die EU-
Kommission Erkenntnisse zur Meinungsentwicklung in der
europaischen Bevélkerung gewinnen.

gnalisierten uneingeschrankte Zustimmung. 18 Prozent
forderten strenge Regelungen und Kontrollen, zwolf Pro-
zent gaben an, die Nutzung von Fleisch aus Zellkultu-
ren nur in Ausnahmefallen akzeptieren zu wollen. Neun
Prozent der Befragten machten keine Angabe (Abb. 1).
Im Landervergleich zeigen sich unterschiedliche Hal-
tungen gegenuber der innovativen Technologie: Ledig-
lich rund 40 Prozent der Spanier und ltaliener lehnen
die Zellkultur als potenzielle Moglichkeit einer alterna-
tiven Fleischproduktion generell ab. Die Zyprioten au-
Berten sich mit 88 Prozent Ablehnung am kritischsten.
Deutschland liegt mit einer Ablehnung von 58 Prozent
leicht iber dem EU-Durchschnitt (Abb. 2). Was die un-
eingeschrankte Zustimmung gegentiber der innovativen
Technologie betrifft, schwanken die Prozentwerte uber-
wiegend im Bereich von vier bis acht Prozent. Aus dem
Rahmen fallen insbesondere Zypern und Danemark, wo
null beziehungsweise zwei Prozent der Befragten eine
uneingeschrankt positive Haltung zu der Zukunftstech-
nologie signalisierten.

Fazit

Allein die Ressourcenschonung liefert eine Vielzahl von
Argumenten, alternative Wege der Fleischproduktion zu
erforschen. Und auch aus ethischen Erwagungen drangt
sich ein Entwicklungsbedarf um die Ziichtung von Fleisch
im Reagenzglas geradezu auf. Wenngleich einzelne Wis-
senschaftler diesen Weg bereits mit medienwirksam be-
gleitetem Enthusiasmus beschreiten, erscheint allzu gro-
Ber Optimismus in naher Zukunft marktreifes ,Kunst-
fleisch” erzeugen zu konnen, fehl am Platz. Zu groR sind
die Hiirden, die es in diesem Bereich noch zu nehmen gilt
— technischer und rechtlicher Natur. Und noch eine ganz
andere Herausforderung hatten Hersteller von ,Kunst-
fleisch” zu bewaltigen: Sie mussten den Verbraucher von
dem innovativen Produkt tiberzeugen. Denn obwohl vie-
le Verbraucher eine durchaus ambivalente Haltung ge-
genuber ihrem eigenen Konsum von Fleisch haben und
einzelne unter ihnen sogar eine gewisse Offenheit gegen-
uber innovativen Produktionstechniken zeigen, durften
es Produkte, die ein derart hoch technisiertes Herstel-
lungsverfahren durchlaufen, schwer am Markt haben —
insbesondere in Zeiten, in denen naturliche Verfahren
der Lebensmittelherstellung im Trend sind. Eins diirfte
damit klar sein: Sollte ,Kunstfleisch” eines Tages in den
Supermarktregalen angeboten werden, bediirfte es ne-
ben einer umfangreichen Aufklarungskampagne einer
ausgefeilten Marketing-Strategie, um dem Verbraucher
das Produkt schmackhaft zu machen.
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Von der Zelle zum Kunstprodukt:
Die Kultivierung von In-vitro-Fleisch

Fir die Kultivierung von In-vitro-Fleisch missen aus einer Nutztierart, etwa
Schwein oder Rind, Zelllinien isoliert werden, die von einer geringen Anzahl aus-
gehend in hohem MaB vermehrungsfahig sind. Optimal geeignet fiir diesen Zweck
wdren embryonale Stammzellen, denn sie sind leicht zu vermehren und sehr wan-
delbar. Aus ihnen lasst sich jede Art von Zelle generieren. Doch die Erforschung
embryonaler Stammzellen fokussiert bis dato mehr auf den Menschen und Mause,
weniger auf den Nutztierbereich. An der Universitat Utrecht wird daher primar mit
adulten Stammzellen geforscht. Deren Nachteil ist, dass sie sich vergleichsweise
schwer isolieren lassen. Auch vermehren sie sich relativ langsam und nur bis zu
einer bestimmten Grenze.

Die mittels Biopsie aus dem Nutztier isolierten Stammzellen teilen sich in einem
Nahrmedium bei 37 Grad Celsius. Das Nahrmedium ist eine Losung, die im We-
sentlichen aus Glukose, Aminosauren, Mineralstoffen und Vitaminen besteht
— ganz nach dem Vorbild tierischen Serums. Das nutzt die Forschung bisher als
zusatzlichen Teil des Nahrmediums, da es die fiir die richtige Ausdifferenzierung
der Stammzellen entscheidenden Wachstumsfaktoren enthalt. Fir die Erzeugung
marktreifen Fleisches miisste man fiir diesen Bestandsteil allerdings Ersatz finden;
schlieBlich geht es ja darum, ,fleischfreies Fleisch” zu produzieren.

Damit innerhalb kiirzester Zeit mdglichst viele neue Zellen entstehen, muss fiir de-
ren Kultivierung eine groBe Oberflache zur Verfiigung stehen. Das soll in groBen
Bioreaktoren gelingen, die mit vielen feinen Schichten ausgestattet sind, auf deren
Oberflache die Muskelzellen wachsen kénnen. Endprodukt dieses Ansatzes sind
diinne Zellschichten, die sich zu einer fleischahnlichen Masse formen lassen. Von
seinem eigentlichen Vorbild — Fleisch, das aus einem komplex vernetzten System
aus Muskelzellen, Fett, Nerven, Bindegewebe und BlutgefaBen besteht — ist dieses
Produkt allerdings noch weit entfernt.

Nutztier
z. B. Rind, Schwein

Gewinnung von

erwachsenen Tier oder

Bio-Reaktor

Vermehrung und

Zelldifferenzierung {—

im Nahrmedium
unter definierten
Bedingungen

® embryonalen Stammzellen

® Muskelstammzellen aus dem

Stammzellen

l

Myoblasten

l

Myotuben

Quelle: nach Haagsman et al. 2009
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Dr. Annette Rexroth

Entwicklungen im Lebensmittel-
recht 2012

Die strengen Vorschriften zur Sicherheit in der Le-
bensmittelkette werden fortlaufend auf den neu-
esten Stand gebracht. Auf EU-Ebene standen Aro-
mastoffe und Kontaminanten im Vordergrund, auf
nationaler Ebene traten unter anderem die neuen
Mitteilungs- und Ubermittlungspflichten zu Dioxinen
und polychlorierten Biphenylen (PCB) in Kraft. Der
Gastroenteritisausbruch durch Noroviren in Erdbee-
ren aus China stellte die Funktionsfahigkeit des Risi-
komanagementsystems auf die Probe.

| Entwicklungen auf europaischer Ebene

Die neue Gemeinschaftsliste zugelassener Aromastoffe
wurde veroffentlicht, zahlreiche Lebensmittelzusatzstof-
fe und eine Reihe von genetisch veranderten Organis-
men wurden genehmigt. Die Einfuhrbeschrankungen fiir
Lebensmittel aus Japan nach der Katastrophe in Fukushi-
ma konnten gelockert werden.

Kontaminanten in Lebensmitteln

Die Regelungen zu Kontaminanten in Lebensmitteln wer-
den kontinuierlich uberpriift und an die neuesten wis-
senschaftlichen Erkenntnisse angepasst:

m Neue Hochstgehalte fiir Ochratoxin A (OTA) und
Melamin

Die Verordnung (EG) Nummer 1881/2006 legt Hochst-
gehalte fir bestimmte Kontaminanten in Lebensmit-
teln fest. Mit der Verordnung (EU) Nummer 594/2012
der Kommission vom 5. Juli 2012 (ABI. L 176 vom 6.
Juli 2012, S. 43) wurden zunachst die von der Codex
Alimentarius-Kommission verabschiedeten Hochstge-
halte fir Melamin (2,5 mg/kg fur Lebensmittel allge-
mein sowie 1 mg/kg fur pulverformige Sauglingsnah-
rung und Folgenahrung) in die Verordnung (EG) Num-
mer 1881/2006 ubernommen. Ferner wurde die mit der
Verordnung (EG) Nummer 105/2010 vorgenommene
Absenkung des OTA-Hochstgehalts fur Gewiirze von 30
Mikrogramm je Kilogramm auf 15 Mikrogramm je Kilo-
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gramm fir Paprika (Capsicum spp.) bis zum 31. Dezem-
ber 2014 ausgesetzt. Bis dahin soll weiter der Hochst-
gehalt von 30 Mikrogramm je Kilogramm gelten. In ver-
schiedenen Anbauregionen hatte sich gezeigt, dass sich
der Wert von 15 Mikrogramm je Kilogramm durch An-
wendung einer guten Herstellungspraxis nicht einhalten
lasst. Die betroffenen Erzeuger sollen so Gelegenheit ha-
ben, ihre Anbaumethoden weiter zu verbessern. Fur die
menschliche Gesundheit ergibt sich laut Auffassung der
Europaischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
kein zusatzliches Risiko.

m Neue Hochstgehalte fiir Aflatoxine in Feigen
Aufgrund der Bewertung des Gemeinsamen Experten-
komitees fir Lebensmittelzusatzstoffe der FAO und
WHO (JECFA) weist der Codex Alimentarius einen
Hochstgehalt fiir Gesamtaflatoxin (entsprechend der
Summe der Gehalte an Aflatoxin B1, B2, G1 und G2) in
getrockneten Feigen von 10 Mikrogramm je Kilogramm
aus. Nach Auffassung des JECFA hat dieser Hochstge-
halt keinen wesentlichen Einfluss auf die ernahrungsbe-
dingte Gesamtexposition gegentber Aflatoxinen. Auch
lasst sich dieser Wert durch Anwendung einer guten
Herstellungspraxis einhalten.

Wahrend die Verordnung (EG) Nummer 1881/2006
auch einen gesonderten Hochstgehalt fur Aflatoxin Bl
in Trockenfriichten vorsieht, wurde im Codex Alimen-
tarius kein Einzelhochstgehalt festgesetzt, weil das Ver-
haltnis der Gehalte an Aflatoxin B1 und an Gesamtafla-
toxin in Abhangigkeit vom Erntejahr, der Sorte und den
Witterungsbedingungen stark schwanken kann. Da es
sich bei Aflatoxin B1 um das starkste bekannte Karzino-
gen handelt, soll auf EU-Ebene dafiir auch weiterhin ein
gesonderter Hochstgehalt gelten. Deshalb wurden die
seit dem Jahr 2005 gewonnenen Daten zum Vorkom-
men von Aflatoxinen in getrockneten Feigen nochmals
analysiert. Fur das Verhaltnis der Gehalte an Aflatoxin
B1 und Gesamtaflatoxin ergab sich daraus ein mittlerer
Wert von 0,6.

Dementsprechend stiegen die durch die Verordnung
(EU) Nummer 1058/2012 vom 12. November 2012
(ABI. L 313 vom 13. November 2012, S. 14) bisher gel-
tenden Hochstgehalte fur Aflatoxin B1 und Gesamtafla-
toxin von 2,0 und 4,0 Mikrogramm je Kilogramm auf 6,0
und 10,0 Mikrogramm je Kilogramm.

Durch die Erhohung des Hochstgehalts fir Gesamtaf-
latoxin in getrockneten Feigen von 4,0 auf 10,0 Mikro-
gramm je Kilogramm nimmt gemaR der EFSA die ernah-
rungsbedingte Aflatoxinaufnahme je nach den Verzehrs-
gewohnheiten in der erwachsenen Bevolkerung um 0,15
bis 0,26 Prozent. Die EFSA geht davon aus, dass dieser
Anstieg im Vergleich zur Gesamtexposition mit Aflatoxi-
nen nicht ins Gewicht fallt. Die Verordnung (EU) Num-
mer 1058/2012 ist am 3. Dezember 2012 in Kraft ge-
treten.

m Aflatoxine in Erzeugnissen aus Drittlandern

Die Verordnung (EG) Nummer 1152/2009 enthalt Son-
dervorschriften fur die Einfuhr bestimmter Lebensmittel
aus bestimmten Drittlandern wegen des Risikos einer Af-
latoxin-Kontamination. Sie gilt fir Lebensmittel, bei de-

nen es wiederholt Probleme bei der Einhaltung der in
der Verordnung (EG) Nummer 1881/2006 festgelegten
Hochstgehalte fur Aflatoxine gab, wie Paranusse aus Bra-
silien und Erdniisse aus Agypten. Die Durchfiihrungsver-
ordnung (EU) Nummer 274/2012 der Kommission vom
27. Marz 2012 (ABI. L 90 vom 28. Marz 2012, S. 14) ak-
tualisiert diese Regelungen: Alle aus den USA eingeftihr-
ten Lebensmittel, denen keine Bescheinigung entspre-
chend dem inzwischen etablierten freiwilligen Aflatoxin-
probenahmeplan beiliegt, sollen nun bei der Einfuhr be-
probt und analysiert werden. Fur Parantisse aus Brasilien
und Haselntisse aus der Tuirkei geht die Probenahmehau-
figkeit zuruick, da die Daten aus dem Schnellwarnsystem,
die Ergebnisse der Inspektionsreisen des Europaischen
Lebensmittel- und Veterinaramtes (FVO) sowie die Kon-
trollergebnisse diese Lockerung rechtfertigen. Dartber
hinaus werden die KN-Codes fur bestimmte Lebensmit-
telkategorien angepasst.

m Neue Hochstgehalte und Aktionsgrenzwerte fiir
Dioxine und PCB in Futtermitteln

Die Richtlinie 2002/32/EG enthalt in Anhang | Hochst-
gehalte fir unerwunschte Stoffe in zur Tierernahrung
bestimmten Erzeugnissen. Anhang Il der Richtlinie
legt Aktionsgrenzwerte fest, bei deren Uberschreitung
die Wirtschaftsbeteiligten Untersuchungen zur Aufkla-
rung der Ursache der Uberschreitung durchfiihren miis-
sen. Im Jahr 2005 hat die WHO neue Toxizitatsaquiva-
lenzfaktoren (TEF) fur Dioxine und dioxinahnliche PCB
vorgeschlagen. Anhand der neuen TEF und der jiings-
ten Daten aus den Kontrollen der Mitgliedstaaten hat-
te die EFSA im Juli 2010 einen aktualisierten Bericht
zu den Dioxingehalten von Lebensmitteln und Futter-
mitteln erstellt. Gemall diesem Bericht war eine An-
passung der Hochstgehalte und Aktionsgrenzwerte fur
Dioxine und PCB erforderlich. Fir Futtermittel nimmt
die Verordnung (EU) Nummer 277/2012 der Kommis-
sion vom 28. Marz 2012 (ABI. L 91 vom 29. Marz 2012,
S. 1) diese Anpassung vor. Erstmals gibt es Hochstgehal-
te fur nicht dioxinahnliche PCB. Firr Lebensmittel waren
die notwendigen Aktualisierungen der Verordnung (EG)
Nummer 1881/2006 mit der Verordnung (EU) Nummer
1259/2011 erfolgt. Aktualisierte Auslosewerte bei Le-
bensmitteln finden sich in der Empfehlung 2011/516/
EU der Kommission vom 23. August 2011 (ABI. L 218
vom 24. August 2011, S. 23).

m Neue Probenahmeverfahren fiir Dioxine und PCB
Die Verordnung (EU) Nummer 252/2012 der Kommis-
sion vom 21. Marz 2012 (ABI. L 84 vom 23. Marz 2012,
S. 1) zur Festlegung der Probenahmeverfahren und Ana-
lysemethoden fur die amtliche Kontrolle der Gehalte an
Dioxinen, dioxinaghnlichen PCB und nicht dioxinahnlichen
PCB in bestimmten Lebensmitteln hat die Verordnung
(EG) Nummer 1883/2006 abgelost. Sie legt neue analy-
tische Verfahren insbesondere zur Bestimmung von nicht
dioxinahnlichen PCB in Lebensmitteln fest. Erstmals sind
auch die an Screening-Methoden (Schnellverfahren) zu
stellenden Anforderungen vorgeschrieben. Die Probe-
nahmeverfahren bei Fischen wurden aktualisiert.

Die entsprechenden Aktualisierungen bei Futtermitteln
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Cyclodextrine

Bei Cyclodextrinen handelt es sich um ringformige Oligo-
saccharide aus a.-1,4-glykosidisch verkniipften Glucosemo-
lekilen. Sie besitzen eine polare Oberflache und eine hyd-
rophobe Kavitét, in die sie apolare Molekiile aufnehmen
konnen. Durch die Bildung reversibler Einschlussverbindun-
gen ist es moglich, unangenehme Geschmacks- oder Ge-
ruchsstoffe zu maskieren, wertvolle Lebensmittelbestand-
teile wie Vitamine zu schiitzen oder deren Bioverfiigbarkeit
zu erhdhen. AuBerdem lasst sich durch den Zusatz von Cy-
clodextrinen der Ballaststoffanteil von Lebensmitteln wie
Backwaren, Cornflakes, Milchprodukten und Getranken
steigern.
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fugt die Verordnung (EU) Nummer 278/2012 der Kom-
mission vom 28. Marz 2012 (ABI. L 84 vom 23. Marz
2012, S. 1) in die Verordnung (EG) Nummer 152/2009
zur Festlegung der Probenahmeverfahren und Analyse-
methoden fiir die amtliche Untersuchung von Futtermit-
teln ein.

Genehmigung neuartiger Lebensmittel
und Lebensmittelzutaten

Neuartige Lebensmittel und Lebensmittelzutaten im Sin-

ne der Verordnung (EG) Nummer 258/97 diirfen in der

EU nur dann in den Verkehr gebracht werden, wenn sie

die Europaische Kommission in Abstimmung mit den

Mitgliedstaaten genehmigt hat. Im Zuge des Genehmi-

gungsverfahrens wird unter anderem gepruft, ob die be-

treffenden Lebensmittel oder Lebensmittelzutaten

* keine Gefahr fiir den Verbraucher darstellen,

* keine Irrefiihrung des Verbrauchers bewirken,

* sich von herkommlichen Lebensmitteln nicht so unter-
scheiden, dass ihr normaler Verzehr Ernahrungsman-
gel fir den Verbraucher mit sich brachte.

In den meisten Fallen gibt die EFSA eine Stellungnahme

zu dem betreffenden Produkt und seiner Verwendung

ab. Im Jahr 2012 hat die Europaische Kommission mit

ihrem Beschluss 2012/288/EU vom 1. Juni 2012 (ABI. L

144 vom 5. Juni 2012, S. 41) das Inverkehrbringen von

Gamma-Cyclodextrin als neuartige Lebensmittelzutat ge-

nehmigt.

Die Verwendung von Alpha-Cyclodextrin als neuartige

Lebensmittelzutat wurde bereits mit der Entscheidung

der 2008/413/EG der Kommission genehmigt. Beta-Cy-

clodextrin ist als Lebensmittelzusatzstoff im Sinne der
Verordnung (EG) Nummer 1333/2008 als E 459 zuge-
lassen. Gamma-Cyclodextrin entsteht biotechnologisch
durch den enzymatischen Abbau von Mais- oder Kartof-
felstarke. Die Substanz ist als neuartige Lebensmittelzu-
tat in der Etikettierung des Lebensmittels als ,Gamma-
Cyclodextrin® oder ,y-Cyclodextrin“ zu kennzeichnen.

Zulassung genetisch veranderter
Erzeugnisse

Genetisch veranderte Lebensmittel und Futtermittel dur-
fen in der EU nur dann in den Verkehr gebracht werden,
wenn sie tiber eine Zulassung verfugen. Gemals den Vor-
schriften der Verordnungen (EG) Nummer 1829/2003
und 1830/2003 kann die Europaische Kommission ei-
ne Zulassung nur dann erteilen, wenn die betreffen-
den Lebensmittel und Futtermittel weder Risiken fur die
menschliche oder tierische Gesundheit noch fur die Um-
welt bergen.

Im Jahr 2012 hat die Europaische Kommission mit dem

folgenden Beschlussen das Inverkehrbringen bestimm-

ter Erzeugnisse aus vier genetisch veranderten Sojasor-
ten sowie einer genetisch veranderten Maissorte gemald
der Verordnung (EG) Nummer 1829/2003 mit folgenden

Durchfuhrungsbeschliissen zugelassen:

* 2012/81/EU der Kommission vom 10. Februar 2012
uber die Zulassung des Inverkehrbringens von Erzeug-
nissen, die genetisch veranderte Sojabohnen der Sorte
A5547-127 (ACS-GM@W6-4) enthalten, aus ihnen be-
stehen oder aus ihnen gewonnen werden (ABI. L 40
vom 14. Februar 2012, S. 10)

* 2012/83/EU der Kommission vom 10. Februar 2012
uber die Zulassung des Inverkehrbringens von Erzeug-
nissen, die genetisch veranderte Sojabohnen der Sor-
te MON 87701 (MON-877Q1-2) enthalten, aus ihnen
bestehen oder aus ihnen gewonnen werden (ABI. L 40
vom 14. Februar 2012, S. 18)

* 2012/84/EU der Kommission vom 10. Februar 2012
uber die Zulassung des Inverkehrbringens von Erzeug-
nissen, die genetisch veranderte Sojabohnen der Sorte
356043 (DP-356043-5) enthalten, aus ihnen bestehen
oder aus ihnen gewonnen werden (ABI. L 40 vom 14.
Februar 2012, S. 22)

* 2012/347/EU der Kommission vom 28. Juni 2012
uber die Zulassung des Inverkehrbringens von Erzeug-
nissen, die genetisch veranderte Sojabohnen der Sorte
MON 87701 x MON 89788 (MON-87721-2 x MON-
89788-1) enthalten, aus ihnen bestehen oder aus ih-
nen gewonnen werden (ABI. L 171 vom 30. Juni 2012,
S.13)

® 2012/651/EU der Kommission vom 18. Oktober
2012 uber die Zulassung des Inverkehrbringens von
Erzeugnissen, die genetisch veranderten Mais der Sor-
te MIR162 (SYN-IR162-4) enthalten, aus ihm beste-
hen oder aus ihm gewonnen werden (ABI. L 290 vom
20. Oktober 2012, S. 14)

Die Zulassung einer weiteren genetisch veranderten So-
jasorte wurde mit folgendem Beschluss der Kommission
verlangert:
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2012/82/EU der Kommission vom 10. Februar 2012
im Hinblick auf die Erneuerung der Zulassung fur das
fortdauernde Inverkehrbringen von Erzeugnissen, die
genetisch veranderte Sojabohnen der Sorte 40-3-2
(MON-@4032-6) enthalten, aus ihnen bestehen oder
aus ihnen gewonnen werden (ABI. L 40 vom 14. Feb-
ruar 2012, S. 14)

Zulassung von Lebensmittel-
zusatzstoffen

GemaR den Vorschriften der Verordnung (EG) Nummer
1333/2008 benotigen Lebensmittelzusatzstoffe eine
Zulassung, bevor sie in Lebensmitteln verwendet wer-
den diirfen. Im Jahr 2012 sind folgende Lebensmittelzu-
satzstoffe zugelassen und in den Anhang Il der Verord-
nung (EG) Nummer 1333/2008 aufgenommen worden:

Lysozym (E 1105) zur Verwendung in Bier durch
die Verordnung (EU) Nummer 471/2012 der Kommis-
sion vom 4. Juni 2012 (ABI. L 144 vom 5. Juni 2012,
S.9).

Wahrend die meisten Biere einer Pasteurisierung oder
Sterilfiltration unterzogen werden, um einen mikrobi-
ellen Verderb wahrend der Lagerung zu vermeiden, ist
dies bei einigen Spezialbieren wie obergarigen, nach-
garenden Bieren (Fass- und Flaschenbiere) nicht mog-
lich, weil hier die lebenden Mikroorganismen erhalten
bleiben miissen. Fiir solche Biere, die weder pasteuri-
siert noch sterilfiltriert werden, wird Lysozym als Kon-
servierungsstoff zugelassen. Fiir Lysozym gibt es kei-
ne tolerierbare tagliche Aufnahmemenge (ADI). Lyso-
zym darf dem Bier daher in der fiir die Erreichung des
beabsichtigten technologischen Zwecks notwendigen
Menge (,quantum satis") zugesetzt werden. Vor allem
Milchsaurebakterien lassen sich so wirksam hemmen.
Glycerinester aus Wurzelharz (E 445) zum Bedru-
cken von SiiBwaren mit hartem Uberzug durch die
Verordnung (EU) Nummer 472/2012 der Kommission
vom 4. Juni 2012 (ABI. L 144 vom 4. Juni 2012, S. 22).
Die bisher zum Bedrucken von SiiBwaren zugelasse-
nen Lebensmittelfarbzubereitungen ermoglichen es
nicht, Texte, Logos und Bilder in guter Auflosung zu
drucken. Durch die Verwendung von Glycerinestern
aus Wurzelharz (E 445) als Emulgator in Lebensmit-
telfarbzubereitungen auf Wasserbasis verbessert sich
die Stabilitat und Mischbarkeit der einzelnen Kompo-
nenten erheblich. Man erhlt eine homogene Zuberei-
tung mit guten Fixier- und Deckeigenschaften und ein
deutlich verbessertes Druckbild.

Benzoesdure — Benzoate (E 210-213) zur Verwen-
dung in alkoholfreien Entsprechungen von Wein
durch die Verordnung (EU) Nummer 570/2012 der
Kommission vom 28. Juni 2012 (ABI. L 169 vom 29.
Juni 2012, S. 43).

Unterzieht man Wein nach der Garung einer Vaku-
umdestillation, so lasst sich daraus ein alkoholfreies
Getrank herstellen. Durch den Zusatz von Sorbinsau-
re oder Sorbaten (E 200-203) und anschlieBende Pas-
teurisierung lasst sich verhindern, dass es bei solchen
alkoholfreien Entsprechungen von Wein zu Nachga-
rungen in der Flasche kommt. Die Pasteurisierung be-

einflusst jedoch das Aroma und den Geschmack. Ver-
wendet man anstelle von Sorbinsaure Benzoesaure,
lasst sich auch ohne Pasteurisierung eine hohere Halt-
barkeit erzielen.
* Polysorbate (E 432-436) in Kokosmilch durch die
Verordnung (EU) Nummer 583/2012 der Kommission
vom 2. Juli 2012 (ABI. L 137 vom 3. Juli 2012, S. 8).
Polysorbate (E 432-436) werden mit einer Hochst-
menge von 500 Milligramm je Kilogramm als Emulga-
toren in Kokosmilch zugelassen.
* Talkum (E 553b) und Carnaubawachs (E 903) zur
Verwendung bei ungeschélten gefirbten gekoch-
ten Eiern sowie Schellack (E 904) zur Verwen-
dung bei ungeschilten gekochten Eiern durch die
Verordnung (EU) Nummer 675/2012 der Kommission
vom 23. Juli 2012 (ABI. L 196 vom 24. Juli 2012, S. 52).
Talkum (E 553b), Carnaubawachs (E 903) und Schel-
lack (E 904) verstarken den Glanz der Oberflache von
gefarbten gekochten Eiern. Ein Uberzug aus Schellack
kann zudem die Haltbarkeit von gekochten Eiern er-
hohen. Aufgrund ihrer schlechten Loslichkeit in Was-
ser und der hohen Molekulargewichte gelangen die
drei Substanzen nicht in das Innere des Eies.
* Polyglycitolsirup (E 964) als SiiBungsmittel (Zu-
ckeraustauschstoff) fir die Herstellung von Spei-
seeis, Konfitiren, Marmeladen, Gelees, sonstigen
Brotaufstrichen aus Obst und Gemiise, Kakao- und
Schokoladenprodukten,  SiilBwaren,  Kaugummi,
Fruhstickscerealien, feinen Backwaren und Des-
sertspeisen durch die Verordnung (EU) Nummer
1049/2012 der Kommission vom 8. November 2012
(ABI. L 310 vom 9. November 2012, S. 41). Im Ver-
gleich zu bereits gebrauchlichen Zuckeraustauschstof-
fen erhoht Polyglycitolsirup die Opazitat, die Bindefa-
higkeit und die Stabilitat brennwertverminderter Er-
zeugnisse. Die Spezifikation fur Polyglycitolsirup fin- :’E"Lyegg‘;ilts°;ﬂ2‘|:2r
det sich in der Verordnung (EU) Nummer 1050/2012 -1\ hetoff
(ABI. L 310 vom 9. November 2012, S. 45). erhoht Bindefahig-
¢ Dimethylpolysiloxan (E 900) als Schaumverhii- keit und Stabilitat

. . . . Energie reduzierter
tungsmittel in Nahrungserganzungsmitteln durch Erzeugnisse wie

die Verordnung (EU) Nummer 1057/2012 vom 12. No-  Konfitiire oder
Fruchtaufstrich.
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Wachs auf zum Bei-

spiel Zitrusfriich-
ten oder Mangos
verhindert deren
Austrocknen und
Verderb auf dem
langen Transport.
Zur Oberflachenbe-
handlung sind ver-
schiedene Wachs-
arten als Zusatz-
stoffe zugelassen.

vember 2012 (ABI. L 313 vom 13. November 2012,
S. 11).

Die in Nahrungserganzungsmitteln in Form von Brau-
setabletten enthaltenen Sauren wie Zitronensaure
und Carbonate bewirken beim Auflosen in Wasser ein
Aufschaumen. Um zu verhindern, dass der Schaum
aus dem Glas herauslauft, werden dem Nahrungser-
ganzungsmittel Schaumverhiiter zugesetzt. Dimethyl-
polysiloxan ist dabei wirksamer als die bereits zuge-
lassenen Polysiloxane und Zuckerester von Fettsau-
ren.

* Bienenwachs (E 901), Carnaubawachs (E 903),

Schellack (E 904) und mikrokristallines Wachs
(E 905) auf bestimmten Friichten durch die Ver-
ordnung (EU) Nummer 1147/2012 vom 4. Dezember
2012 (ABI. L 333 vom 5. Dezember 2012, S. 34).
Die genannten Stoffe werden als Uberzugsmittel zur
Oberflachenbehandlung von Zitrusfriichten und be-
stimmter exotischer Obstsorten wie Bananen, Man-
gos, Avocados, Granatapfeln, Papayas und Ananas zu-
gelassen. Die Behandlung soll eine bessere Haltbar-
keit gewahrleisten, die Friichte vor allem wahrend des
langen Transports vor Dehydrierung, Oxidation und
dem Verderb durch Mikroorganismen wie Schimmel-
pilze schutzen.

* Schwefeldioxid — Sulfite (E 220-228) und Propy-

lenglycolalginat (E 405) in Getridnken aus fermen-
tiertem Traubenmost durch die Verordnung (EU)
Nummer 1148/2012 vom 4. Dezember 2012 (ABI. L
333 vom 5. Dezember 2012, S. 37).
Die bereits bestehende Zulassung von E 220-228
und E 405 als Konservierungsstoffe bezieht sich nun
auch auf fermentierten Traubenmost. Schwefeldioxid
und Sulfite stoppen die Oxidation und hemmen das
Wachstum von Hefen und Mikroorganismen. Propy-
lenglycolalginat (E 405) dient als Schaumstabilisator.

* Rosmarinextrakt (E 392) in Fiillungen fiir trocke-

ne Teigwaren durch die Verordnung (EU) Nummer
1149/2012 vom 4. Dezember 2012 (ABI. L 333 vom
5. Dezember 2012, S. 40).
Die bestehende Zulassung von Rosmarinextrakt
(E 392) als Antioxidationsmittel betrifft nun auch ge-
trocknete Teigwaren. Rosmarinextrakt erhoht die Sta-
bilitat von Fetten und Olen und beugt Farbverénde-
rungen vor.

* Dimethyldicarbonat (E 242) als Konservierungs-

stoff in bestimmten alkoholischen Getrdanken
durch die Verordnung (EU) Nummer 1166/2012 vom
8. Dezember 2012, S. 75).
Die bisher auf weinhaltige Getranke beschrankte Zu-
lassung fiir Dimethyldicarbonat (E 242) als Konser-
vierungsstoff betrifft nun alle Getranke der Kategorie
»Sonstige alkoholische Getranke einschlieBlich Misch-
getranke aus alkoholischen und nichtalkoholischen Ge-
tranken und Spirituosen mit einem Alkoholgehalt von
weniger als 15 Prozent”. Dimethyldicarbonat wird fir
kaltsterilisierte Getranke verwendet. Es wirkt gegen
Pilze und Bakterien und erlaubt eine wirksame Kon-
servierung ohne Geschmacksbeeintrachtigungen.

Neue Regelungen zu Vitaminen, Mineralstoffen
und anderen Stoffen

Die Verordnung (EG) Nummer 1925/2006 enthalt Re-
gelungen uber den Zusatz von Vitaminen und Mineral-
stoffen sowie bestimmten anderen Stoffen zu Lebensmit-
teln. In Anhang | der Verordnung sind diejenigen Vitami-
ne und Mineralstoffe aufgelistet, die Lebensmitteln in der
EU zugesetzt werden diirfen. Anhang Il enthalt eine Liste
der zulassigen Vitamin- und Mineralstoffverbindungen.
In Anhang llI sollen gemaR Artikel 8 diejenigen anderen
Stoffe (d. h. keine Vitamine und Mineralstoffe) zu finden
sein, deren Verwendung in Lebensmitteln verboten (Teil
A) oder eingeschrankt ist (Teil B) oder deren Verwendung
gepruft wird (Teil C). Das Verfahren zur Erstellung des An-
hangs Il regelt nun die Durchfiihrungsverordnung (EU)
Nummer 307/2012 der Kommission vom 11. April 2012
(ABI. L 102 vom 12. April 2012, S. 2): Die Kommission
oder ein Mitgliedstaat kann die Aufnahme eines Stof-
fes beantragen. Der Antrag muss aktuelle wissenschaftli-
che Erkenntnisse zur Verwendung des betreffenden Stof-
fes in Lebensmitteln und zu den Verzehrsgewohnheiten
und Aufnahmemengen enthalten. Zudem muss das po-
tenzielle Risiko fiir den Verbraucher durch entsprechen-
de Daten belegt werden. Nachdem die EFSA den Antrag
bewertet hat, kann die Kommission die Aufnahme eines
Stoffes in Anhang Ill im Regelungsverfahren mit Kontrolle
durch das Europaische Parlament beschlieBen.

GemaR Artikel 16 der Verordnung (EG) Nummer
1925/2006 soll die Kommission dem Europaischen Par-
lament und dem Rat bis zum 1. Juli 2013 einen Bericht
uber die Auswirkungen der Durchfiihrung der genann-
ten Verordnung vorlegen. Die Durchfiihrungsverordnung
(EU) Nummer 489/2012 der Kommission vom 8. Juni
2012 (ABI. L 150 vom 9. Juni 2012, S. 71) bestimmt da-
her, dass die Mitgliedstaaten der Kommission Informa-
tionen zur Marktentwicklung bei Lebensmitteln, denen

5l jldl
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Vitamine und Mineralstoffe zugesetzt wurden, Verzehrs-
muster solcher Lebensmittel, von den Verbrauchern auf-
genommene Mengen an Vitaminen und Mineralstoffen
sowie lber Zusatze anderer Stoffe als Vitamine und Mi-
neralstoffe zu Lebensmitteln einschlieRlich Nahrungser-
ganzungsmitteln iibermitteln sollen.

Neue Regelungen zu Aromastoffen

Um Storungen des freien Warenverkehrs und Wettbe-
werbsverzerrungen im EU-Binnenmarkt zu vermeiden,
sah die Verordnung (EG) Nummer 2232/1996 eine Har-
monisierung der Rechtsvorschriften zu Aromastoffen vor.
Insbesondere sollte eine Liste der in der EU zulassigen
Aromastoffe erstellt werden. Die Mitgliedstaaten waren
aufgerufen, der Europdischen Kommission die jeweils
national zulassigen Aromastoffe mitzuteilen. Die EFSA
hat diese Aromastoffe in einem schrittweisen Verfahren
bewertet. Die Verordnung (EU) Nummer 872/2012 vom
1. Oktober 2012 (ABI. L 267 vom 2. Oktober 2012, S. 1)
veroffentlichte die Liste zulassiger Aromastoffe. Sie wird
fortlaufend aktualisiert.

Neue Regelungen bei der Einfuhr

* Beschrankungen fiir die Einfuhr von Lebensmitteln
und Futtermitteln aus Japan

Nach dem Reaktorungliick in Fukushima im Marz 2011

galten fir Lebensmittel und Futtermittel aus Japan be-

sondere Einfuhrvorschriften, die in Anbetracht neuer

Erkenntnisse — insbesondere der von japanischer Sei-

te ubermittelten Daten zur radioaktiven Belastung von

Lebensmitteln und der in der EU gewonnenen Uberwa-

chungsdaten — mehrfach tberarbeitet wurden. Im ver-

gangenen Jahr traten zu diesem Zweck die folgenden
drei Durchfithrungsverordnungen in Kraft:

* 250/2012 der Kommission vom 21. Marz 2012 zur
Anderung der Durchfiihrungsverordnung (EU) Num-
mer 961/2011 zum Erlass von Sondervorschriften fiir
die Einfuhr von Lebens- und Futtermitteln, deren Ur-
sprung oder Herkunft Japan ist, nach dem Unfall im
Kernkraftwerk Fukushima (ABI. L 82 vom 22. Marz
2012, S.3),

* 284/2012 der Kommission vom 29. Marz 2012 mit
Sondervorschriften fiir die Einfuhr von Lebens- und
Futtermitteln, deren Ursprung oder Herkunft Japan
ist, nach dem Unfall im Kernkraftwerk Fukushima und
zur Aufhebung der Durchfiihrungsverordnung (EU)
Nummer 961/2011 (ABI. L 82 vom 30. Marz 2012,
S. 16),

® 996/2012 der Kommission vom 26. Oktober 2012
mit Sondervorschriften fir die Einfuhr von Lebens-
und Futtermitteln, deren Ursprung oder Herkunft Ja-
pan ist, nach dem Unfall im Kernkraftwerk Fukushi-
ma und zur Aufhebung der Durchfiihrungsverordnung
(EU) Nummer 284/2012 (ABI. L 299 vom 27. Oktober
2012, S. 31).

In der EU hat es seit Marz 2011 keine Probleme bei

der Einfuhr japanischer Lebensmittel gegeben. Hochst-

gehaltstiberschreitungen blieben auf wenige Einzelfal-
le (u. a. nach Frankreich eingefiihrter Tee) begrenzt. In

Deutschland stammen nur 0,05 Prozent der importier-
ten Lebensmittel aus Japan. Vorwiegend handelt es sich
um Feinkostprodukte wie WiurzsoBen, Wein und Tee.

Fiir Lieferungen nach Deutschland sind keine Hochstge-

haltsiiberschreitungen bekannt. Seit 1. April 2012 gelten

in Japan erheblich niedrigere Hochstgehalte fir die Ra-
dionuklide Casium-134 und Casium-137. Diese wurden
mit der Verordnung (EU) Nummer 284/2012 in das Uni-
onsrecht ubernommen. Ferner wurden Sake, japanischer

Whiskey und Branntwein (Shochu) aus dem Geltungsbe-

reich der Verordnung ausgenommen, da bei diesen Pro-

dukten keine radioaktive Belastung festzustellen war. Im

Herbst 2012 rechtfertigten die Uberwachungsdaten wei-

tere Einfuhrerleichterungen fiir die japanische Seite. Das

durch die Verordnung (EU) Nummer 996/2012 festge-
legte Einfuhrregime sieht wie folgt aus:

* Neben Sake, Whiskey und Shochu sind weitere alko-
holische Getranke (Pflaumenwein und Weinbier) vom
Geltungsbereich der Verordnung ausgenommen.

* Bei Produkten aus der Prafektur Yamanashi sollen nur
noch Voruntersuchungen bei Pilzen und deren Verar-
beitungsprodukten stattfinden.

* Bei Produkten aus der Prafektur Shizuoka sollen nur
noch Voruntersuchungen bei Tee und Pilzen sowie de-
ren Verarbeitungsprodukten stattfinden.

* Fir Produkte aus der Provinz Fukushima (ausgenom-
men alkoholische Getranke) bleiben die Restriktionen
aufgrund der noch haufig erhohten Werte erhalten.

» Fir die ubrigen neun Provinzen (Gunma, Ibaraki,
Tochigi, Miyagi, Saitama, Tokyo, Iwate, Chiba und Ka-
nagawa) sind nur noch Voruntersuchungen fiir Pilze,
Tee, Fischereiprodukte, bestimmte gelistete essbare

Japanische Produk-
te machen nur rund
0,05 Prozent der
deutschen Waren-
importe aus. Trotz-
dem ist ihre Einfuhr
nach dem Reaktor-
unfall in Fukushima
streng geregelt.

Foto: fotolia/FOOD micro
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Wildpflanzen, bestimmte gelistete Gemiusearten, be-
stimmte gelistete Obstarten, Reis, Sojabohnen sowie
deren Verarbeitungserzeugnisse vorgeschrieben. Fur
Reis und Sojabohnen, fur die die Ernte noch nicht ab-
geschlossen war, werden die Kontrollerfordernisse auf-
rechterhalten, bis die Datenbefunde eine Aufhebung
rechtfertigen.

* Sendungen im personlichen Reisegepack sowie Klein-

bestellungen im Fernabsatz zum personlichen Ge-

brauch sind vom Geltungsbereich der Verordnung aus-
drucklich ausgenommen.

Fur Erzeugnisse aus Reis, die vor dem 30. September

2012 hergestellt oder verarbeitet wurden, fur Sojaboh-

nen, die vor dem 31. Dezember 2012 geerntet sowie

fur Erzeugnisse aus Sojabohnen, die vor dem 31. De-
zember 2012 hergestellt oder verarbeitet wurden, gilt
ein Hochstgehalt fur radioaktives Casium von 500 Bec-
querel je Kilogramm. Fur Milch, Milchprodukte, Mine-
ralwasser und ahnliche Getranke gilt ein Hochstgehalt
von 200 Becquerel je Kilogramm. Das entspricht der in

Japan geltenden Ubergangsregelung.

* Die Importrestriktionen gelten auch fiir zusammenge-
setzte Lebensmittel und Futtermittel, sofern diese zu
mehr als 50 Prozent aus einem Erzeugnis bestehen,
das mit Restriktionen belegt ist.

Die geltenden Bestimmungen werden im Marz 2013 an-

hand der neuesten Uberwachungsdaten nochmals iiber-

pruft.

m Aktualisierung der Verordnung (EG) Nummer
669/2009

Dem Umstand, dass auch Erzeugnisse nicht tieri-

scher Herkunft zunehmend mit gesundheitlichen Risi-

ken behaftet sind, tragt die Verordnung (EG) Nummer

669/2009 Rechnung. Sie enthalt Vorschriften fur ver-

starkte amtliche Kontrollen bei der Einfuhr bestimmter

Lebensmittel und Futtermittel nicht tierischen Ursprungs

aus Drittstaaten. Die betreffenden Erzeugnisse enthalt

Anhang | der Verordnung. Im Lichte neuer Erkenntnis-

se und der aktuellen Uberwachungsdaten der Mitglied-

staaten wird die Liste vierteljahrlich aktualisiert — im Jahr

2012 durch folgende Durchfiihrungsverordnungen:

® 294/2012 der Kommission vom 3. April 2012 (ABI.
L 98 vom 4. April 2012, S. 7)

® 514/2012 der Kommission vom 18. Juni 2012 (ABI.
L 158 vom 19. Juni 2012, S. 2)

* 889/2012 der Kommission vom 27. September 2012
(ABI. L 263 vom 28. September 2012, S. 26)

* 1235/2012 der Kommission vom 19. Dezember 2012
(ABI. L 350 vom 20. Dezember 2012, S. 44)

Neue Regelungen zur Kennzeichnung
von Lebensmitteln

m Zulassungen von ndhrwertbezogenen Angaben
Nahrwertbezogene Angaben bei Lebensmitteln sind in
der EU nur dann zulassig, wenn sie im Anhang der Ver-
ordnung (EG) Nummer 1924/2006 (ABI. L 404 vom 30.
Dezember 2006, S. 9) aufgefiihrt sind.

Die Verordnung (EU) Nummer 1047/2012 vom 8. No-
vember 2012 (ABI. L 310 vom 9. November 2012, S. 36)

erganzt die Auflistung um die Angabe ,Ohne Zusatz von
Natrium/Kochsalz®. Da eine salzarme Ernahrung als ge-
sund gilt und der Lebensmittelzusatz von Salz zu Kon-
servierungszwecken oder als Geschmacksverstarker
meist wegen der vorhandenen technologischen Alterna-
tiven nicht mehr erforderlich ist, sollten die Hersteller die
Moglichkeit erhalten, die Verbraucher dartiber zu infor-
mieren, dass dem betreffenden Lebensmittel kein Koch-
salz/Natrium zugesetzt wurde. Die Angabe darf nur bei
natriumarmen Lebensmitteln verwendet werden, die
nicht mehr als 0,12 Gramm Natrium oder den entspre-
chenden Gehalt an Kochsalz pro 100 Gramm/100 Milli-
litern enthalten.

Zudem darf die Angabe ,reduzierter Anteil an gesattig-
ten Fettsauren” nur dann verwendet werden, wenn keine
Substitution der gesattigten Fettsauren durch trans-Fett-
sauren stattgefunden hat. Die Summe der gesattigten
Fettsauren und der trans-Fettsauren muss mindestens
30 Prozent unter der Summe der gesattigten Fettsauren
und der trans-Fettsauren eines vergleichbaren Produktes
liegen oder der Gehalt an trans-Fettsauren darf hochs-
tens genauso hoch sein wie bei dem Vergleichsprodukt.

Dartiber hinaus ist die Angabe ,reduzierter Zuckeranteil
nur noch dann zulassig, wenn der Brennwert des betref-
fenden Produkts gleich oder geringer ist als der Brenn-
wert eines Vergleichsprodukts. Das soll gewahrleisten,
dass in der Rezeptur Zucker nicht durch Fett ersetzt wird,
wodurch sich der Energiegehalt erhohen wirde. Bisher
konnten auch solche Erzeugnisse als zuckerreduziert aus-
gelobt werden.

m Zulassungen von gesundheitsbezogenen Angaben
Gesundheitsbezogene Angaben sind laut Verordnung
(EG) Nummer 1924/2006 bei Lebensmitteln nur dann
zulassig, wenn sie die Europaische Kommission geneh-
migt und in eine Liste zulassiger Angaben eingetragen
hat. Die Verordnung unterscheidet gesundheitsbezoge-
ne Angaben uber
* die Reduzierung eines Krankheitsrisikos (Artikel 14
Absatz 1 Buchstabe a)
* die Entwicklung und die Gesundheit von Kindern (Ar-
tikel 14 Absatz 1 Buchstabe b)
» andere gesundheitsbezogene Angaben (,Health
Claims”) als die genannten (Artikel 13).
Die gemaR Artikel 13 zu erstellende Liste zulassiger an-
derer gesundheitsbezogener Angaben wurde mit der
Verordnung (EU) Nummer 432/2012 vom 16. Mai 2012
(ABI. L 136 vom 25. Mai 2012, S. 1) veroffentlicht. Die
Verordnung ist am 14. Dezember 2012 in Kraft getreten.
Seit diesem Zeitpunkt durfen nicht in der Liste aufgefihr-
te gesundheitsbezogene Angaben nicht mehr verwendet
werden.
Zur Erstellung der Liste waren bei der Europaischen Kom-
mission seitens der Mitgliedstaaten Einzellisten mit uber
44.000 gesundheitsbezogenen Angaben eingereicht
worden, die die Kommission in einer konsolidierten Liste
zusammengefiihrt hat. Die Eintrage in dieser Liste hat die
EFSA anschlieBend bewertet. Nur solche Angaben hat-
ten Bestand, bei denen ein kausaler Zusammenhang zwi-
schen dem Lebensmittel oder einem Inhaltsstoff und der
ausgelobten Wirkung nachweislich vorlag.
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Die Liste zuldssiger Angaben findet sich auf der Internet-
seite der Europdischen Kommission. Sie enthdlt derzeit
223 Eintrage (Stand 12/2012) und wird fortlaufend aktu-
alisiert, http://ec.europa.eu/nuhclaims/?event=search.

Neben dem betreffenden Inhaltsstoff oder Lebensmittel
und der gesundheitsbezogenen Angabe legt die Verord-
nung die Bedingungen fur die Verwendung fest.

So ist fir Chitosan die Angabe ,Chitosan tragt zur Auf-
rechterhaltung eines normalen Cholesterinspiegels im
Blut bei” zulassig. Die Angabe darf jedoch nur fiir Le-
bensmittel verwendet werden, deren Verzehr eine tag-
liche Aufnahme von drei Gramm Chitosan gewahrleis-
tet. Die Angabe ist mit der Bedingung verkniipft, die Ver-
braucher dartber zu unterrichten, dass sich die positive
Wirkung bei einer taglichen Aufnahme von drei Gramm
Chitosan einstellt.

Artikel 14 Absatz 1 Buchstabe a der Verordnung (EG)
Nummer 1924/2006 lieB im vergangenen Jahr mit der
Verordnung (EU) Nummer 1048/2012 vom 8. Novem-
ber 2012 (ABI. L 310 vom 9. November 2012, S. 38)
folgende gesundheitsbezogene Angabe zu Beta-Glucan
aus Gerste zu: ,Beta-Glucan aus Gerste verringert/redu-
ziert nachweislich den Cholesteringehalt im Blut. Ein ho-
her Cholesterinwert ist ein Risikofaktor fiir die korona-
re Herzerkrankung.” Die Angabe darf nur zusammen mit
dem Hinweis erscheinen, dass sich die positive Wirkung
bei einer taglichen Aufnahme von drei Gramm Beta-Glu-
can aus Gerste einstellt. Die Angabe kann fiir Lebensmit-
tel verwendet werden, die mindestens ein Gramm Beta-
Glucan aus Gerste je angegebene Portion enthalten.
Zulassungen gesundheitsbezogener Angaben gemall
Artikel 14 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG)
Nummer 1924/2006 gab es im Jahr 2012 nicht.

m Zulassungen geografischer Herkunfts-
bezeichnungen

Die Regelungen zum Schutz der besonderen Qualitat

hochwertiger Lebensmittel und Agrarerzeugnisse wa-

ren bisher auf mehrere Rechtsvorschriften verteilt: Ge-
schutzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) und geschutzte
geografische Angaben (g. g. A.) waren in der Verordnung

(EG) Nummer 510/2006 des Rates geregelt. Vorschrif-

ten zu garantiert traditionellen Spezialitaten (g. t. S.) fan-

den sich in der Verordnung (EG) Nummer 509/2006 des

Rates. Die Verordnung (EU) Nummer 1151/2012 vom

21. November 2012 (ABI. L 343 vom 14. Dezember

2012, S. 1) fiihrt diese Regelungen zusammen.

Im vergangenen Jahr sind die folgenden Bezeichnungen

fir Erzeugnisse aus Deutschland uber Durchfiihrungs-

verordnungen (EU) als geschiitzte geografische Angaben

(g. g- A.) zugelassen worden:

* Schwabische Spatzle/Schwabische Knopfle
(186/2012 der Kommission vom 7. Marz 2012 (ABI. L
69 vom 8. Marz 2012, S. 3))

* Rheinisches Zuckerriibenkraut/Rheinischer Zuckerru-
bensirup/Rheinisches Rubenkraut
(628/2012 der Kommission vom 6. Juli 2012 (ABI. L
182 vom 13. Juli 2012, S. 10))

* Dusseldorfer Mostert/Dusseldorfer Senf Mostert/Diis-
seldorfer Urtyp Mostert/Aechter Diisseldorfer Mostert

(754/2012 der Kommission vom 14. August 2012
(ABI. L 223 vom 21. August 2012, S. 4))

* Filderkraut/Filderspitzkraut
(975/2012 der Kommission vom 19. Oktober 2012
(ABI. L 294 vom 24. Oktober 2012, S. 1))

* Frankischer Karpfen/Frankenkarpfen/ Karpfen aus
Franken
(1007/2012 der Kommission vom 25. Oktober 2012
(ABI. L 302 vom 31. Oktober 2012, S. 7))

* Abensberger Spargel/Abensberger Qualitatsspargel
(1031/2012 der Kommission vom 26. Oktober 2012
(ABI. L 308 vom 8. November 2012, S. 3))

* Aischgriinder Karpfen
(1096/2012 der Kommission vom 14. November
2012 (ABI. L 326 vom 24. November 2012, S. 1))

Als geschiitzte Ursprungsbezeichnung gilt nun:

* Spalt/Spalter
(1004/2012 der Kommission vom 25. Oktober 2012
(ABI. L 302 vom 31. Oktober 2012, S. 1))

Eine vollstandige Liste der Zulassungen von Produkten

aus allen Mitgliedstaaten findet sich auf der Internetsei-

te der Generaldirektion fur Landwirtschaft (DG AGRI):
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html

Neue Regelungen zur dkologischen Erzeugung

Die Verordnung (EG) Nummer 834/2007 enthalt Rege-
lungen zur Erzeugung, Kennzeichnung und Kontrolle von
okologischen/biologischen Erzeugnissen. Die zugehori-
gen Durchfiihrungsvorschriften finden sich in der Verord-
nung (EG) Nummer 889/2008. Weitere Vorschriften zur
Einfuhr von 6kologischen Erzeugnissen aus Drittlandern
sind in der Verordnung (EG) Nummer 1235/2008 festge-
legt. In Anhang Ill der Verordnung sind solche Drittstaa-
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Seit November 2012
ist eine gesundheits-
bezogene Angabe

zu Beta-Glucan aus
Gerste erlaubt,
wenn das Lebens-
mittel pro Portion
mindestens ein
Gramm Beta-Glucan
aus Gerste liefert.
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ten aufgelistet, aus denen Erzeugnisse bestimmter Kate-
gorien mit gleichwertigen Garantien im Sinne des Arti-
kels 33 der Verordnung (EG) Nummer 834/2007 einge-
fuhrt werden diirfen. Die Durchfithrungsverordnung (EU)
Nummer 126/2012 der Kommission vom 14. Februar
2012 (ABI. L 41 vom 15. Februar 2012, S. 5) ubernimmt
die USA in das Verzeichnis der anerkannten Drittstaaten
im Anhang Il der Verordnung (EG) Nummer 1235/2008.
Die erforderlichen Prifungen durch die Europaische
Kommission hatten ergeben, dass die US-amerikani-
schen Produktionsstandards sowie die Kontroll- und Zer-
tifizierungsstellen hinsichtlich der in der EU geltenden
Anforderungen als gleichwertig gelten konnen.
Die Durchfiihrungsverordnung (EU) Nummer 505/2012
der Kommission vom 14. Juni 2012 (ABI. L 154 vom 15.
Juni 2012, S. 12)
* setzt fir Schweine und Gefliigel einen Mindestanteil
von 20 Prozent der im eigenen Betrieb oder regional
erzeugten Futtermittel fest und hebt den Mindestan-
teil fiir Pflanzenfresser auf 60 Prozent an. Die Verwen-
dung selbst oder regional erzeugter Futtermittel ver-
ringert die Transportkosten und gilt damit als umwelt-
freundlich.
verlangert die bestehende Ausnahmeregelung lber
die Verwendung nichtokologischer oder nichtbiologi-
scher Junghennen bis zum 31. Dezember 2014, um fur
die Ausarbeitung von Durchfiihrungsbestimmungen
fur die Erzeugung okologischer oder biologischer Jung-
hennen mehr Zeit zu gewinnen.
* lasst fir einen begrenzten Zeitraum fiir die Fitterung
okologisch/biologisch erzeugter Schweine und Ge-
fligel einen Anteil von finf Prozent (bezogen auf die
Trockenmasse) nicht okologisch erzeugten Eiweies
zu, da die okologische Erzeugung von EiweiBpflanzen
derzeit nicht ausreicht, um den Bedarf der okologisch
wirtschaftenden Betriebe zu decken.
erganzt den Anhang VI der Verordnung (EG) Nummer
889/2008 mit den in der okologischen Erzeugung zu-
lassigen Futtermittelzusatzstoffen um Natriumformiat,
Natriumferrocyanid, Natrolith-Phonolith und Klinopti-
lolith, nachdem die zustandige Sachverstandigengrup-
pe EGTOP (Expert Group for Technical Advice on Or-
ganic Production) festgestellt hatte, dass die genann-
ten Substanzen mit den Grundsatzen und Zielen der
okologischen Erzeugung im Einklang stehen.

Die Durchfiihrungsverordnung (EU) Nummer 508/2012

der Kommission vom 20. Juni 2012 (ABI. L 162 vom

21. Juni 2012, S. 1) nahm weitere Aktualisierungen der

Durchfuhrungsvorschriften der Verordnung (EG) Num-

mer 1235/2008 vor:

* Die Aufnahme in das Verzeichnis anerkannter Dritt-
lander wird grundsatzlich auf drei Jahre begrenzt und
kann dann von der Europaischen Kommission verlan-
gert werden.

* Mit Wirkung vom 1. August 2012 wurde Wein aus den

USA in die Liste der anerkannten Erzeugniskategorien

aufgenommen.

Die Liste der Kontrollstellen und bescheinigungser-

teilenden Stellen wurde auf den neuesten Stand ge-

bracht.

Il Entwicklungen auf nationaler Ebene

Im Jahr 2012 musste in Deutschland ein durch Noroviren
verursachter Gastroenteritisausbruch aufgeklart werden.
AuRerdem traten die neuen Mitteilungs- und Ubermitt-
lungspflichten zu Dioxinen und polychlorierten Bipheny-
len (PCB) in Kraft. Die Verbraucher kamen in den Genuss
verbesserter Informationsrechte. Die Zusammensetzung
und Kennzeichnung koffeinhaltiger Erfrischungsgetranke
wurde neu geregelt und die Kontaminantenverordnung
uberarbeitet.

Gastroenteritisausbruch durch Noroviren

Im September vergangenen Jahres kam es in den ostli-
chen Bundeslandern zum bisher groBten durch Lebens-
mittel verursachten Gastroenteritisausbruch in Deutsch-
land. Betroffen waren tiber 11.000 Kinder und Jugend-
liche, die sich in Schulen und Kindertagesstatten mit
Noroviren infiziert hatten. Die zur Aufklarung des Ge-
schehens eingesetzte Task Force des Robert Koch-Ins-
titutes (RKI) und des Bundesinstitutes fur Risikobewer-
tung (BfR) identifizierte eine Charge von 44 Tonnen ro-
her Tiefkuihlerdbeeren, die tiber den Hamburger Hafen
direkt aus China eingefiihrt worden waren, als Ursache
der Infektionswelle. In den Erdbeeren waren Noroviren
der Genogruppe Il nachweisbar. Die Erdbeeren waren
in verschiedenen Gerichten wie Desserts und Kompott
verwendet und offenbar nicht ausreichend erhitzt wor-
den. Einige betroffene Kiichen gaben an, die Erdbeeren
lediglich aufgetaut und gezuckert zu haben, andere ga-
ben an, sie hatten sie wenige Minuten lang aufgekocht.

Da Noroviren eine hohe Uberlebensfihigkeit besitzen, ist das
Infektionsrisiko erheblich.

5l jldl

Erndhrung im Fokus 13-03-04|13



EXTRA

95

Das BfR untersuchte daraufhin die Tenazitat (Uberle-
bensfahigkeit) von humanen Noroviren und kam zu dem
Schluss, dass ,auch von bloR kurzzeitig erhitzen Spei-
sen mit Erdbeeren ein hohes Infektionsrisiko ausgeht,
wenn diese mit Noroviren kontaminiert sind” (BfR-Stel-
lungnahme vom 6. Oktober 2012). Bisher waren Noro-
virusinfektionen lediglich bei tiefgefrorenen Himbeeren
in der Literatur bekannt. Beeren konnen bereits beim
Anbau mit Noroviren kontaminiert werden, wenn sie
bei unsachgemaRer Bewasserung oder Diingung mit
menschlichen Fakalien in Bertihrung kommen. Denkbar
ist auch eine Ubertragung des Virus wahrend der Ernte
oder des Verpackens oder durch die Zugabe verunrei-
nigten Wassers vor dem Tiefgefrieren. Das RKI empfahl
nach dem Ausbruch, weitere PraventionsmaRnahmen
zu priifen. Die Durchfiihrungsverordnung (EU) Nummer
1935/2012 vom 19. Dezember 2012 unterwarf gefrore-
ne Erdbeeren aus China verstarkten amtlichen Kontrol-
len bei der Einfuhr in die EU.

Neue Mitteilungs- und Ubermittlungspflicht
zu Dioxinen und PCB

Mit dem Zweiten Gesetz zur Anderung des LFGB (BGBI. |
vom 3. August 2011, S. 1608) war im neuen Paragraf
443 eine neue Mitteilungs- und Ubermittlungspflicht fiir
Untersuchungsergebnisse zu Dioxinen und polychlorier-
ten Biphenylen (PCB) eingefuihrt worden. Seitdem muis-
sen Lebensmittel- und Futtermittelunternehmer die ih-
nen vorliegenden Ergebnisse aus Eigenkontrollen zu Ge-
halten an Dioxinen und polychlorierten Biphenylen (PCB)
an die zustandigen Behorden melden. Die zustandigen
Behorden mussen ihrerseits alle ihnen vorliegenden Un-
tersuchungsdaten zu diesen Stoffen an das Bundesamt
fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
melden. Die Einzelheiten zur neuen Mitteilungs- und
Ubermittlungspflicht regelt die Mitteilungs- und Uber-
mittlungsverordnung (BGBI. | vom 10. Januar 2012,
S. 58), die im Mai 2012 in Kraft getreten ist. Im Anhang
der Verordnung ist detailliert festgelegt, welche Anga-
ben bei der Mitteilung der Daten jeweils gefordert sind.
Die Daten werden in einer gemeinsamen Datenbank des
Bundes und der Lander gesammelt und vierteljahrlich
ausgewertet. Ziel ist, charakteristische Verunreinigungen
durch Abgleich der Kongenerenmuster frihzeitig zu er-
kennen und die zugehorigen Kontaminationspfade auf-
zudecken und zu beseitigen.

Verbesserte Information der Verbraucher

Das Verbraucherinformationsgesetz (VIG, BGBI. | vom
24. Oktober 2012, S. 2167) sichert jedem Burger das
Recht zu, bei den zustandigen Behorden Informationen
nicht nur iiber mogliche Risiken, sondern auch die Be-
schaffenheit, Herstellung und Kennzeichnung von Le-
bensmitteln, Futtermitteln und Bedarfsgegenstanden
einzuholen. Die bisherigen Erfahrungen seit dem Inkraft-
treten des VIG am 10. November 2007 haben gezeigt,
dass vor allem Verbraucherverbande und Journalisten
Antrage nach dem VIG stellen, wahrend Anfragen von
Privatpersonen eher selten sind. Die Verbraucherseite

hatte vor allem kritisiert, dass die Beantwortung der An-
fragen zu lange dauere und zu teuer sei.

Das Gesetz zur Anderung des Rechts der Verbraucher-
information vom 15. Marz 2012 (BGBI. | vom 21. Marz
2012, S. 476) will die Vorschriften des VIG nun biirger-
freundlicher gestalten: Zukuinftig kann die Antragstellung
zur Auskunftserteilung formlos (also auch telefonisch
oder per E-Mail) erfolgen. Einfache Anfragen mit einem
Verwaltungsaufwand von bis zu 250 Euro sind fiir den
Verbraucher grundsatzlich kostenlos. Bei umfangreiche-
ren Antragen muss die Behorde vorab einen Kostenvor-
anschlag erstellen. Das Anhorungsverfahren zur Beteili-
gung der betroffenen Wirtschaftsunternehmen wird ver-
einfacht: Bisher war dies schriftlich innerhalb einer Frist
von einem Monat durchzufuihren. Jetzt kann die Anho-
rung auch mundlich und kurzfristig erfolgen. Die Behor-
de kann bei RechtsverstoRen und in Dringlichkeitsfallen
sogar ganz auf eine Anhorung verzichten. Auch muss sie
alle Untersuchungsergebnisse aus amtlichen Kontrollen,
die Hochstgehalte und Grenzwerte betreffen, der Of-
fentlichkeit zuganglich machen — unabhangig davon, ob
Uberschreitungen vorliegen oder nicht. Bei Rechtsversto-
Ben muss die Behorde auch dafur sorgen, dass die voll-
standige Lieferkette offen liegt. Lediglich Rezepturen, Pa-
tente und kaufmannisches Wissen genieBen weiterhin
den Schutz der Vertraulichkeit. SchlieBlich wird der durch
das VIG garantierte Informationsanspruch auf technische
Verbraucherprodukte (z. B. Elektrogerate) ausgeweitet.
Zusatzlich verschérft das Gesetz zur Anderung des Rechts
der Verbraucherinformation den Paragraf 40 des LFGB:
Die Behorde muss nicht nur die Offentlichkeit iiber die
Uberschreitung von Grenzwerten, Hochstgehalten und
Hochstmengen informieren, sondern auch tiber sonstige
VerstoRe gegen Vorschriften des LFGB zum Schutz der
Verbraucher vor Gesundheitsgefahrdungen oder Tau-
schung sowie zu hygienischen Anforderungen, sofern bei
dem betreffenden Sachverhalt ein BuRgeld von mindes-
tens 350 Euro zu erwarten ist. Das Gesetz ist am 1. Sep-
tember 2012 in Kraft getreten.

Anderung der Kontaminantenverordnung

Die Kontaminantenverordnung enthalt nationale Hochst-
gehaltsregelungen zu Mykotoxinen, Nitrat, halogenierten
Losungsmitteln und PCB. Auerdem belegt die Konta-
minantenverordnung VerstoRBe gegen die Verordnung
(EG) Nummer 1881/2006 mit Strafen. Seit Erlass der
Kontaminantenverordnung am 19. Marz 2010 ist die
Verordnung (EG) Nummer 1881/2006 mehrfach gean-
dert worden, zuletzt durch die Verordnung (EU) Num-
mer 1259/2011 vom 2. Dezember 2011 (ABI. L 320 vom
3.12.2011, S. 18). Die Erste Verordnung zur Anderung
der Kontaminantenverordnung (BGBI. | vom 20. August
2012, S. 1710) passte die Strafbewehrungen der Kon-
taminantenverordnung an diese Anderungen an. Insbe-
sondere belegt sie VerstoRRe gegen die neuen Hochstge-
halte fir Dioxine und nicht dioxinahnliche polychlorierte
Biphenyle (ndl-PCB) im Sinne der Verordnung (EU) Num-
mer 1259/2011 mit Strafen.

Ferner nimmt sie notwendige formale Anpassungen in
den Abschnitten 1, 2 und 4 der Anlage vor.
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EXTRA

Ubersicht 1: Wichtige Neuregelungen im nationalen Lebensmittel- und Futtermittelrecht 2012

Rechtsakt

Quelle

Inhalt

Verordnung zu Mitteilungs- und Uber-
mittlungspflichten zu gesundheitlich nicht
erwiinschten Stoffen (Mitteilungs- und
Ubermittlungsverordnung-MitUbermitV)

BGBI.  vom 10.1.2012, S. 58

e Durchfiihrungsbestimmungen zur Umsetzung
der Mitteilungs- und Ubermittlungspflicht fiir
Untersuchungsergebnisse nach § 44a LFGB zu
Dibenzo-p-dioxinen, Dibenzofuranen, dioxin-
ahnlichen sowie nicht dioxindhnlichen PCB

Dreiundvierzigste Verordnung zur
Anderung der Futtermittelverordnung

BGBI. [ vom 24.2.2012, S. 678

Der Verweis auf die EU-Verordnung 574/2011
wird aktualisiert.

Gesetz zur Anderung des Rechts der
Verbraucherinformation

BGBI. I vom 21. 3.2012, S. 476

Verbraucherfreundlichere Ausgestaltung des
VIG (kiirzere Bearbeitungszeiten, geringere
Kosten, Einbeziehung von technischen Pro-
dukten)

Erweiterung der behordlichen Informations-
pflichten in § 40 LFGB

Zweite Verordnung zur Anderung der
Fruchtsaftverordnung und anderer
lebensmittelrechtlicher Vorschriften

BGBI. 1 vom 21.5.2012, S. 1201

Festlegung von Hochstmengen fiir Koffein,
Taurin, Inosit und Glucuronolacton in koffein-
haltigen Erfrischungsgetranken

Aufhebung der Verordnung Gber koffeinhaltige
Erfrischungsgetranke

Antragspflicht nach §54 bzw. § 68 LFGB ent-
fallt

Folgeanderungen in der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungsverordnung und der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung

Elfte Verordnung zur Anderung futter-
mittelrechtlicher Verordnungen

BGBI. 1 vom 23.7.2012, S. 1535

Einfithrung einer nationalen Zulassungspflicht
fiir Betriebe, die bestimmte Fette und Ole und
daraus hergestellte Erzeugnisse als Futtermit-
tel in Verkehr bringen

Aufhebung der Futtermittel-Probenahme-
und -Analyse-Verordnung, da sich die erfor-
derlichen Regelungen in der Verordnung (EG)
Nr. 152/2009 finden

Zweite Verordnung zur Anderung des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches

BGBI. [ vom 20.8.2012, S. 1708

Redaktionelle Anpassung an die Fortschreibung
des EU-Rechts

Erste Verordnung zur Anderung der
Kontaminanten-Verordnung

BGBI. [ vom 20.8. 2012, S. 1710

Strafbewehrung von VerstoBen gegen die neuen
Hochstgehalte fiir Dioxine und nicht dioxindhn-
liche Polychlorierte Biphenyle (ndI-PCB) im Sinne
der Verordnung (EU) Nr. 1259/2011

Vierundvierzigste Verordnung zur
Anderung der Futtermittelverordnung

BGBI. [ vom 26.9.2012, S. 2064

Anpassung an die Verordnung (EU) Nr. 744/2012
zur Anderung der Anhange | und Il der Richtlinie
2002/32/EG (Hochstgehalte fir unerwiinschte
Stoffe u. Regelungen zu Ambrosiasamen) und an
die Durchfiihrungs-Verordnung (EU) Nr. 561/2012
(Fukushima)

Zweite Verordnung zur Anderung der
Trinkwasserverordnung

BGBI. I vom 13.12.2012, S. 2562

o Aktualisierung des Verweises auf die aktuelle
Fassung der Liste nach § 11 TrinkwV 2001 zu
Aufbereitungsstoffen und Desinfektionsver-
fahren; das Umweltbundesamt kann im Ein-
zelfall befristete Ausnahmegenehmigungen
erteilen

Entlastung der Gesundheitsamter bei den Un-
tersuchungen auf Legionellen in gewerblichen,
nicht 6ffentlichen GroBanlagen zur Trinkwas-
sererwarmung

Konkretisierung der Anforderungen an Mate-
rialien und Stoffe, die mit Trinkwasser Kontakt
haben

Siebtes Gesetz zur Anderung des Wein-
gesetzes

BGBI. [ vom 19.12.2012, S. 2592

Einbeziehung von Jungwein bei der Umrech-
nung der von anderen Betrieben ibernom-
menen Mengen an Weinerzeugnissen
Ermachtigung fiir die Lander, fiir Weine aus
herkunftsgeschiitzten kleineren Anbaugebie-
ten oder Steillagen besondere Bedingungen
festzulegen

Strafbewehrung von VerstoBen gegen Artikel
19 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 im Wein-
sektor

Aktualisierung von Definitionen und Verwei-
sungen auf EU-Recht
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Neue Regelungen zu koffeinhaltigen
Erfrischungsgetranken (Energiedrinks)

Koffein ist ein Purinalkaloid, das in Kaffee, Tee und Co-
ca Cola vorkommt. In jlingerer Zeit ist es zunehmend
in Energydrinks und Guarana-haltigen Erfrischungsge-
tranken enthalten. Koffein stimuliert das zentrale Ner-
vensystem durch eine verstarkte Ausschittung von
Neurotransmittern. Aufnahmemengen von 50 bis 200
Milligramm erhohen Blutdruck, Herz- und Nierentatig-
keit, Stoffwechsel und Atmung. Aufnahmemengen ab
rund 300 Milligramm konnen Nervositat, Erregbarkeit,
Schlaflosigkeit, Ubelkeit, Kopfschmerzen, Tremor, er-
hohte Angstlichkeit bis hin zu Wahrnehmungsstorun-
gen, Diurese, Arrhythmie, Tachykardie, erhohte Atem-
frequenz und gastrointestinale Storungen zur Folge ha-
ben. Kinder, Frauen wahrend Schwangerschaft und Still-
zeit sowie Menschen mit Herz-Kreislauferkrankungen
sind besonders gefahrdet. Koffeinkonsum wahrend der
Schwangerschaft kann sich nachteilig auf die Entwick-
lung des Ungeborenen auswirken. Man geht davon aus,
dass funf bis 30 Gramm Koffein fir den Menschen tod-
lich sind. Wahrend herkommlicher Bohnenkaffee Kof-
feingehalte von rund 500 Milligramm je Liter aufweist,
sind bei Energydrinks hohere Koffeingehalte von rund
einem Gramm je Liter uiblich. Getranke mit noch hohe-
ren Koffeingehalten von bis zu sechs Gramm je Liter sind
als ,Energy-Shots" bekannt geworden. Nach Auffassung
des BfR sind hohe Koffeinzufuhren bei gleichzeitiger
Aufnahme von Alkohol und korperlicher Anstrengung
mit gesundheitlichen Risiken verbunden (BfR-Stellung-
nahme Nr. 001/2010 vom 2. Dezember 2009). Zudem
bestehe bei Energydrinks Missbrauchsgefahr. Die Zwei-
te Verordnung zur Anderung der Fruchtsaftverordnung
und anderer lebensmittelrechtlicher Vorschriften (BGBI.
[ vom 31. Mai 2012, S. 1201) nimmt koffeinhaltige Erfri-
schungsgetranke und Energydrinks in den Geltungsbe-
reich der Verordnung auf. Zusammensetzung und Kenn-
zeichnung werden klar geregelt. Der Name der Verord-
nung andert sich in ,Verordnung tber Fruchtsaft, einige
ahnliche Erzeugnisse, Fruchtnektar und koffeinhaltige
Erfrischungsgetranke (Fruchtsaft- und Erfrischungsge-
trankeverordnung (FrSaftErfrischGetrV)“. Der neue Ar-
tikel 2 enthalt die entsprechenden Begriffsbestimmun-
gen: Koffeinhaltige Erfrischungsgetranke sind Getranke
auf der Grundlage von Wasser, die geschmackgebende
Zutaten oder Aromen enthalten und denen Koffein oder
koffeinhaltige Zutaten zugesetzt worden sind. Sie diir-
fen zudem weitere Zutaten enthalten. Alkohol darf nur
in einer Menge von bis zu zwei Gramm je Liter enthalten
sein und auch nur unter der Voraussetzung, dass der Al-
koholgehalt aus der Verwendung von Aromen oder aus
unvermeidbaren Garprozessen aus anderen Zutaten re-
sultiert. Energydrinks sind koffeinhaltige Erfrischungs-
getranke, die zusatzlich Taurin, Inosit und Glucurono-
lacton enthalten diirfen. Koffeinhaltige Erfrischungsge-
tranke durfen Koffein in einer Konzentration bis zu 320
Milligramm je Liter, Taurin in einer Konzentration bis zu
4.000 Milligramm je Liter, Inosit bis zu einer Konzent-
ration von 200 Milligramm je Liter und Glucuronolac-
ton bis zu einer Konzentration von 2.400 Milligramm

je Liter enthalten. Dabei ist es unerheblich, ob die be-
treffenden Stoffe dem Getrank in isolierter Form oder in
Form von Pflanzenextrakten zugesetzt wurden. GemaR
der Verordnung (EU) Nummer 1169/2011 (ABI. L 304
vom 22.11.2011, S. 18) muss auf Erfrischungsgetranken
mit einem Koffeingehalt von mehr als 150 Milligramm
je Liter (ausgenommen sind Getranke auf Kaffee- und
Teebasis, die bereits als solche gekennzeichnet sind) der
Gehalt mit dem Hinweis ,erhohter Koffeingehalt® er-
sichtlich sein. Zusatzlich ist der Warnhinweis ,Fur Kin-
der und schwangere oder stillende Frauen nicht emp-
fohlen” vorgeschrieben. Diese Vorschriften werden mit
der Zweiten Verordnung zur Anderung der Fruchtsaft-
verordnung in das nationale Recht ibernommen. Kon-
zentrierte Erzeugnisse mussen zudem mit einem Zube-
reitungshinweis versehen sein. Bei loser Abgabe sind die
geforderten Angaben auf einem Schild oder — bei der
Abgabe in Gaststatten oder Kantinen — auf der Speise-
karte oder dem Preisverzeichnis vorzunehmen. Die Ver-
ordnung ist am 1. Juni 2012 in Kraft getreten.

Weitere wichtige nationale Neuregelungen im Lebens-
mittel- und Futtermittelrecht aus dem Jahr 2012 sind in
Ubersicht 1 zusammengefasst.

Die Autorin

Dr. Annette Rexroth ist Diplom-Chemikerin
und staatlich gepriifte Lebensmittelchemi-
kerin. Als Referentin fiir Riickstande und
Kontaminanten in Lebensmitteln ist sie
beim Bundesministerium fiir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschtz in
Bonn tatig.

Dr. Annette Rexroth
Oedinger StraBe 50
53424 Remagen
rexrothchem@arcor.de

Energiedrinks sind
vor allem in Verbin-
dung mit Alkohol
und korperlicher
Anstrengung ge-
fahrlich. Die neue
Fruchtsaft- und Er-
frischungsgetréan-
keverordnung (Fr-
SaftErfrischGetrV)
regelt Zusammen-
setzung und Kenn-
zeichnung neu.
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URTEILE

OLG Hamm: , Energy
& Vodka" ist gesund-
heitsbezogene Angabe

In seinem Urteil vom 10. Juli 2012
(Az.: 1-4 U 38/12) stellt das Ober-
landesgericht Hamm fest, dass ein
Mischgetrank mit einem Alkoholge-
halt von zehn Volumenprozent nicht
als ,Energy & Vodka“ bezeichnet
werden darf, da der Begriff ,Energy”
eine unzulassige gesundheitsbezoge-
ne Angabe darstellt.

Bei dem in Rede stehenden Getrank
handelt es sich um eine Mischung,
die zu 26,7 Prozent aus Wodka und
zu 73,3 Prozent aus einem koffe-
inhaltigen Erfrischungsgetrank mit
Farbstoff und erhohtem Koffeinge-
halt (,Energydrink“) besteht.

Ein Wettbewerbsverband hatte ge-
gen das Inverkehrbringen des Er-
zeugnisses unter der Bezeichnung
,Vodka & Energy” geklagt. Die Ver-
ordnung (EG) Nummer 1924/2006
uber nahrwert- und gesundheitsbe-
zogene Angaben uber Lebensmittel
(,Health Claims-Verordnung") solle
ein hohes Schutzniveau fiir den Ver-
braucher gewahrleisten. Der Genuss
alkoholischer Getranke sei mit Risi-
ken fiir die menschliche Gesundheit
behaftet. Artikel 4 Absatz 3 der Ver-
ordnung (EG) Nummer 1924/2006
verbiete daher fur Getranke mit ei-
nem Alkoholgehalt von mehr als 1,2
Volumenprozent die Verwendung
von gesundheitsbezogenen Anga-

DRINK

ENERGY

Foto: fotolia/beugdesign

ben. Bei der Angabe ,Energy” han-
dele es sich jedoch um eine solche
Angabe, denn sie sei gleichbedeu-
tend mit ,enthalt Energie“. Die An-
gabe sei im Anhang der Verordnung
(EG) Nummer 1924/2006 nicht auf-
gelistet und daher fiir alle Lebens-
mittel unzulassig, erst recht jedoch
fur alkoholische Getranke. Alle An-
gaben, die der Lebensmittelunter-
nehmer freiwillig auf die Verpackung
drucke, dienten in der Regel der Ab-
satzforderung. Die Angabe ,Ener-
gy" enthalte die werbliche Aussage
»macht wach und Uberwindet die
Mudigkeit* und sei daher durch-
aus gesundheitsbezogen. Eine Reihe
ahnlicher Angaben zu Koffein, Gua-
rana und sonstigen Substanzen, die
sich auf eine Steigerung der Wach-
samkeit und geistigen Leistungsfa-
higkeit beziehen, habe die Europa-
ische Behorde fiir Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) bereits als gesund-
heitsbezogene Angaben Uberpriift.
Dartiber hinaus fithrt der klagende
Wettbewerbsverband an, die Be-
zeichnung ,Energy & Vodka“ versto-
Be gegen die Vorschriften der Ver-
ordnung (EG) Nummer 110/2008
(,Spirituosen-Verordnung®).  Zum
einen sei die Bezeichnung ,Ener-
gy & Vodka"“ ein fiir ein verdiinntes
Getrank unzulassiger zusammenge-
setzter Begriff im Sinne des Artikels
10. Zum Zweiten erfiille das Getrank
nicht die an einen ,Wodka“ zu stel-
lenden Anforderungen (wie etwa ein
Alkoholgehalt von mindestens 37,5
Volumenprozent), weshalb der Be-
griff auch nicht verwendet werden
diirfe.

Das beklagte Lebensmittelunterneh-
men bestreitet, dass es sich bei der
Bezeichnung ,Energy & Vodka“ um
eine gesundheitsbezogene Anga-
be handelt. Es finde hier weder eine
Hervorhebung besonderer positiver
Nahrwerteigenschaften des Lebens-
mittels noch ein Vergleich mit ande-
ren Produkten statt. Jedes Lebens-
mittel habe schlieBlich eine ernah-
rungsphysiologische Wirkung, da es
der Ernahrung diene. Der Verbrau-
cher verstehe die Angabe ,Energy”
nicht als Aussage uber den Brenn-
wert. Die Angabe stelle eine ,schlag-
wortartige Beschaffenheitsangabe”
dar, wobei sich ,Energy” auf den

enthaltenen Energydrink und ,Vod-
ka“ auf das enthaltene alkoholische
Getrank beziehe. Der Klager ziele of-
fenkundig darauf ab, eine komplet-
te Gattungsbezeichnung, namlich
die der Energydrinks, verbieten zu
lassen.

Das Oberlandesgericht gab dem kla-
genden Verband recht: Bei ,Energy &
Vodka“ handele es sich sehr wohl um
eine nahrwertbezogene und dem-
nach unzulassige Angabe. Nach Ar-
tikel 2 Absatz 2 Nummer 4 der Ver-
ordnung (EG) Nummer 1924/2006
ist eine ,nahrwertbezogene Angabe“
jede Angabe, die erklart, suggeriert
oder auch nur mittelbar zum Aus-
druck bringt, dass ein Lebensmittel
besondere positive Nahrwerteigen-
schaften besitzt, und zwar aufgrund
a) der Energie (des Brennwerts), die

es

i) liefert,

i) in vermindertem oder erhoh-

tem MaRe liefert oder

iii) nicht liefert und/oder
b) der Nahrstoffe oder anderen Sub-

stanzen, die es

i) liefert,

i) in verminderter oder erhohter

Menge enthalt oder

iii) nicht enthalt.
Mit der Angabe ,Energy & Vodka“
werde dem Verbraucher suggeriert,
dass dem hiermit bezeichneten Ge-
trank aufgrund einer in ihm enthal-
tenen anderen Substanz besonde-
re positive Nahrwerteigenschaften
zukommen. Der Verbraucher ge-
he davon aus, dass der Genuss des
Getranks ihm Energie, Tatkraft und
Leistungsvermogen verleihe oder
zumindest eine anregende, stimu-
lierende Wirkung entfalte. Die eng-
lische Bezeichnung ,Energy” sei dem
Verbraucher in Deutschland zudem
als Ubersetzung des deutschen Be-
griffs ,Energie” hinreichend gelau-
fig. Der Begriff ,Energie” werde hier
nicht mit dem Brennwert assoziiert,
jedoch schlieBe die Definition des
Artikels 2 der ,nahrwertbezogenen
Angabe” ausdriicklich auch ,Nahr-
stoffe und andere Substanzen® ein.
Es sei nicht erforderlich, dass die be-
treffende Substanz genau benannt
werden miusse. Auch konne der Be-
griff ,Energy” nicht als Angabe einer
Zutat interpretiert werden, da sich
dieser vorwiegend auf die Wirkungs-
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weise des Getranks und erst mittel-
bar auf bestimmte darin enthaltene
Substanzen beziehe. Die Bezeich-
nung ,Energy” sei damit nicht nur ei-
ne Abkurzung der Verkehrsbezeich-
nung des in dem Erzeugnis enthalte-
nen Energydrinks. Ein Inverkehrbrin-
gen des Getranks mit dieser Angabe
sei allein deshalb unzulassig. (]

Dr. Annette Rexroth, Lebensmittel-

chemikerin; Ministerialbeamtin, Remagen

LG Berlin: Unzulassige
Kopplung von Gewinn-
spiel und Werbung

Kinder und Jugendliche sind nicht in
gleicher Weise wie Erwachsene in
der Lage, redaktionelle Beitrage von
Werbebotschaften zu unterscheiden,
urteilt das Landgericht (LG) Berlin in
seinem Urteil vom 23. Marz 2012
(Az. 96 O 126/1). Es untersagte ei-
ner Internetseitenbetreiberin, auf ih-
rer Seite Kinder mithilfe eines Spiels
auf die Werbeseiten eines Lebens-
mittelherstellers zu locken.

Die Verfugungsbeklagte betreibt ei-
ne Internetseite fiir Kinder ab sieben
Jahren, die neben einem Spiel- und
Quizangebot auch die Moglichkeit
zum Abruf von Nachrichten und In-
formationen, unter anderem zu den
Themen ,Schule und Lernen®, an-
bietet. Auf der Startseite ist in einem
Fenster ein Elch in einer Winterland-
schaft zu sehen, der dem Nutzer ei-
nen Schneeball entgegenwirft. Es er-
scheint die Aufforderung ,klick und
wirf zurtick”. Nach drei Wirfen wird
der Nutzer auf eine Werbeseite flr
das Joghurterzeugnis eines namhaf-
ten Milchprodukteherstellers weiter-
geleitet. Unterhalb des Elches steht
der Hinweis ,Werbung”. Die Ver-
fugungsklagerin, eine Verbraucher-
schutzorganisation, halt das fur un-
zulassig, denn die Kopplung mit dem
Spiel verschleiere den Werbecharak-
ter des Angebots.

Anders die Auffassung der Verfu-
gungsbeklagten: Sie macht geltend,
durch den entsprechenden Hinwei-
ses unterhalb des Elches sei ausrei-
chend erkennbar, dass es sich um
Werbung handele. Zudem seien Ju-
gendliche bereits daran gewohnt, im
Internet auch Werbung vorzufinden,
die in den Content integriert und mit

einem Spiel gekoppelt sei. Auch ver-
fugten Kinder und Jugendliche heu-
te uber ausreichende Medienkom-
petenz.
Das bewerteten die Berliner Rich-
ter anders: So verstoRe die streitge-
genstandliche Werbung gegen das
Verschleierungsverbot des Paragraf
4 Absatz 3 des Gesetzes gegen un-
lauteren Wettbewerb (UWG), denn
Kinder und Jugendliche seien nicht
in gleicher Weise wie Erwachsene
in der Lage, redaktionelle Beitrage
von Werbung zu unterscheiden. Die
Trennung zwischen redaktionellem
Teil und bezahlten Anzeigen miissen
in diesem Fall besonders hohen An-
forderungen geniigen. Hierzu reiche
die klein gedruckte Angabe ,Wer-
bung” unter dem abgebildeten Elch
nicht aus. Denn die Aufforderung
zum Spiel nehme die Aufmerksam-
keit bei der angesprochenen Ziel-
gruppe so stark in Anspruch, dass
andere Uberlegungen vollstandig zu-
rucktraten. Es bestehe die Gefahr,
dass die Kinder sofort auf den Elch
wiirfen und ungewollt auf die Wer-
beseite gelangten. L]
Dr. jur. Christina Rempe,
Lebensmittelchemikerin, Berlin

Anprangern von
Hygienemangeln im
Internet?

Mit seinem Beschluss vom 28. No-
vember 2012 (Az. 1 L 1339/12.TR)
hat das Verwaltungsgericht Trier in
einem einstweiligen Rechtsschutz-
verfahren entschieden, dass ein im
Trierer Stadtgebiet ansassiges Le-
bensmittelgeschaft nicht allein we-
gen dort festgestellter Hygieneman-
gel in einem Internetportal offentlich
angeprangert werden darf.

Die Stadt Trier betreibt seit dem
1. November 2012 auf der Grundla-
ge des Paragraf 40 Absatz 1a Num-
mer 1 des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches (LFGB) die Inter-
netseite www.trier.de/lebensmittel-
warnung.

Dort soll die Offentlichkeit iiber Ver-
stoBe gegen lebensmittelrechtli-
che Bestimmungen, bei denen ein
BuRgeld in Hohe von mindestens
350 Euro zu erwarten ist, informiert
werden. In dem besagten Trierer Le-
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bensmittelgeschaft waren bei einer
Betriebskontrolle allgemeine Versto-
Be gegen das geltende Hygienerecht
wie eine gerissene Glasscheibe an
einer Fleischtheke, ein verschmutz-
ter Kuhlschrank und nicht aufgefull-
te Papierhandtuch- und Desinfekti-
onsmittelbehalter festgestellt wor-
den. Eine Mitarbeiterin war zudem
nicht ausreichend hygienerechtlich
geschult. Verdorbene Lebensmittel
wurden nicht gefunden.
Das Geschaft hatte sich gegen die
Veroffentlichung in dem landlau-
fig als ,Schmuddelliste” bezeichne-
ten Internetportal gewehrt und er-
hielt recht. In der Begriindung fiihrt
der Richter aus, dass der zustandigen
Behorde gemal Paragraf 40 Absatz
la Nummer 1 LFGB nur die Verof-
fentlichung von an bestimmten Le-
bensmitteln festgestellten Mangeln
im Sinne einer Produktwarnung er-
laubt sei. Im vorliegenden Fall sei ein
greifbarer Bezug zu einem bestimm-
ten Lebensmittel jedoch nicht ge-
geben. Die Veroffentlichung sei da-
her nicht verhaltnismaRig. Sie hatte
fur den Betrieb und seine Beschaf-
tigten einschneidende Folgen, die
nicht mehr ruckgangig zu machen
seien. Daruber hinaus sei zweifel-
haft, ob die festgestellten VerstoRRe
tatsachlich ein BuRgeld von minimal
350 Euro nach sich zogen. Zu guter
Letzt habe das Geschaft die bean-
standeten Mangel zwischenzeitlich
behoben, sodass eine Veroffentli-
chung zum Schutz der Verbraucher
nicht notwendig sei. Die Stadtver-
waltung Trier hat bis zur Klarung der
Rechtslage samtliche Eintrage in ih-
rem Internetportal geloscht. L]
Dr. Annette Rexroth, Lebensmittel-

chemikerin; Ministerialbeamtin, Remagen

Kinder und Jugend-
liche sind nicht wie
Erwachsene in der
Lage redaktionelle
Beitrage von Wer-
bung zu unterschei-
den. Daher gelten
hier besonders ho-
he Anforderungen
an deren deutliche
Abgrenzung, be-
fand das LG Berlin.
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WISSENSCHAFT & PRAXIS

Abbildung 1:
Brasilien ist der
weltgroBte Oran-
gensaftexporteur
(nach Verband der
deutschen Frucht-
saft-Industrie e. V.)

Orangensaft aus
Brasilien

Markt und Produktions-
bedingungen

Orangensaft ist in Deutschland der
beliebteste Fruchtsaft. Etwas mehr
als acht Liter trinkt jeder Einwoh-
ner davon pro Jahr. Auf Nachfrage
vermuten die meisten Verbraucher,
dass die hierfiir benotigten Orangen
aus Spanien oder Italien kamen. Tat-
sachlich stammen aber 80 Prozent
der Orangensafte oder -konzentra-
te, die bei uns auf den Markt kom-
men, aus Brasilien. Dort bedienen
drei Hersteller den Weltmarkt prak-
tisch alleine: 70 Prozent des brasili-
anischen Orangensafts kauft die EU
(Abb. 1).

Die Orangensaftbranche in Brasilien
konzentriert sich stark auf die so ge-
nannte Citrus-Belt-Area um Sao Pau-
lo. Hier liegen die meisten Plantagen
und 85 Prozent der Fabrikkapazi-
taten zur Saftherstellung befinden
sich in diesem Gebiet. Die Produk-
tion von 50 Prozent des Orangen-
saftes, den die Welt konsumiert, be-
legt (nur) 1,2 Prozent der gesamten
brasilianischen Anbauflachen. Fiir
all diese Flachen musste Regenwald
weichen. Inzwischen nutzt die Oran-
genindustrie aber vor allem vorhan-
dene Anbaugebiete. Eine Ausdeh-
nung der Flachen steht derzeit nicht
an, da die Flachenproduktivitat stark
gestiegen und die Nutzflache insge-

samt gesunken ist. Standen vor 15
Jahren noch 250 bis 300 Baume auf
einem Hektar sind es jetzt 400 bis
600 Baume, teilweise noch deut-
lich mehr. 20 Prozent der Plantagen
werden inzwischen bewassert. Die
Ertrage pro Hektar Plantage haben
sich durch diese und andere MaR-
nahmen verdoppelt. Zahlen uber
den Einsatz von Pflanzenschutzmit-
teln sind schwer zu bekommen. Ei-
nes ist aber ganz klar: Nachhaltig-
keit in Brasilien heift, weiter zu in-
tensivieren und nicht den Duinger-,
Energie- und Wassereinsatz zu ver-
mindern. Plantagen, die seit 1999
fur Fair-Trade-Projekte produzie-
ren, nehmen kontinuierlich zu, ful-
len aber insgesamt nur eine klei-
ne Marktnische: Sieben Millionen
Liter Fair-Trade-Orangensaft wur-
den 2010 in Deutschland getrun-
ken, konventionell erzeugt dagegen
650 Millionen Liter. Eine Orangen-
produktion in Bioqualitat ist auf den
Plantagen in Brasilien noch seltener
zu finden.

In raumlicher Néhe zu den Planta-
gen haben sich die GroBunterneh-
men fur die Saftverarbeitung ange-
siedelt. Der Markt ist oligopolistisch
gepragt: Drei groBe Unternehmen
kontrollieren den Saft-Markt. Durch
ihre damit verbundene Marktmacht
konnen sie mit den groBen — und vor
allem mit den kleinen Produzenten
— relativ ungehindert um den Preis
feilschen.

Brasilien l l l 77 %
USA 9%
Spanien ] 4%
Mexiko ] 3%
Italien :| 2%
Andere j 5%
0 20 40 60 80
Anteil am Weltexport von Orangen

Die Orangen werden nach wie vor
von Hand gepfliickt. Die Konzer-
ne brauchen also in der Pflucksai-
son sehr viele Erntehelfer, deren Ar-
beitsbedingungen hart und krafte-
zehrend sind. Kinderarbeit war hier
lange verbreitet, doch die brasilia-
nische Regierung versucht seit eini-
gen Jahren, diese mittels eines So-
zialprogramms zu reduzieren. Zum
Teil waren diese Bemuhungen er-
folgreich. TransFair und andere Eine-
Welt-Organisationen halten das Pro-
blem aber nur fur ,verschoben®. Die
Lohne der Eltern seien zu niedrig,
um den Lebensunterhalt zu bestrei-
ten, sodass die Kinder dazuverdie-
nen mussten. Sei das nicht auf der
Plantage moglich, suche man den
Kinderarbeitsplatz eben woanders,
wo die Kontrollen und/oder Gesetze
weniger streng seien.

Mittlerweile sind rund die Halfte der
Pflicker offiziell als Beschaftigte re-
gistriert. Die anderen sind jedoch
weder kranken-, noch renten- oder
arbeitslosenversichert.

Die geernteten Orangen werden ge-
wohnlich von Juli bis Januar zu ge-
frorenem Konzentrat verarbeitet,
um den Saft haltbar und transport-
fahig zu machen. Das geringere
Transportvolumen hat aber seinen
Preis: Die Energie, die der Konzen-
trationsprozess verschlingt, ist et-
wa gleich hoch wie die Energie, die
der Transport des Direktsaftes aus-
machen wiurde. Tausend Liter Kon-
zentrat liefern am Bestimmungsort
wieder ungefahr 5.500 Liter trink-
fertigen Orangensaft. Im besten Fall
steht dieser Saft analytisch und ge-
schmacklich einem Direktsaft nicht
nach. GroRRe Hersteller von Konzen-
traten und Grundstoffen erstellen
ein Orangensaftkonzentrat, das ge-
nau den Vorgaben der Safthersteller
entspricht: eher mild oder sauerlich,
eher siiR oder herb, mit Fruchtfleisch
oder ohne. Und all das in immer glei-
cher Qualitat, auch wenn eine Ernte
anders ausfallt als geplant.
Britta Klein,
Wissenschaftsredakteurin, aid

Quellen:
e Verband der Deutschen Fruchtsaftindustrie e. V.
e Verein TransFair e. V.
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Endokrine Disruptoren
in Lebensmitteln und
Verpackungen

Seit einigen Jahren stehen bestimm-
te chemische Stoffe im Verdacht,
die Entstehung einiger Tumorar-
ten zu fordern, die Entwicklung des
menschlichen Organismus zu sto-
ren oder die Fortpflanzungsfahig-
keit zu mindern. Da diese Stoffe auf
das Hormonsystem wirken, werden
sie zusammenfassend als Endokri-
ne Disruptoren (endocrine disrup-
ting components = EDC) bezeichnet.
Sie konnen den menschlichen Orga-
nismus an vielen Stellen beeinflus-
sen, da Hormone fast alle Korper-
funktionen steuern. Noch konnte die
Forschung nicht belegen, inwieweit
EDC ein Gesundheitsrisiko fiir den
Menschen darstellen. Die meisten
Stoffe treten nur in minimalen Dosen
auf, wirken dafiir aber tiber viele Jah-
re auf den Menschen ein. Vermutlich
sind Foten und Sauglinge besonders
anfallig, da sich ihr Hormonsystem
noch entwickelt.

EDC sind keine einheitliche Stoff-
gruppe, sondern eine Vielzahl ver-
schiedener Substanzen mit jeweils
unterschiedlichem Aufbau und Wirk-
mechanismus.  Epidemiologische
Studien zeigen sowohl eine Zunah-
me von Tumoren in von Hormonen
regulierten Organen als auch eine
Abnahme der mannlichen Fortpflan-
zungsfahigkeit. Als mogliche Ver-
ursacher stehen dabei weniger die
natiirlicherweise in Lebensmitteln
vorkommenden EDC — Sojabohnen
enthalten zum Beispiel grole Men-
gen von Phytoostrogenen — im Blick-
punkt der Wissenschaft als vielmehr
Umweltgifte wie PCB oder DDT so-
wie EDC aus Lebensmittelverpa-
ckungen. Wahrend fir die erste
Gruppe vor allem positive Auswir-
kungen auf die Gesundheit bekannt
sind, beinhalten die kiinstlich herge-
stellten EDC ein bisher kaum kalku-
lierbares Gesundheitsrisiko.

Zu den kiinstlich hergestellten EDC,
auch Xenohormone genannt, ge-
horen unter anderem Metalle
(z. B. Cadmium), anorganische Salze
(z. B. Perchlorat), Dioxine und phe-
nolische Verbindungen (z. B. Bisphe-
nol A). Sie stammen beispielswei-

se aus Pflanzenschutzmitteln, Rei-
nigungs- und Korperpflegemitteln,
Benzin, Lacken, Druckfarben und
Kleidung. Die wichtigste Quelle fur
Xenohormone stellen jedoch Le-
bensmittel dar. Sie konnen EDC aus
der Umwelt enthalten oder sie aus
der Verpackung aufnehmen. Inwie-
fern insbesondere EDC aus Verpa-
ckungsmaterialien ein gesundheitli-
ches Risiko darstellen, lieR sich nicht
abschlieRend klaren, da die Aussa-
gekraft bisheriger wissenschaftlicher
Methoden begrenzt ist.

Bisphenol A

Vergleichsweise gut untersucht ist
der endokrine Disruptor Bisphenol A
(BPA). Dennoch gibt es keinen Kon-
sens iber das Ausmal des von die-
sem Stoff ausgehenden Gesundheits-
risikos. BPA ist Ausgangssubstanz fur
Polycarbonat-Kunststoffe und kann
in sehr geringen Mengen aus Innen-
beschichtungen von Konservendo-
sen oder Babytrinkflaschchen auf Le-
bensmittel ibergehen. Wahrend die
aus Polycarbonatflaschen migrieren-
den Mengen weit unterhalb der von
der EFSA (European Food Safety Au-
thority) festgelegten Grenzwerte lie-
gen, wurden aus epoxybeschichteten
Getranke- und Konservendosen auch
Werte dartiber gemessen. EFSA und
BfR (Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung) sehen aber keine wissenschaft-
lich fundierten Belege, die Anlass zu
Bedenken gaben. Dem National To-
xicology Programme des NIH (Natio-
nal Institute of Health, USA) bereitet
dagegen bereits die derzeitige BPA-
Exposition der US-Bevolkerung Sor-
gen. Aus Griinden des vorsorgenden
Verbraucherschutzes hat die Europa-
ische Kommission das Inverkehrbrin-
gen von Babyflaschen mit BPA seit
Juni 2011 verboten.

Phthalate

Auch uiber die moglichen Auswirkun-
gen von Phthalaten, die der Mensch
in niedrigen Dosierungen uber lan-
gere Zeit aufnimmt, gibt es bisher
keine aussagekraftigen Studien. Be-
stimmte Vertreter dieser Stoffgrup-
pe gelten jedoch laut EFSA als to-
xisch fir die Fortpflanzungsfahigkeit.
Phthalate kommen als Weichma-
cher in Kunststoffen vor und konnen
aus der Verpackung in Lebensmittel
ubergehen. Vor allem in fetthaltigen

Foto: fotolia/StefanieB

Sauglinge und
Foten gelten als
besonders anfallig
gegeniiber Xeno-
hormonen.

Lebensmitteln aus Glasern mit Twist-
off-Deckel kamen in der Vergangen-
heit Phthalatkonzentrationen ober-
halb der geltenden EU-Grenzwerte
vor. Seit einigen Jahren gibt es da-
her auf europaischer und nationa-
ler Ebene Regelungen, die den Ein-
satz von Phthalaten in Materialien,
die mit fetthaltigen Lebensmitteln in
Kontakt kommen, untersagen. Auch
Spielzeug und Babyartikel diirfen
keine Phthalate enthalten.
Weitere mogliche EDC-Quellen sind
Uberverpackungen aus wiederauf-
bereitetem Papier, bei dem Druck-
farben und Klebstoffe wieder in den
Stoffkreislauf gelangen. Solche Kar-
tons dienen zum Beispiel als Umver-
packung fur Musli oder Sauglings-
Milchpulver. Durch spezielle Innen-
beutel aus Barrierekunststoff oder
Aluminium lasst sich die Phthalat-
konzentration im Produkt deutlich
reduzieren. Die praktische Durch-
flhrung ist insgesamt jedoch noch
schwierig, da wissenschaftliche
Grundlagen weitgehend fehlen. =
Gabriela Freitag-Ziegler, Diplom-Oeco-
trophologin, Fachautorin, Bonn

Quellen:

 Bundesinstitut fir Risikobewertung: Fragen und
Antworten zu Bisphenol A in verbrauchernahen
Produkten. aktualisierte FAQ des BfR vom 3. Mai
2011, www.bfr.bund.de

® Bundesinstitut fiir Risikobewertung: Endokri-
ne Disruptoren: Substanzen mit schadlichen
Wirkungen auf das Hormonsystem. A/2010,
19.04.2010

© Tacker M: Endokrine Disruptoren in Lebensmit-
teln und Verpackungen. Erndhrung/Nutrition 35,
7/8 (2011)
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Die nachhaltige Verpa-
ckung gibt es nicht!

Die nachhaltige Verpackung gibt es
nicht — es gibt nur eine nachhaltige-
re Verpackung, im Vergleich zu einer
anderen Verpackung! — Das ist die
kirzeste Zusammenfassung der EU-
ROFORUM-Konferenz ,Sustainable
Packaging 2012", die kuirzlich in Koln
stattfand.

Unsere  Herausforderungen: —Der
Ausstof8 des klimafeindlichen CO,
steigt rasanter als je zuvor, jedes
Jahr verlieren wir 130.000 Quadrat-
kilometer Wald, Wiisten breiten sich
aus — verstdrkt durch Klimawandel
und Riickgang der Artenvielfalt —,
die Erdbevolkerung wdchst bis 2050
auf neun Milliarden Menschen.
Wenn wir so weitermachen wie bis-
her verbrauchen wir im Jahr 2050 —
bildlich gesprochen — 2,8 Erden. Das
heiSt, wir verbrauchen dann rund

dreimal mehr nattrliche Ressourcen
als die Erde erneuern kann. Einige
Ressourcen wie Mineralien, Metalle
und fossile Brennstoffe sind ohnehin
endlich.

Der Ressourcenbeitrag von Verpa-
ckungen betragt durchschnittlich
drei bis funf Prozent vom Gesamt-
produkt. Damit schutzt die Verpa-
ckung erheblich mehr Ressourcen
als sie benotigt. In wenigen ungtins-
tigen Fallen konnen es 30 bis 40 Pro-
zent sein. Dabei darf die Verpackung
nicht isoliert vom Produkt stehen:
was fur das eine wichtig ist — Hygi-
ene, Barriereeigenschaften — ist fur
das andere weniger erheblich.

Die meisten Kriterien fur nachhal-
tige Verpackungen zielen auf Um-
welt- und Ressourcenschutz ab. Der
in diesem Zusammenhang haufig
fallende Begriff ,CO,-FuRabdruck®
(Carbon Footprint) ist nur ein As-
pekt. Eine Lebenszyklusanalyse er-

fasst weitere Kriterien wie Wasser-
und Energieverbrauch, Landnutzung
oder Biodiversitat und ist daher aus-
sagekraftiger. Weitere Kriterien sind
Okonomie und Ethik. Auch die Ge-
brauchstauglichkeit ist fur bestimm-
te Verbrauchergruppen wichtig.
Der Verbraucher kann mit seiner
Kaufentscheidung Einfluss nehmen.
Gerade die Verpackung ist ein au-
genfalliges Indiz dafiir, wie ernst es
ein Hersteller mit der Nachhaltigkeit
meint: Ist die Verpackung minima-
listisch bei voller Funktionalitat, ist
sie wieder verwertbar, kann sie wie-
der in den Wertstoffkreislauf zurtick
(.reduce, re-use, recycle“)? Und: Der
Verbraucher kann seinen Lebensstil
uberdenken: weniger Konsum, loka-
le und saisonale Produkte, weniger
Verpackung — in diesem Fall ist we-
niger mehr. L]
Riidiger Lobitz,
Wissenschaftsredakteur, aid

Fettleber durch Alko-
holmissbrauch und
ungesunde Erndhrung
immer haufiger

In der Gesamtbevolkerung leidet et-
wa jeder vierte Erwachsene an einer
,Fettleber”. Bei drei von vier stark
Ubergewichtigen ist auch die Leber
verfettet. Die nicht alkoholische Fett-
lebererkrankung ist die am starks-
ten zunehmende Lebererkrankung
in Deutschland, warnt die Deutsche
Gesellschaft fiir Verdauungs- und
Stoffwechselkrankheiten ~ (DGVS).

/Pelo

Foto: fotolia.

Das Spektrum der nicht alkoholi-
schen Fettlebererkrankungen reicht
von der ,einfachen” Fettleber uber
die chronische Fettleberentziindung
bis hin zur lebensbedrohlichen Le-
berzirrhose. Folgen konnen auch Le-
berkrebs und Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen sein.

Nicht nur ubermaRiger Alkoholkon-
sum, auch ungesunde Ernahrung
kann dazu fiihren, dass sich in der
Leber Fett ansammelt. Mehr als die
Halfte der erwachsenen Menschen
in Deutschland sind heute tiberge-
wichtig, etwa 15 Prozent gelten als
stark ibergewichtig oder adipos. Ne-
ben der alarmierenden Gewichtszu-
nahme verzeichnen Experten hochs-
te Zuwachsraten bei Erkrankungen
der Leber: Jeder dritte bis vierte Er-
wachsene in den USA und Europa
konnte Schatzungen zufolge an einer
nicht alkoholischen Fettlebererkran-
kung leiden.

Viele Betroffene zeigen kaum Be-
schwerden, Symptome sind unspe-
zifisch und werden selten mit einer
Erkrankung der Leber in Zusammen-
hang gebracht. Manchmal kann ein
Druckschmerz unterhalb des rechten
Rippenbogens auftreten. Im Verlauf
deuten eine gelbliche Verfarbung
des Augapfels und dunkler Urin auf

die Krankheit hin. Gefahrlich sind
vor allem die Folgeerkrankungen ei-
ner Fettleberentziindung: Wenn sich
abgestorbenes Lebergewebe in Bin-
degewebe umwandelt und vernarbt,
kann sich eine unheilbare Leberzir-
rhose entwickeln. Auch das Risiko,
dass sich aus dem Gewebe ein Tu-
mor bildet, steigt. Die Sterblichkeit
von Patienten mit Fettleberentziin-
dung ist im Vergleich zur Normalbe-
volkerung erhoht. AuBerdem haben
sie ein erhohtes Risiko, einen Herz-
infarkt oder einen Schlaganfall zu er-
leiden.

Als Hauptursache fir die Zunahme
der Leberverfettung sehen Experten
die Lebensgewohnheiten: Neben Al-
kohol zdhlen Ubergewicht, Zucker-
und Fettstoffwechselstorungen zu
den Ursachen der Fettleber. Zudem
konnen Medikamente und Virusin-
fektionen verantwortlich sein. Um
Fettlebererkrankungen erfolgreich
zu behandeln, mussen die Ursachen
konsequent ausgeschaltet werden:
Patienten mit einer alkoholischen
Fettleber missen Alkohol meiden. In
Fallen einer nicht alkoholischen Fett-
leber hilft oft eine Gewichtsredukti-
on. Mit der Zeit kann sich das Organ
dann meist wieder erholen. [

DGVS, Stuttgart
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Bislang unerforscht:
Der Mann

Mannergesundheit im Wandel

Wahrend Frauengesundheit in der
Forschung inzwischen eine 20-jah-
rige Tradition hat, steckt die Man-
nergesundheit diesbeziglich immer
noch in den Kinderschuhen. 1999
erschien der erste Mannergesund-
heitsbericht in Wien, 2004 der ers-
te in Osterreich. Aber erst 2010 wur-
de der erste deutsche Bericht zur
Mannergesundheit herausgegeben.
2011 war dann das Geburtsjahr des
ersten Europaischen Gesundheitsbe-
richts uber Manner und noch in die-
sem Jahr wird laut Plan der Manner-
gesundheitsbericht der Bundeszen-
trale fir gesundheitliche Aufklarung
(BZgA) veroffentlicht.

Manner sind nicht gestinder
als Frauen — im Gegenteil

Trotz der inzwischen umfangreichen
Bestrebungen, die Gesundheit der
Manner zu erforschen und zu ver-
bessern, stellt sich die Frage, warum
dieses Thema bislang stets zu kurz
kam. SchlieRlich belegen Untersu-
chungen, dass Manner keineswegs
gesunder sind als Frauen:

+ Uber die gesamte Lebensspanne
ist die Mortalitatsrate von Man-
nern hoher als die von Frauen.

* Manner sterben im Durchschnitt
etwa funf Jahre friher. lhre durch-
schnittliche Lebenserwartung liegt
derzeit bei 77,2 Jahren, die der
Frauen bei 82,4 Jahren.

* Seit 1900 sterben durchschnittlich
mehr Manner als Frauen, die Dif-
ferenz geht jedoch seit 1980 lang-
sam zuruick. Im Jugendalter sterben
Manner haufiger als Frauen an Un-
fallen, Suiziden und Gewalteinwir-
kungen, im Erwachsenenalter an
lebensbedrohlichen  Krankheiten
wie Herzinfarkt, Lungenkrebs oder
alkoholbedingten Lebererkrankun-
gen. Bis zum 65. Lebensjahr ster-
ben Manner dreimal haufiger an
todlichen Verkehrsunfallen, Lun-
genkrebs und Suizid als Frauen.

Bei Frauen werden insgesamt hau-

figer Krankheiten festgestellt, die-

se sind aber weniger lebensbe-
drohlich.

Dabei waren die bei Mannern hau-

fig auftretenden Krankheiten ver-
meidbar, da sie durch psychosozia-
le Risikofaktoren oder Risikoverhal-
tensweisen bedingt sind. Naturlich
gibt es individuelle Unterschiede und
auch Faktoren wie soziale Ungleich-
heit nehmen zusatzlich Einfluss.

Manner und Frauen sind
einfach sehr verschieden

Die Griinde fur die hohere Sterbe-
rate und den schlechteren Gesund-
heitszustand sind umfassend. So-
wohl biologisch-genetische als auch
soziokulturelle und soziookonomi-
sche Faktoren spielen dabei eine
Rolle. Untersuchungen zeigen zum
Beispiel, dass das individuelle Risiko-
verhalten von Mannern ausgepragter
ist als das von Frauen. Die hohere Ri-
sikobereitschaft zeigt sich in jungen
Jahren in Form von Mutproben, se-
xuellem Risikoverhalten oder riskan-
ten Sportarten. AuBerdem rauchen
Jungen und Manner haufiger, neigen
eher zu UbermaRigem Alkoholver-
zehr oder konsumieren illegale Dro-
gen. Als Erwachsene setzen sie die-
ses Verhalten fort.

AuRerdem ist das Gesundheitsbe-
wusstsein  von Mannern geringer
ausgepragt als das von Frauen. Nur
20 Prozent der Manner nutzen
Krebsfritherkennungsuntersuchun-
gen, aber 47 Prozent der Frauen.
Auch klassische Kursangebote wie
Gewichtsreduktionsprogramme nut-
zen Manner unterdurchschnittlich
haufig. Rund 77 Prozent aller Kursteil-
nehmenden sind Frauen. Dabei sind
von den 30- bis 44-jahrigen Man-
nern 65 Prozent und von den 45- bis
64-Jahrigen knapp 80 Prozent uber-
gewichtig oder adipos, bei den Frau-
en sind es 40 und 66 Prozent. Im me-
dizinischen Sektor lasst sich bei Man-
nern eher Geld mit dem Traum ,im-
mer seinen Mann stehen® oder ,in
den Jungbrunnen fallen” verdienen.
Gleichzeitig machen es Rollener-
wartungen vielen Mannern schwer,
,Schwache” zu zeigen. Trotz der fort-
geschrittenen Emanzipation der Frau
ist das Einkommen von Mannern im-
mer noch hoher als das von Frauen,
Fihrungspositionen sind haufiger
von Mannern besetzt. Die Anforde-
rungen von Leistung, Harte, Macht,
Distanz und Konkurrenz beeinflus-
sen das Gesundheitsverhalten von

Mannern deutlich. Manner schat-
zen ihre Gesundheit meist besser ein
als Frauen, fuhlen sich weniger an-
fallig gegenuber Krankheiten. Daher
nehmen sie Vorschlage zur Gesund-
heitsforderung kaum an und suchen
bei Beschwerden seltener medizini-
schen Rat. Wenn Manner dann eine
Praxis betreten, berichten sie in der
Regel uber korperliche Beschwer-
den, die dahinter liegenden ursach-
lichen psychischen Probleme blei-
ben jedoch unerwahnt. Manner su-
chen bei Belastungen im Alltag und
in Problemsituationen seltener sozi-
ale Unterstitzung als Frauen. In ei-
ner Beziehung unterstitzen Frauen
Manner starker als umgekehrt. Die
Empirik zeigt, dass Manner gesund-
heitlich stark gefahrdet sind, wenn
enge Beziehungen scheitern, auch
weil ihre sozialen Netzwerke oft
stark auf die Partnerbeziehung kon-
zentriert sind. Wenn Frauen vor ih-
ren Mannern streben, folgen ihnen
diese meist kurze Zeit spater nach.

Den Mann da abholen, wo er
steht: im Internet

Beim ersten Mannergesundheitskon-
gress Ende Januar 2013 in Berlin dis-
kutierten Fachbesucher und Refe-
renten das Thema ,Mannergesund-
heit als Herausforderung fiir Praven-
tion und Gesundheitsversorgung”.
Als wichtigstes Ziel kristallisierte sich
heraus: mannerspezifische Zugangs-
wege finden. Einen ersten Schritt hat
die BZgA mit ihrem Internetportal zur
Mannergesundheit getan, das seit Fe-
bruar 2012 online ist (Www.maenner-
gesundheitsportal.de). Es stellt aktu-
elle, fachlich geprufte mannerspe-
zifische  Gesundheitsinformationen,
Tipps und Anregungen fiir Manner
aller Altersklassen bereit. Wie Un-
tersuchungen zeigen, gehen Manner
haufiger und langer ins Internet als
Frauen, durchschnittlich 2,5 Stunden
pro Tag an sechs Tagen pro Woche.
Frauen greifen haufig auf Beratungs-
und Gesundheitsinformationen  zu-
ruck, Manner beschaftigen sich star-
ker mit der gesamten Bandbreite der
Internetangebote. So bleibt die Her-
ausforderung, neue Ansatze und Zu-
gangswege zur Zielgruppe ,Mann" zu
finden. m

Nadia Réwe,

Wissenschaftsredakteurin, aid
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Glukosemangel im
Gehirn beeinflusst die
Wahrnehmung von
Essen bei Ubergewich-
tigen

Bei niedrigen Blutzuckerwerten
I6st schon der Anblick von Nah-
rungsmitteln Aktivitdit in be-
stimmten Hirnregionen aus und
fordert so das Verlangen nach Es-
sen. Das konnten amerikanische
Forscher mithilfe von Hirnscans
direkt beobachten. Insbesonde-
re sehr energiehaltige Leckereien
sind dann nahezu unwiderstehlich.
Bei Ubergewichtigen scheint die-
ser Mechanismus gestort zu sein,
zeigen die Untersuchungen auBer-
dem. Sie reagieren bei Unterver-
sorgung des Gehirns besonders
stark auf diese Reize. Gleichzeitig
ist bei ihnen das Verlangen nach
energiereicher Kost auch bei nor-
malen Blutzuckerwerten vorhan-
den.

,Unsere Ergebnisse legen nahe, dass
Ubergewichtige eine eingeschrank-
te Fahigkeit haben konnten, den im-
pulsiven Drang zu essen zu unterdru-
cken, insbesondere wenn ihre Glu-
kosewerte unter den Normalwert
fallen”, erlautert Kathleen Page von
der University of Southern California.
Mithilfe der funktionellen Magnetre-
sonanztomographie hatten Page und
ihre Kollegen bei 21 Freiwilligen die
Hirnaktivitat erfasst, wahrend sie
uber einen intravenosen Zugang die
Menge an Glukose im Blut der Pro-
banden manipulierten. Dabei zeigten
sie ihnen verschiedene Bilder: kalori-
enreiche und kalorienarme Speisen
sowie nicht essbare Dinge.

Sie konnten beobachten, dass bei
sinkenden Glukosewerten Regio-
nen aktiv wurden, die mit dem Be-
lohnungssystem des Gehirns zusam-
menhangen. Gleichzeitig entstand
ein Verlangen nach Essbarem. Au-
Berdem verloren regulierende Hirn-
bereiche die Fahigkeit, diesen Impuls
zu bremsen. Die starkste Wirkung

hatte der Anblick kalorienreicher
Speisen. Besonders auffallig war der
Effekt bei Ubergewichtigen, bei de-
nen die Regelmechanismen selbst
bei ausreichender Glukoseversor-
gung nicht zu greifen schienen. Die
Forscher vermuten, dass das Stress-
hormon Cortisol bei diesen Prozes-
sen eine entscheidende Rolle spielt.
Der durch den Glukoseabfall erzeug-
te Stress konnte daran beteiligt sein,
die Belohnungsregionen zu aktivie-
ren. ,Das Gehirn braucht seine Nah-
rung”, sagt Rajita Sinha von der Yale
University. ,Der Schlussel liegt offen-
bar in gesunden Nahrungsmitteln,
die den Glukosespiegel aufrechter-
halten.” L]

wsa, Cornelia Dick-Pfaff

Quelle: Sherwin RS, Sinha R et al.: Circulating
glucose levels modulate neural control of desire
for high-calorie foods in humans. J Clin Invest,
doi:10.1172/)CI57873

Links:

e Yale University, RajitaSinha: http://medicine.ya-
le.edu/psychiatry/people/rajita_sinha.profile

* Yale University, Sherwin RS: http://medicine.yale.
edu/intmed/derc/people/robert_sherwin.profile

Bestatigt: Gene
machen dick

Ubergewichtige Menschen kontern
Hinweise auf ihre zuséatzlichen
Pfunde gerne mit einem Hinweis
auf ihre genetische Veranlagung.
Dass sie dabei nicht falsch liegen,
bestatigt eine aktuelle Studie aus
den USA: Forscher konnten in Ver-
suchen mit Mausen nachweisen,

o

dass die Zunahme an Korperfett
stark von genetischen Faktoren
abhéngt.

Die Wissenschaftler betonen, dass
ihre Ergebnisse durchaus auf den
Menschen iibertragbar seien. Sie
fanden elf Regionen in den Maus-
erbanlagen, die aufgrund einer fett-
und zuckerreichen Ernahrung an der
Entwicklung von Ubergewicht betei-
ligt sein konnten. Einige dieser Ab-
schnitte tiberlappen mit Genen, die
bereits vorher in Ernahrungsstudien
beim Menschen identifiziert wurden.
Im Verlauf der zweijahrigen Untersu-
chung hatten die Forscher verschie-
denste Kriterien in mehr als hun-
dert Mausstammen analysiert. Diese
reichten beispielsweise vom Antelil
des Korperfetts bis hin zur Aktivitat
der Darmbakterien im Verdauungs-
trakt. Wahrend der Studien erhiel-
ten die Tiere in den ersten acht Wo-
chen ihres Lebens normales Futter.
AnschlieRend folgte fiir weitere acht
Wochen eine fett- und zuckerreiche
Fitterung. Darauf reagierten die ver-
schiedenen Mausstamme recht un-
terschiedlich: Die Zunahme an Kor-
perfett unter gleichen Bedingungen

reichte von null bis Uber 600 Pro-
zent. Die meisten Stamme nahmen
allerdings nur in den ersten vier Wo-
chen der Mast zu und hielten in den
restlichen Wochen das Gewicht. Das
legt den Autoren zufolge einen gene-
tisch festgelegten oberen ,Korper-
Fett-Punkt” nahe.
,,Anderungen des Korperfett-Anteils
sind im hochsten Male erblich”, he-
ben Brian Parks und Jake Lusis von
der David Geffen School of Me-
dicine an der UCLA in Los Angeles
hervor. Das lege nahe, dass die Ge-
ne Stoffwechselreaktionen auf ei-
ne bestimmte Ernahrung erheblich
beeinflussen. AuBerdem weisen die
Forscher darauf hin, dass diese Er-
gebnisse mit der Vererbbarkeit des
Body-Mass-Index (BMI) und der
Fettleibigkeit beim Menschen im
Einklang stinden. Damit zahlten Er-
nahrung und Bewegung zwar zu den
wichtigen Faktoren fiir Ubergewicht,
seien am Ende aber nur zwei von vie-
len EinflussgroRen. L]
wsa, Dirk Forger

Quelle: Parks BW et al.: Genetic control of obesi-
ty and gut microbiota composition in response to
high-fat, high-sucrose diet in mice. Cell Metabo-
lism, doi:10.1016/j.cmet.2012.12.007
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Fettbildung im Bauch-
raum fiir Frauen beson-
ders riskant

Energiereiche Erndhrung und sit-
zende Lebensweise allein kénnen
die steigende Zahl fettleibiger
Menschen nicht erklaren, auch die
Gene spielen eine wichtige Rolle.
Amerikanische Forscher haben bei
Mausen festgestellt, dass weibli-
che und mannliche Tiere auf fett-
reiche Nahrung unterschiedlich
reagieren. Nur bei den Weibchen
stieg die Aktivitat eines Enzyms in
Bauchfettzellen stark an und fiihr-
te zu einer Zunahme der Fettmas-
se. Genetisch veranderte Mause,
die das Enzym nicht mehr bilden
konnten, blieben schlank. Auch
der Ostrogenspiegel beeinflusste
den Effekt einer erh6hten Fettzu-
fuhr: Sinkende Ostrogenproduk-
tion wirkte aktivierend auf das
Enzym und vermehrte das Bauch-
fett. Das konnte erklaren, warum
bei Frauen nach den Wechseljah-
ren durch fettreiche Erndhrung die
Fettbildung im Bauchraum eher
zunimmt als bei Mannern.

Auf dauerhaft fettreiche Kost re-
agieren bestimmte Gene weiblicher
Mause anders als die der Mannchen,
stellten die Wissenschaftler fest.
Von besonderer Bedeutung war da-
bei das Gen, das die Produktion des
Enzyms  Aldehyd-Dehydrogenase-1
(Aldhl) steuert, das an der Bildung
des Hormons Retinsaure beteiligt
ist. Nur bei den Weibchen fiihrte ei-
ne fettreiche Ernahrung zu vermehr-
ter Enzym- und Hormonproduktion
und verstarkte die Fettspeicherung
im Bauchraum. Fehlte das Aldhl-
Gen, sank der Retinsaurespiegel und
die Bauchfettmasse vermehrte sich
nicht. Stattdessen wurde mehr Fett
verbrannt. Bei mannlichen Mausen
hatte der Ausfall des Enzyms nur ge-
ringe Wirkung.

Auch im Bauchfett von Menschen
fanden die Forscher bei fettleibigen
Frauen hohere Aldhl-Aktivitaten als
bei Normalgewichtigen. Daher seien
die Befunde wahrscheinlich auf den
Menschen Ubertragbar, sagt Ouliana
Ziouzenkova von der Ohio State Uni-
versity in Columbus. Wirkstoffe, die
das Enzym Aldhl hemmen, konn-
ten — zumindest Frauen — vor Fett-

leibigkeit schiitzen. Fir altere Frau-
en erhoht sich das Risiko, da deren
Ostrogenproduktion sinkt. Denn nor-
malerweise wirkt das Sexualhormon
hemmend auf Aldh1. Fallt die nattirli-
che Hemmung weg, steigt die Gefahr
einer vermehrten Bauchfettbildung.
Im Gegensatz zum Unterhautfett er-
hoht stark ausgepragtes abdomina-
les Fettgewebe das Risiko fiir Herz-
krankheiten, Krebs und Diabetes. m

wsa, Joachim Czichos
Quelle: Yasmeen R et al.: Autocrine function of al-
dehyde dehydrogenase 1 as a determinant of diet-

and sex-specific differences in visceral adiposity.
Diabetes, doi: 10.2337/db11-1779

Link: Ohio State University, Department of Human
Nutrition, http://legacy.ehe.osu.edu/hn

Foto: istockphoto/imagedepotpro

Lebenserwartung:
Besser dick und aktiv
als schlank und trage

Auf das Gewicht achten und kor-
perlich aktiv bleiben — das hélt be-
kanntlich gesund und verléangert
das Leben. Eine Metastudie lber
sechs groBe Einzelstudien erlaubt
erstmals konkretere Aussagen:
Schon 150 Minuten einer wochent-
lichen Aktivitat, die der Belastung
von schnellem Gehen entspricht,
verlangert das Leben um bis zu
viereinhalb Jahre.

,RegelmaRiges Training verlangerte
die Lebenszeiten in jeder Gruppe, die
wir in unserer Studie untersuchten —
bei Normalgewichtigen, Ubergewich-
tigen und Fettleibigen®, sagt Steven
Moore vom National Cancer Institu-
te in Bethesda. Er und seine Kolle-
gen werteten Daten von sechs Lang-
zeitstudien aus, funf US-amerikani-
sche und eine schwedische, deren
ursprungliches Ziel die Untersuchung

von Krebsrisiken war. Insgesamt nah-
men knapp 655.000 Menschen dar-
an teil, die meisten davon waren al-
ter als 40 Jahre. In einem Zeitraum
von durchschnittlich zehn Jahren gab
es 82.465 Todesfalle. Alle Teilnehmer
gaben Auskunft tiber Body-Mass-In-
dex (BMI) und Freizeitaktivitaten.

Es zeigte sich, dass schon leichtes Be-
wegungstraining wie 75 Minuten zu-
giges Gehen pro Woche die Lebens-
zeit im Schnitt um 1,8 Jahre verlan-
gerte, verglichen mit jenen, die sich
gar nicht sportlich betatigten. Haufi-
gere oder intensivere korperliche Ak-
tivitat war mit einem starkeren Ge-
winn an Lebensjahren verbunden,
auch bei Ubergewichtigen.

Ein langeres Training als funf Stun-
den pro Woche auf dem Niveau von
schnellem Gehen bewirkte keine wei-
tere Steigerung des positiven Effekts
mehr. Manner und Frauen profitier-
ten gleichermaBBen. Fur Menschen
mit einer zurtickliegenden Krebs-
oder Herzerkrankung wirkte sich das
korperliche Training starker positiv
aus als bei Gesunden.

Fazit: Fettleibige Menschen konnen
offenbar ihre geringere Lebenserwar-
tung durch sportliche Aktivitat teil-
weise ausgleichen. So lebten einer-
seits aktive schlanke Menschen mit
einem BMI unter 25 durchschnitt-
lich 7,2 Jahre langer als inaktive, ex-
trem Fettleibige mit einem BMI uber
35. Andererseits hatten stark Uber-
gewichtige, wenn ihr BMI noch un-
ter 31 lag, eine hohere Lebenserwar-
tung als vollig unsportliche Normal-
gewichtige.

Die Autoren raumen ein, dass die
Aussagekraft ihrer Ergebnisse da-
durch eingeschrankt ist, dass BMI
und Ausmald der wochentlichen Be-
wegungsaktivitat nicht objektiv ge-
messen, sondern von den Teilneh-
mern selbst mitgeteilt worden wa-
ren. "

wsa, Joachim Czichos

Quelle: Moore SC et al.: Leisure time physical acti-
vity of moderate to vigorous intensity and mortali-
ty: A large pooled cohort analysis. PLOS Medicine,
doi: 10.1371/journal.pmed.1001335

Link: National Cancer Institute, Division of Cancer
Epidemiology and Genetics: http://dceg.cancer.gov
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Foto: Zoonar.com/luna4

Dr. Friedhelm Miihleib

Fruhjahrsdiaten

Zwischen Ritual und Wahn

Wenn im Frithling das Bediirfnis nach tief im kollek-
tiven Bewusstsein verwurzelten Reinigungsritua-
len mit modernem Schénheitswahn zusammentrifft,
dann ist das Ergebnis zumindest beim weiblichen Ge-
schlecht: eine Diét.

Noch vor einem halben Jahrhundert stand ganz klar
das alljahrliche Reinigungsritual im Vordergrund. Wer
brauchte schon eine Bikinifigur, wenn er in den finsters-
ten bayrischen Wald in Urlaub fuhr? Damals wollte eine
ordentliche Frau im Friihjahr nicht abnehmen. Sie woll-
te putzen. Ergebnis war ein Verhalten, das jungen Men-
schen heutzutage vollig fremd ist; Altere erinnern sich
entfernt unter dem Begriff ,Fruhjahrsputz” daran. Sau-
beres Heim - Gliick allein, lautete die Devise. So wenig,
wie sich ein Vogel vom Nestbau abbringen lasst, lieRen
sich Frauen daran hindern, mit Putzlappen und Eimer be-
waffnet durchs Haus zu ziehen.

Wahrend das Phanomen des Fruhjahrsputzes fast ver-
schwunden ist, machen Millionen von Frauen inzwischen
Jahr fur Jahr im Frihling eine Diat. Aus verhaltenspsy-
chologischer Sicht ist das reine Kompensation. Die Ur-
sachen sehen Wissenschaftler in der wachsenden Indi-
vidualisierung, der Ich-Bezogenheit des modernen Indi-
viduums und der zunehmenden Feminisierung unserer
Gesellschaft. Profan gesagt: Frauen putzen heute lieber
sich selbst als ihr zu Hause.

Versuche, Ritual und Wahn zu verbinden, dirften trotz
der guten Absicht zum Scheitern verurteilt sein. Zum
Beispiel empfiehlt die Verbraucherinitiative in Berlin, das
wochentliche Putzprogramm in einen Fitness-Parcours
zu verwandeln und rechnet vor: 15 Minuten Wasche
aufhangen verbrennt 50 Kalorien, Staub saugen 70 und
Fenster putzen sogar 83 Kalorien. Soll der Frihjahrsputz

etwa als Abspeck-Programm durchgehen? Wer’s glaubt
wird selig!

Dabei ist das alljahrliche Ritual des Diathaltens so neu
nicht. Es wird — seit es das Christentum gibt — von tiber-
wiegend mannlichen Klerikern unter dem Begriff ,Fas-
ten” praktiziert. Bis vor wenigen Jahren stand das Fas-
ten noch auf der roten Liste der bedrohten Diaten. Al-
lenfalls eine Hand voll Monche und einige unbelehrbare
Okotrophologen praktizierten es. Inzwischen hat die Re-
naissance des Reinigungsrituals dem Fasten einen wah-
ren Boom beschert. Doch abgesehen von wenigen religi-
0s motivierten Herren der Schopfung gehen Ritual und
Wahn den Mannern komplett am Bauch vorbei. Wo im
Gehirn der Frauen das Reinigungsritual verankert ist, be-
findet sich bei Mannern ein blinder Fleck — oder kennt
irgendjemand einen Mann, der putzt? Auch das asthe-
tische Empfinden ist bei den Geschlechtern unterschied-
lich programmiert. Manner sind vor jeglichen Selbst-
zweifeln durch ein Selbstgefalligkeitsgen geschutzt, das
in dieser Form im weiblichen Genom nicht vorkommt.
Warum also sollte ein Mann eine Diat machen?
Tatsachlich sind Manner, wenn es ums Abnehmen geht,
zu rein gar nichts zu gebrauchen. So wurde jiingst im re-
nommierten New England Journal of Medicine zum Leid-
wesen des starken Geschlechts ein alter Manner-Mythos
als Unsinn entlarvt. In einer im Januar veroffentlichten
Studie hat sich eine Gruppe internationaler Ernahrungs-
forscher die bekanntesten Diat-Mythen vorgeknopft —
darunter natiirlich auch: Sex macht schlank. Die Forscher
kommen zu dem Schluss, dass ein Beischlaf im Schnitt
nur 21 Kilokalorien verbrennt — das ist weniger als der
Energiegehalt von einem Stiickchen Schokolade. Die
Rechnung der Forscher: Sex verbrennt etwa so viele Ka-
lorien wie Spazierengehen in moderatem Tempo. Da der
Durchschnittssex bereits nach sechs Minuten sein Ziel er-
reicht, entspricht die gefihlte Erschopfung bei weitem
nicht dem tatsachlichen Energieverbrauch. Der ist weit
entfernt von den 300 Kilokalorien, die eine verbreite-
te Mannerphantasie fur den Geschlechtsakt unterstellt.
Spurbar schlanker wird man durch das Vergnugen allen-
falls, wenn das Vorspiel mit einer Runde Joggen beginnt.
So bleibt zu guter Letzt nur noch die Hoffnung auf das
Transzendentale. Nach einer Meldung des evangelischen
Pressedienstes epd vertraut die amerikanische Ex-Au-
Benministerin Hillary Clinton bei Gewichtsproblemen
statt auf Diaten lieber auf die Hilfe des Herrn. Demnach
betet sie viel — manchmal um Weisheit, manchmal fur
Freunde und Familie und oft um Starke im Kampf gegen
die Pfunde. Ora et labora — so verbinden sich Ritual und
Wahn optimal und lassen die Pfunde purzeln! L]

Der Autor

Der Journalist und Oecotrophologe Dr. Fried-
helm Miihleib ist auf Ernahrungsthemen
spezialisiert, u. a. betreut er die Zeitschrift
des Verbandes der Oecotrophologen VDOE
Position.

Dr. Friedhelm Miihleib
Seestr. 2, 53909 Ziilpich
info@muehleib.de
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Christine Maurer

Wie aus Zielen neue Gewohn-
heiten werden

Schiiler sollen Neues lernen oder ihr
Verhalten an die Anforderungen der
Schule anpassen. So erwartet das
Schulsystem, dass Hausaufgaben
gemacht werden oder zu bestimm-
ten Terminen (Arbeiten) Wissen ab-
rufbar ist. Klienten sollen sich neue
Ablaufe angewohnen, auf etwas ver-
zichten oder neue Verhaltensweisen
aufbauen. So soll der an Diabetes Er-
krankte seine Ernahrung umstellen
oder der Ubergewichtige sich neben
einer anderen Ernahrung auch mehr
bewegen.

Viele Ideen oder Herangehenswei-
sen, wie derartige Umstellungen zu
bewaltigen sind, viele ,Patentrezep-
te" sind schon auf dem Markt. Die
Forschung, unter anderem auch die
Hirnforschung, hat nun in einigen
Studien untersucht, was in unserem
Kopf ablauft, wenn wir uns etwas
vornehmen und dann versuchen,
dieses Neue zur Gewohnheit zu ma-
chen (Wolf 2012).

Eine wichtige Erkenntnis ist, dass die
Mechanismen, die ein Ziel erreich-
bar machen und die, die etwas zur
Gewohnheit werden lassen, unter-
schiedlich sind. Christian Wolf titelt
in gehirn und geist 1-2, 2012 ... je
ofter wir einer Tatigkeit nachgehen,
desto weiter ruckt die urspriingliche
Absicht in den Hintergrund, und un-
sere Gewohnheiten verselbststandi-
gen sich.” Was heilt das genau?

Studien und Erkenntnisse

Philippa Lally, University College Lon-
don, 2010

Rund 100 Probanden wurden ge-
beten, sich etwas Neues zur Ge-
wohnheit zu machen (z. B. Obst zum
Nachtisch zu essen). Sie sollten dann
80 Tage lang auf einer Webseite fest-
halten, wie sie ihr neues Programm
abgewickelt hatten und einschatzen,
wie stark automatisiert das neue
Verhalten ist.

Ergebnis: Die jeweiligen neuen Ta-
tigkeiten wurden im Lauf der Zeit

immer mehr zur Gewohnheit. Die
Probanden mussten die bewusste
Absicht vom Beginn im Verlauf im-
mer weniger gedanklich kontrollie-
ren. Der Ausloser fur die Gewohn-
heit war dann ein Umweltreiz — so
lauteten die Interpretationen der
Forscher.

Wendy Wood, Duke University Dur-
ham (North Carolina), 2004

Bei der Auswertung einer Tagebuch-
studie stellten die Forscher fest,
dass fast die Halfte aller Aktivitaten
der Probanden taglich oder fast tag-
lich sowie am selben Ort ausgefiihrt
wurde.

Ergebnis: Die Forscher schlieBen da-
raus, dass unter taglich wiederkeh-
renden Bedingungen Verhaltensdis-
positionen greifen, die dazu fihren,
dass sich mehr oder weniger strenge
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Routinen ausbilden, die an bestimm-
te Umstande gebunden sind (Quinn,
Wood 2005; Wood, Quinn, Kashy
2002).

Wendy Wood, Duke University Dur-
ham (North Carolina), 2005

Studenten wurden vor und nach
dem Umzug an ein neues College zu
bestimmten Gewohnheiten befragt
(z. B. Zeitunglesen oder Sport). Sie
notierten vor dem Umzug, unter
welchen Bedingungen und an wel-
chen Orten sie Routinen hatten und
ob diese auch nach dem Umzug
noch Bestand haben sollten. Nach
dem Umzug notierten sie, ob sich
die Umstande bestimmter Verhal-
tensweisen geandert hatten.

Ergebnis: Die Forscher berechneten,
welche Faktoren die Gewohnheiten
besonders beeinflusst hatten. Wenn
sich das Umfeld stark verandert hatte,
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Es muss nicht gleich
ein Umzug sein,
aber Veranderun-
gen im Umfeld er-
leichtern den Auf-
bau neuer Gewohn-
heiten. Gleichzeitig
erschweren sie das
Beibehalten giinsti-
ger alter Gewohn-
heiten.

gaben die Studenten die alten Routi-
nen in der neuen Umgebung eher auf.
Beispiele: Wer in der Mittagspause
mit Kollegen Zeitung gelesen hatte
und diese Situation am neuen Col-
lege nicht mehr vorfand, gab das
Zeitunglesen eher auf. Oder: Wer
sich nach den Vorlesungen im Fit-
nessstudio sportlich betatigt hat-
te und jetzt zuerst nach Hause
ging, war weniger sportlich aktiv.
Fazit der Forscher: Verhalten orien-
tiert sich zu Beginn an Zielen. Je of-
ter es wiederholt wird, desto star-
ker beeinflussen Umweltreize unser
Verhalten. Unsere Absichten werden
dann weniger wichtig.

David Neal, Duke University, 2009

Probanden sollten auf einer Skala
einschatzen, wie sehr ihre Absich-
ten (z. B. Pfunde loswerden) ihre
Aktivitaten (z. B. Joggen) beeinfluss-
ten. Die Probanden glaubten, dass
ihr Verhalten von ihren Zielen be-
einflusst sei. Sie glaubten, dass der
Zusammenhang umso grof3er war,
je starker die Gewohnheit ausge-
pragt war. Die Forscher verander-
ten nun die Studie. Die Probanden
nahmen unterschwellig Worte wahr.
Diese Worte wurden nur fiir Millise-

kunden gezeigt, waren also bewusst
nicht wahrnehmbar. Sie sollten Wor-

ter wie ,joggen” von Pseudowortern
unterscheiden. Die unterschwellig
gezeigten Worte beeinflussen die
Wahrnehmung.

Ergebnis: Es waren nicht die unbe-
wussten Worte wie ,Gewichtskont-
rolle”, die das Erkennen von Worten
wie ,Joggen" beschleunigten. Es wa-
ren Worte wie ,Feld" oder ,Turnhal-
le“. Das Laufen war im Gedachtnis
also nicht mit der Absicht verbun-
den, sondern mit dem Kontext.

Thomas Webb, University of Man-
chester und Paschal Sheeran, Uni-
versity of Sheffield, 2006

Die beiden Forscher werteten in ei-
ner Metastudie rund 50 Studien aus.
In den zugrunde liegenden Studien
hatten die Forscher versucht, per-
sonliche Ziele und Verhaltensweisen
von Probanden durch Interventionen
zu verandern.

Ergebnis: Wenn es ein ,altes” Ver-
halten gab, das bisher in einem sta-
bilen Kontext wiederholt wurde (ei-
ne Gewohnheit war), konnten die
Versuchsleiter zwar die Absicht ver-
andern (ein neues Ziel formulieren),
aber nicht das Verhalten. Wenn es
zu einem neuen Ziel oder einer Ab-
sicht ein neues, zu erlernendes Ver-
halten gab, konnten die Proban-
den das neue Ziel eher erreichen.

Beispiel: Wer davon uiberzeugt wer-
den konnte, sich gestinder zu ernah-
ren (Ziel), passte seine Gewohnhei-
ten (das bisherige Essverhalten) eher
nicht an. Wer sich im Winter vor der
Grippe schutzen will (Ziel), lasst sich
gegen Grippe impfen (neues Verhal-
ten, keine alte Gewohnbheit, die ver-
andert werden musste).

Schlussfolgerungen

Wenn man alte Gewohnheiten an-
dern will, braucht es nicht ein neues
Ziel, sondern einen neuen Kontext,
das heiRt der Kontext der alten Ge-
wohnheiten muss sich andern. Der
auslosende Reiz fur das alte Verhal-
ten muss erkannt werden, damit die-
ser verandert oder abgeschafft wer-
den kann.

Was heildt das fur Klienten in der Er-

nahrungsberatung?

Die Forschungsergebnisse machen

zwei Aspekte deutlich:

* Der bisherige Ansatz, Ziele zu ver-
einbaren, ist wichtig. Dazu geho-
ren Information Uber das ,Wieso®,
Kenntnisse uber das Krankheits-
bild, seine Einflussfaktoren usw.
Dazu gehort auch weiterhin Mo-
tivation, das neue Ziel erreichen
zu wollen, es in Teilziele aufzutei-
len usw. Das alles ist notig, um ein
neues Verhalten erstmalig durch-
zufihren.

* Neu ist, dass diese Herangehens-
weise die bisherigen Gewohn-
heiten nicht verandert! Allein aus
dem Ziel und der Motivation, die-
ses Ziel zu erreichen, entsteht kein
neues Verhalten. Die Gewohnheit
wird dadurch weder ver-lernt noch
durch eine neue Routine ersetzt.

Die Studien machen deutlich, dass
eine Analyse der bisherigen Ge-
wohnheiten notwendig ist und da-
bei der Kontext und das Umfeld der
alten Gewohnheit eine groRRe Rolle
spielt. Wenn der wahre Ausloser fur
das bisherige Verhalten identifiziert
ist, lasst er sich verandern und eine
neue Gewohnheit aufbauen.

Ein Fallbeispiel

Herrn K. fallt es sehr schwer, auf Sii-
Bigkeiten zu verzichten. Er weil,
dass er dadurch zu viel Energie zu
sich nimmt. Er weil auch, dass Sii-
RBigkeiten einen unglinstigen Einfluss
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Gegeniiberstellung von Zielen und Gewohnheiten

Ziele

Gewohnheiten

Werden kognitiv formuliert

Entziehen sich dem Bewussten

Bewusste Absicht

Verhalten steht im Vordergrund

Erste Wiederholungen bewusst geplant

Wiederholung unbewusst/ungeplant

Absicht verliert sich im Lauf der Zeit

Gewohnheit hat mit dem Umfeld zu tun

Neue Ziele ohne ,alte” Gewohnheiten
leichter erreichbar

Vorhandene Gewohnheiten sind schwerer
veranderbar

Erfolg liegt in Zielklarung, Setzen von Teil-
zielen, Beriicksichtigen von Aufwand und
Nutzen etc.

Erfolg liegt im Erkennen der Ausloser im
Umfeld/Kontext und Anpassen der Ausldser
an das gewiinschte neue Verhalten

Sind neue Ziele, die ein neues Verhalten er-
fordern, klar beschrieben, steigt die Wahr-
scheinlichkeit, diese zu erreichen

Wird das Umfeld verandert, wird die
Gewohnheit/das bisherige Verhalten wahr-
scheinlich nicht mehr ausgefiihrt

auf den Insulinhaushalt haben. Er
weil, dass StRigkeiten nicht wirklich
satt machen. Herr K. hat einige Alter-
nativen fur Hungerattacken erarbei-
tet. So konnte Obst ein guter Ersatz
sein oder Nusse. Ein Musli oder Jo-
ghurt sind ebenfalls gute Zwischen-
mahlzeiten oder Alternativen. Trotz-
dem findet er sich abends vor dem
Fernseher mit Popcorn oder Chips
wieder oder er hat nachmittags
Schokolade oder andere SiiRigkeiten
gegessen.

Analyse der Gewohnheiten

Gemeinsam mit seiner Ernahrungs-
beraterin analysiert Herr K. seine Ge-
wohnheiten:

* Im Biiro steht der SiiBigkeitenau-
tomat neben dem Kaffeeautoma-
ten. Nachmittags ist er teilweise
~erschopft” und gonnt sich einen
Kaffee, damit das Koffein seine
Lebensgeister wieder weckt. Da
er mittags oft nicht in der Kantine
isst, bedient er sich am SuRigkei-
tenautomat und hat dann ,Kaffee
und etwas StiBes”.

* Nach der Arbeit geht Herr K. oft
einkaufen. Da ist er schon ganz
schon hungrig. Daher landen auch
.Leckereien” im Einkaufswagen,
gerade wenn er an der Kasse an-
stehen muss.

* Beim Fernsehen abends macht er
es sich so richtig gemutlich. Zu
diesem Zeitpunkt hat er schon or-
dentlich zu Abend gegessen und
brauchte ,eigentlich” nichts mehr.
Kurz vor Beginn seiner Krimise-
rie steht er noch mal auf und fiillt
sich eine Schussel mit SuRigkeiten.
Die SiiBigkeiten stehen im Wohn-

zimmerschrank (damit er von
der Kiiche aus nicht so gut dran-
kommt) und sind abends gut er-
reichbar.

Vermutete Ausloser im Umfeld

Ausloser fiir die alten Gewohnheiten

konnten also sein:

* Das Bediirfnis nach einem ,Hallo-
Wach-Kaffee” und die gleichzeitig
vorhandene Verfiihrung durch den
SuRigkeitenautomaten sowie das
fehlende Mittagessen und der da-
durch ausgeloste Durchhanger am
Nachmittag

» Das Einkaufen am Abend mit
»Hungergefuhl*

* Die im Wohnzimmer gut erreich-
baren SuRigkeiten sowie das Sig-
nal ,Vorspann des Krimis* und die
Verkniipfung ,Jetzt wird es gemut-
lich“

Ansatze fiir die Veranderung
des Umfelds

* Herr K. verabredet sich zwei bis
drei Mal in der Woche mit Kolle-
gen aus der Abteilung zum Mit-
tagessen. Mit den Kollegen woll-
te er sowieso mehr Kontakt pfle-
gen. Bevor er von der Kantine an

seinen Arbeitsplatz zurtickkehrt,
holt er sich noch einen Kaffee. Das
wird wahrscheinlich den Durch-
hanger am Nachmittag reduzieren.
* Wenn er einkaufen geht — das
weill er bereits am Morgen —
macht er sich eine Stulle, die er vor
dem Verlassen des Biiros isst. Das
wird wahrscheinlich seinen Heil3-
hunger reduzieren.
Die SuRigkeiten (die er nach wie
vor haben mochte) werden im K-
chenkammerchen gelagert. So ist
der Weg vom Wohnzimmer aus
weiter. Fur das ,Gemiutlich-Be-
durfnis” steht im Wohnzimmer ei-
ne Schale mit Obst oder Nussen
auf dem Tisch.

So einfach?

Nein! Das ist ein fiktives Beispiel. Es
braucht Zeit und ein gutes Gesprach,
um die Gewohnheiten zu analysie-
ren, die Ausloser zu identifizieren
und dann Ansatze fur die Verande-
rung zu finden. Nicht alle Klienten
sind sich lber sich selbst und ihre
Verhaltensmuster so bewusst wie
Herr K.. Nicht alle Klienten lassen
sich so ,hinter die Kulissen“ schauen
oder offnen sich in der Beratung so
weit, dass Personliches (was fur die
Analyse notig ist) im Gesprach Platz
hat.

Das Beispiel enthalt nicht viel ,Neu-
es”. Die neuen Erkenntnisse sorgen
auch nicht fur neue ldeen, wie aus
Zielen Gewohnheiten werden. Die
neuen Erkenntnisse machen nur
deutlich, wann Bewahrtes in wel-
cher Form eingesetzt werden kann.
Und: Die neuen Erkenntnisse bein-
halten keine Garantie — sondern er-
hohen die Wahrscheinlichkeit, dass
neue Routinen entstehen konnen.

Quelle: Wolf C: Der Autopilot im Kopf. Gehirn und
Geist 1-2 (2012), 61-66

Die Autorin
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Melanie Braukmann - Larissa Kessner

Mehr als Kochen —
SchmExperten in der Lernkiiche

Punktlich zu Beginn des neuen
Schulhalbjahres 2012/2013 erschien
das Unterrichtskonzept SchmEx-
perten des aid infodienst e.V. auch
fur die Lernkiiche. Das innovati-
ve Unterrichtsmaterial setzt damit
neue Impulse in der Ernahrungs-
und Verbraucherbildung fir den
Fachunterricht und  Wahlpflicht-
bereich in den Klassen 6 bis 8. Da-
bei sind die Schiiler vielseitig gefor-
dert: Sie schmecken, experimen-
tieren und werden zu Experten fur
gesundheitsforderliches Essen und
Trinken — zu sogenannten SchmEx-
perten.

Die Lehrkiiche als Lernkiiche

Mit dem Anspruch ,Mehr als Ko-
chen” starten die Jugendlichen in ei-
ne neue Unterrichtsreihe, denn sie
lernen nicht nur warme Gerichte zu-
zubereiten. Vielmehr erwerben sie
beim Schnippeln, Abschmecken und
Experimentieren praktische Fertig-
keiten und Wissen, mit dem sie Ver-
anderungen in ihrem Essalltag ak-
tiv mitgestalten konnen. So fordert

SchmExpress— das Wichtigste in Kiirze

e unterrichtsbegleitendes Material zur Erndhrungs- und
Verbraucherbildung in Schulen

Zielgruppe: Schiller der Jahrgangsstufen 6 bis 8 aller
Schulformen und Bundeslander

curriculare Einbindung im Fachunterricht und Wahlpflicht-
bereich, zum Beispiel Hauswirtschaft, Verbraucherbil-
dung, Hauswirtschaft und Soziales, Arbeitslehre, Arbeit-
Wirtschaft-Technik

kompetenzorientiert mit Moglichkeiten zur Binnendiffe-
renzierung

individuell veranderbare Arbeitsblatter

Kiichenkartei mit 47 Karten zu den wichtigsten Fachinfor-
mationen in Wort und Bild

Kernstiick: Lebensmittel und Kiichengerate mit allen Sin-
nen erforschen, selbststandig warme Speisen zubereiten
und dabei Rezepte variieren

Ziel: Kiichenfertigkeiten und Lebensmittelkenntnisse so
vermitteln, dass die Schiiler Speisen gesundheitsorientiert
bewerten, mit Freude zubereiten und genieBen kénnen

Foto: Hilla Stidha

das Unterrichtskonzept selbststan-
diges Arbeiten und den Erwerb von
Alltagskompetenzen. Denn nur wer
sich im groRBen Angebot der Super-
marktregale zurechtfindet und Alter-
nativen fur sich kennenlernt, kann als
miindiger Verbraucher agieren.

Das Material

Das neue Unterrichtsmaterial ,Schm-
Experten in der Lernkuche” greift das
didaktische Konzept des bewahrten
und mehrfach erprobten gleichnami-
gen Unterrichtsmaterials ,SchmEx-
perten — Ernahrungsbildung in den
Klassen 5 und 6" auf und erweitert
es entsprechend der Vorgaben fur
den Fachunterricht. Beide Materiali-
en erganzen sich, bauen aber nicht
aufeinander auf. Schiiler, die bereits
SchmExperten sind, konnen an ihre
Vorerfahrungen anknupfen und ihr
Wissen und ihre Fertigkeiten auf die

warme Kiiche ubertragen. Denn die
bedeutendste Erweiterung liegt da-
rin, dass die angehenden SchmEx-
perten warme Gerichte in der Lern-
kiiche zubereiten. Dabei gibt es ne-
ben bekannten didaktischen Ele-
menten viele neue Methoden und
Materialien wie beispielsweise eine
Kichenkartei.

Die Unterrichtsreihe orientiert sich
an aktuellen Bildungsstandards,
weist viele Beziige zu den Bildungs-
planen der Lander auf und wurde fur
Lehrer mit Qualifikationen in Haus-
wirtschaft und angrenzenden Fa-
chern konzipiert. Da die Speisenzu-
bereitung mit weiteren, bildungsrele-
vanten Themen und Inhalten zur Er-
nahrungs- und Verbraucherbildung
verkntipft ist (z. B. Saisonalitat, Ess-
kultur, Warenkunde, Einkauf und
Kennzeichnung), lasst sich das Ma-
terial optimal in den Fachunterricht
integrieren.
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Die Unterrichtsreihe -
Inhalte und Methoden

Inhalte:

¢ aid-Ernahrungspyramide und
Lebensmittelgruppen

e Individuelle Essgewohnheiten und
Vorlieben

e Einkauf und Lebensmittelkenn-
zeichnung

e Sichere und hygienische Speisen-
zubereitung

e Gemeinsames Essen und Esskultur

¢ Nachhaltigkeit

Methoden und Materialien:

e Portfolio

¢ Gruppenarbeit und Expertenrollen

e Kiichenkartei

e Rezepte mit Variationsméglich-
keiten

e SinnExperimente

e KiichenExperimente

e SchmExpertenfragen

e Reflexion

Die Themen

Der Ringordner bietet eine groRe
Auswahl an Inhalten und Methoden,
die individuell in Abhangigkeit von
der Lerngruppe zusammengestellt
werden konnen. Insgesamt gliedert
er sich in sieben Themen und stellt
Material fiir mindestens 28 (7 x 4)
Unterrichtsstunden bereit (Uber-
sicht 1). Durch alternative Unter-
richtsbausteine, weitere Ideen und
Medientipps lassen sich zusatzli-
che Stunden gestalten oder ande-
re Schwerpunkte setzen. Erganzend
zu den sieben Themen gibt es ein ei-
genes Register zur aid-Ernahrungs-
pyramide sowie ein Register mit ver-
schiedenen Vorschlagen fir Sinn-
und KiichenExperimente.

Die Unterrichtsreihe

m Im Fokus: Kompetenzen
vermitteln

Das Unterrichtsmaterial ist kompe-
tenzorientiert und folgt inhaltlich
und methodisch den Bildungszielen
nach REVIS, der Reform der Ernah-
rungs- und Verbraucherbildung in
Schulen. Dabei ermoglichen Metho-
denvielfalt, Reflexion und Schiler-
orientierung selbststandiges Lernen.
Neben dem Erwerb von Sachkompe-
tenzen bauen die Schiiler viele wei-
tere Methoden-, Sozial- und Selbst-

kompetenzen auf. Ziel ist es, die Ju-
gendlichen zu befahigen, im Alltag
als mundige und kritische Verbrau-
cher selbststandig und verantwor-
tungsbewusst zu entscheiden.

Viele Inhalte und Methoden wer-
den bei fast jedem Thema wieder-
holt, gesichert und vertieft, sodass
die Schuler Routinen entwickeln, die
das Lernen fordern und das Lehren
erleichtern.

m Die aid-Erndhrungspyramide
bietet Orientierung

Die aid-Ernahrungspyramide gibt
den Schiilern eine Orientierung fir
ihr eigenes Essen und Trinken und
zieht sich wie ein roter Faden durch
die gesamte Unterrichtsreihe. Da die
Kenntnisse uber die aid-Ernahrungs-
pyramide je nach Lerngruppe sehr
unterschiedlich sind — manche ken-
nen sie bereits aus der Grundschule

oder dem vorfachlichen Unterricht,
andere sehen das didaktische Mo-
dell zum ersten Mal — gibt es im Ord-
ner viele Moglichkeiten, die Pyrami-
de einzuftuihren oder die Inhalte kurz
und knapp zu wiederholen. Wah-
rend der Unterrichtsreihe beschaf-
tigen sich die Schuler uberwiegend
mit den grunen und gelben Baustei-
nen der aid-Ernahrungspyramide:
angefangen bei den Getranken Uber
Gemuse, Getreide und Kartoffeln bis
hin zu den Milchprodukten.

m Eine schone Essatmosphare
schaffen

Bei den SchmExperten spielt das ge-
meinsame Essen in schoner Essat-
mosphare eine besonders wichti-
ge Rolle. Deshalb liefert das Materi-
al ,schnelle” Rezepte, die sich in 30
bis 45 Minuten zubereiten lassen. So
bleibt geniigend Zeit, die Tische zu

Ubersicht 1: Die Themen im Uberblick

Thema Inhalte Rezepte
1 | Startklar im Team? e Portfolio o Wraps leicht gemacht
e Essknigge
¢ Hygiene und Aufraumen
e Krallengriff

2 | Getranke — Ohne Zucker
kein Geschmack?

Trinkgewohnheiten
Energiespartipps und Sicherheit

e Cooler Eistee

Rezeptaufbau, Messen und Wiegen
Etikett und Zutatenliste

3 | Gemiise — Auch
im Winter frisch auf den
Tisch?

5 am Tag und Saisonalitat
Einkaufszettel
Arbeitsplatzgestaltung
Schneiden, Kochen und Diinsten

e Gemiisesuppe mit Biss
e Veggietasche mit SoBe
o Salat mit Sattwerdgarantie

4 | Getreide — Typisch Italie-
nisch?

Getreidevielfalt
interkulturelle Aspekte
Krauter und Gewiirze
Vollkorn und Sattigung

e |talienische Gemiisebolognese mit
Nudeln

e Feurige Asiapfanne mit Reis

Orientalische Kichererbsenpfanne

mit Couscous

5 | Kartoffeln — Frisch oder aus
der Tiite?

Kaufen versus selber machen
Mahlzeiten planen

¢ Kochen, Braten und Backen

o Knusprige Kartoffelecken
¢ Bunte Kartoffelpuffer

o Cremiges Kartoffelcurry
o Gurken- und Gartensalat
e Zaziki und Quarkdip

6 | Milch — Mindestens halt-
bar bis?

Zutatenmengen umrechnen

¢ Miillvermeidung und Klimaschutz
Mindesthaltbarkeit und Verbrauchs-

datum

Kiihllagerung und Lebensmittel-
hygiene

Nahrwerttabelle

o Gefiillte Pfannkuchen
* Fruchtiger Milchreis
o Uberbackene Bruschetta

7 | Abschlusshiifett — Kreativitat

L]
gewinnt! .
L]
L]

Speisen fiir ein Biifett variieren
Portfolios prasentieren
Schulverpflegung bewerten
Einkauftipps

8 | aid-Ernahrungspyramide

Kernbotschaften der Pyramide
HandmaB fiir PortionsgroBen
Bewegungsverhalten
Essgewohnheiten reflektieren
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Uber die einzelnen
Rollen lernen die
Schiiler Verantwor-
zu liberneh-

tung
men.

decken, die fertigen Speisen zu pra-
sentieren und vor allem das gemein-
same Essen zu genieRen.

m Mit Expertenrollen Verantwor-
tung libernehmen

In vielen Lehrkiichen ist es tiblich, in-
nerhalb der Kichenteams bestimm-
te Aufgabenbereiche aufzuteilen —
so auch bei den SchmExperten. Die
Expertenrollen verteilen die Aufga-
ben allerdings mit etwas anderen

Rollenkarten

Esskulturexperte/-in

Es ist deine Aufgabe:

1. den Tisch zu decken.

2. darauf zu achten, dass deine Gruppe gemiitlich
essen kann.

ig fiir das i Essen ist uns:

v

S XXX
ARG

Zutatenpriifer/-in

Es ist deine Aufgabe:

1. den Einkaufszettel zu schreiben und abzugeben.

2. zu Beginn der Zubereitung alle Zutaten in der
bendtigten Menge bereitzustellen.

3. auf Lebensmittelhygiene zu achten.

Wichtig fiir die Lebensmittelhygiene ist:

¢/ Beim Niesen vom Lebensmittel abwenden und anschlieBend

Hande waschen.
/ Obst, Gemiise und Kartoffeln immer griindlich waschen.

¢/ Leicht verderbliche Lebensmittel im Kihlschrank aufbewahren.

/ Speisen mit Fleisch, Fisch oder Eiern immer durchgaren.
/ Mit der Chefkochprobe abschmecken.

31

B Leitfaden / Arbeitsblatt

Schwerpunkten unter den Teammit-
gliedern. So erhalt beispielsweise die
Ess- und Tischkultur durch den Ess-
kulturexperten mehr Gewicht.

m Mit der Kiichenkartei selbst-
sténdig lernen

In der Kiichenkartei sind wesentliche
Informationen und Anleitungen, die
die Jugendlichen fur die Arbeit in der
Kiiche benotigen, zusammengefasst.
Dabei verdeutlichen aussagekraftige
Bilder und wenig Text wichtige Hy-
gieneregeln, den Einsatz verschie-
dener Arbeitsgerate, allgemeine Ar-
beitstechniken und den Umgang mit
ausgewahlten Lebensmitteln. Die
Schiiler konnen sie bei vielen Fragen
als Selbstlernprogramm  wahrend
der Unterrichtsreihe einsetzen. Das
entlastet die Lehrkraft.

m Rezepte kreativ variieren

Die angehenden SchmExperten ler-
nen anhand der Rezepte exempla-
risch die Grundlagen der Nahrungs-
zubereitung. Daflir stehen in den
Kapiteln bis zu drei verschiedene
Rezepte mit Variationsvorschlagen
zur Auswahl. Die Kiichenkartei bie-
tet dariiber hinaus Basisrezepte mit
wenigen Zutaten, zum Beispiel Kar-
toffelpuiree oder Couscous. Bei der
Speisenzubereitung ist variieren aus-
druicklich erwiinscht, denn ein krea-
tiver Umgang mit den Rezepten zeigt
die Speisenvielfalt und setzt eigen-
standiges Denken in Gang.

m SinnExperimente bieten einen
neuen Lernzugang

Die SinnExperimente machen die
Schiiler zu Forschern, die die Viel-
falt einzelner Lebensmittel erkun-
den. Sie vergleichen beispielsweise
Fertigprodukte und selbst gemach-
tes. Das bringt nicht nur so manchen
Aha-Effekt, sondern tragt auch zur
Geschmacksbildung bei.

m Mit KiichenExperimenten
forschen und entdecken

Wie kommt der Geschmack in den
Tee? Warum werden Kartoffeln ge-
stampft und nicht puriert? Mithil-
fe von KuchenExperimenten lassen
sich verschiedene Arbeitsgerate und
Kiichenkniffe erkunden. Dabei erar-
beiten sich die Schuler den sicheren
und sinnvollen Umgang mit den ent-
sprechenden Geraten und Lebens-
mitteln.

m SchmExpertenfragen setzen
Schwerpunkte

Die vielseitigen SchmExpertenfragen
konnen ein Thema vertiefen oder auf
das nachste vorbereiten. Sie eignen
sich zur Erweiterung der Methoden-
kompetenzen der Schuler und er-
moglichen  Binnendifferenzierung.
Dabei lassen sich auch auRerschuli-
sche Lernorte erkunden. So werden
die Jugendlichen zu Erkundungsgan-
gen im Supermarkt oder zum Recher-
chieren aufgefordert und konnen im
Anschluss ihre Ergebnisse prasentie-
ren. SchmExpertenfragen zum ,Ex-
perimentieren” — ,Wie kannst du
Kartoffeln am nachsten Tag weiter-
verwenden?” — stellen weitere All-
tagsbezuige her.

Viele Schulen — viele Lésungen

Fertig ausgearbeitet und flexibel
einsetzbar eignet sich das Unter-
richtsmaterial fiir jede Lerngruppe.
Es ist so konzipiert, dass die einzel-
nen Unterrichtsbausteine individu-
ell abgestimmt und unterschiedli-
che Schwerpunkte gesetzt werden
konnen. Daher sind zu Anfang jedes
Themas alle Vorschlage mit den da-
zugehorigen Lernzielen Ubersicht-
lich zusammengestellt. Nach metho-
disch-didaktischen Hinweisen folgt
eine Unterrichtsskizze. Diese um-
fasst zwei Doppelstunden mit ei-
ner Auswahl an Bausteinen, die ver-

5l jldl
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schiedene Lehrkrafte in der Testpha-
se des Materials erprobt und dabei
individuell abgewandelt haben. Alle
Arbeitsblatter, Ubungen und Experi-
mente lassen sich individuell kombi-
nieren und auf die Bedurfnisse der
Lerngruppe ausrichten. Mithilfe der
Word-Dokumente auf der CD las-
sen sich einzelne Arbeitsauftrage,
aber auch ganze Arbeitsblatter ge-
zielt an den Lernstand der Schiiler
anpassen.

Transfer in den (Schul-)Alltag

Die angehenden SchmExperten er-
lernen bei jedem Thema neue Ki-
chenfertigkeiten und festigen die-
se im Verlauf der Unterrichtsreihe.
Vom Einrichten des Arbeitsplatzes,
uber Einkaufstipps bis zum Vermei-
den von Lebensmittelmiill erwerben
die Jugendlichen das notige Know-
how, um selbststandig Mahlzeiten
zuzubereiten und dabei ihre Lebens-
mittelauswahl gesundheitsorientiert,
selbstbestimmt und sozial verant-
wortlich treffen zu konnen. Dabei
richten die Schiiler zusatzlich ihren
Blick auf das Essensangebot in der
Schule, indem sie beispielsweise das
Kioskangebot oder die Schulmensa
unter die Lupe nehmen. Denn auch
aufBerhalb der Lehrkiiche gibt es vie-
le Moglichkeiten fur SchmExperten,
das Speisenangebot aktiv mitzuge-
stalten, zum Beispiel bei Schulfes-
ten, im Schiilercafé oder beim Pau-
senangebot.

In Testschulen erprobt

Wahrend der Erstellung wurde auch
dieses Material von verschiedenen
Lehrkraften und Schilern ausfiihr-
lich getestet. Dabei fiihrten vor allem
die Sinn- und KiichenExperimente zu
manchem Aha-Erlebnis. So war eine
Schillerin beim SinnExperiment mit
verschiedenen Kartoffeltypen ganz
Uberrascht, ,wie unterschiedlich
doch einfache Kartoffeln schmecken
konnen.” Im Vergleich von gekauf-
tem und selbst gemachtem Milchreis
schnitt der selbst gemachte in allen
Testschulen deutlich besser ab.

Dariiber hinaus zeigte die Erprobung
noch einmal eindrucksvoll, dass je
nach Voraussetzungen und Rah-
menbedingungen jede Schule, Lehr-
kraft und Klasse ihre individuellen

Forsche nach:

zu verwenden?

SchmzZXxpertenfrage 17 @

a) Was spricht daflir, Gemise vor dem
Garen mdglichst klein zu schneiden?

b) Was spricht daflr, groBe Gemusestiicke

far k

Losungen braucht. Das beginnt be-
reits beim Einkauf, wie die Praxisbei-
spiele zeigen.

Praxisbeispiel 1:

Jedes Kiichenteam ist dafur verant-
wortlich, die Zutaten fur das von ih-
nen ausgewahlte Rezept spatestens
am Vortag einzukaufen. Dafur erhalt
je ein Teammitglied einen bestimm-
ten Geldbetrag; Quittung und Wech-
selgeld erhalt der Lehrer zuriick.

Praxisbeispiel 2:

Durch den vierstiindigen Blockunter-
richt der Testschule ist der Einkauf so
organisiert, dass die Kiichenteams in
der Pause zwischen den zwei Dop-
pelstunden fur ihr Gericht einkaufen
gehen. Auch hier erhalt die Lehrkraft
Quittung und Wechselgeld im An-
schluss zurtick.

Praxisbeispiel 3:

Da die Schule zu weit entfernt von
der nachsten Einkaufsstatte liegt,
kauft die Lehrerin alle Zutaten ein.
Hierfir erstellen die Schiler Ein-
kaufslisten fuir ihre Gerichte, an die
sie sich genau halt.

Naturlich wurde das Unterrichtskon-
zept auch von den Redaktionsbeira-
ten des aid infodienst e. V. im Rah-
men einer fachlichen Stellungnahme
gepruft.

Fazit

Die SchmExperten in der Lernkiiche
verkniipfen die Speisenzubereitung
mit vielen weiteren bildungsrelevan-
ten Themen und Inhalten der Ernah-

rungs- und Verbraucherbildung — an-
gefangen bei Hygiene und Esskul-
tur iber Warenkunde, Einkauf und
Kennzeichnung bis hin zu Portions-
groBen und Klimaschutz. Auch die
Sinnes- und Genussbildung kombi-
niert mit praktischen Fertigkeiten,
wie sie Bildungsexperten als elemen-
tare Grundbildung fir junge Men-
schen sehen, hat bei den SchmEx-
perten ihren festen Platz.

SchmExperten in der Lernkiiche
(Klassen 6 bis 8)
Bestell-Nr.: 61-3980

103 Folienvorlagen und Arbeits-
blatter, 1 CD mit samtlichen
Arbeitsunterlagen, 1 Poster mit
der aid-Erndhrungspyramide,

1 Ringordner, 1 Kiichenkartei zum
Aufstellen mit 47 abwischbaren
Karten

(auch separat erhdltlich:
Bestell-Nr. 61-3462)

www.aid-medienshop.de

Die SchmExperten-
fragen vertiefen ein
Thema oder bereiten
auf ein neues vor.

Schmpeten in der Lermiiche

Fiir das Autorinnenteam

Melanie Braukmann arbeitet als Ernahrungs-
beraterin und -therapeutin mit eigener Praxis
in Bonn. Dartiber hinaus ist sie als Autorin fiir
Fachzeitschriften und Unterrichtsmaterialien
sowie als Referentin und in der Lehrerfort-
bildung tatig.

Dipl. oec. troph. Melanie Braukmann
Erndhrungsberaterin/DGE
Endenicher Str. 343, 53121 Bonn
mail@melanie-braukmann.de
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Stephanie Rieder-Hintze

Estland, Lettland, Litauen:
Verwandt und doch individuell

Siauliai

Narva
Tallinn
Parnu Tartu
Cesis
Riga
Daugavpils
Kaunas

Vilnius

Esten, Letten und Litauer mogen es
nicht, wenn sie als ,die drei balti-
schen Staaten” in einen Topf gewor-
fen werden. Was bei Politik, Wirt-
schaft und anderen Themen zu einer
ungerechten pauschalen Beurteilung
fuhren kann, hat bei der Esskultur
aber durchaus seine inhaltliche Be-
rechtigung. Denn trotz kleiner Unter-
schiede, die es naher zu betrachten
lohnt, lasst sich die kulinarische Welt
Estlands, Lettlands und Litauens als
etwas Zusammengehoriges und eng
Verwandtes charakterisieren: Sie ist
deftig, gut sattigend, energiereich,
bodenstandig, mit unverkennbar
russischen, polnischen und (vor al-
lem in Estland) skandinavischen
Einflissen sowie bis in unsere Ta-
ge mit deutlichen Spuren des Deut-
schen aus friheren Jahrhunderten.
So kommt es, dass die einzeln be-
trachtet eher bescheidenen Kiichen
Estlands, Lettlands und Litauens aus
heutiger Perspektive schon friih eine

|-y
y = .

Art ,Multikulti“ am Herd zu bieten
hatten. Selbstverstandlich sind mitt-
lerweile alle internationalen Trends
der Esskultur und die entsprechen-
den Gerichte von Fast Food bis Gour-
met auch in den baltischen Staaten,
vor allem in den Stadten, verfiigbar.
Doch viele Besucher (und auch Ein-
heimische) suchen kulinarisch in-
zwischen gerade den urspringli-
chen Charakter eines Landes. Spezi-
alitatenrestaurants, besonders in den
touristisch gut besuchten Haupt-
stadten Tallinn, Riga und Vilnius, ge-
hen darauf ein und machen entspre-
chende Angebote. AuBerdem gibt es
uberall Grill- und Imbissstande sowie
Cafés und Schnellrestaurants, die die
einheimische Kiiche fur die knappe
Mittagspause oder zum Mitnehmen
anbieten. Und wer abseits der Zen-
tren unterwegs ist, findet vielerorts
neben beeindruckender Natur und
zahlreichen Baudenkmalern (ortho-
doxe Kirchen, klassizistische Land-

- - J.__‘.-.' R g
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p: Mauritius

guter oder Spuren judischen Le-
bens), eine rustikal-bodenstandige
Kiche wie zu GroBmutters Zeiten.
Viele gemeinsame Merkmale las-
sen sich in den Esskulturen der drei
Lander ausmachen, zum Beispiel die
Vorliebe fiirs Milchig-Sauerliche. Zu
etlichen Gerichten gehort Sauer-
rahm, und Milchprodukte haben ins-
gesamt einen im europaischen Ver-
gleich hohen Verwendungsgrad. Dill
ist das beliebteste Gewiirz in den an-
sonsten eher krauter- und gewiirz-
armen Kiichen. Lettland zeigt noch
eine besondere Neigung zu Kim-
mel. AuBerdem ist allen drei Lan-
dern das reichhaltige und an Feier-
tagen nach alter Tradition gepflegte
Essen mit der Familie gemeinsam.
Dazu kommen die zahlreichen Wo-
chenendhauschen und Gartengrund-
stiicke auf dem Land, die es vielen
Stadtern ermoglichen, Obst und Ge-
miise selbst anzubauen. Eine weite-
re Besonderheit: Das aus den skandi-
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navischen Nachbarlandern bekannte
Jedermannrecht gilt auch hier — als
Grundlage der jahrhundertealten ku-
linarischen Neigung, die Friichte der
Natur, ganz besonders Beeren und
Pilze, in den eigenen Speiseplan zu
integrieren.

Geschichte und Gesellschaft

Reval, das heutige Tallinn, wurde be-
reits um 1230 vom Deutschen Orden
gegrundet. Zahlreiche beeindrucken-
de Bauten aus Fachwerk und Back-
steingotik vor allem in Estland und
Lettland zeugen von frihen Han-
seeinfliissen ab dem spaten Mittelal-
ter. Doch erst viele Jahrhunderte spa-
ter, nach Ende des Ersten Weltkriegs,
erreichten Estland, Lettland und Li-
tauen erstmals ihre staatliche Unab-
hangigkeit. Davor bestanden in der
Region umkampfte und wechselnde
Vorherrschaften des Deutschordens,
Schwedens, Polens und zuletzt Russ-
lands. Nach dem Nordischen Krieg
Anfang des 18. Jahrhunderts und in-
folge der dritten Polnischen Teilung
1795 kamen ein Grof3teil der heuti-
gen Staatsgebiete als russische Pro-
vinzen zum Zarenreich. Zudem bil-

dete sich eine deutschsprachige
Oberschicht aus Birgern und Guts-
besitzern heraus, die in Wirtschaft
und Gesellschaft dominierte. Mit
der Oktoberrevolution erlangten die
drei Staaten ihre Unabhangigkeit, die
das bolschewistische Russland aner-
kannte - allerdings nur 20 Jahre lang.
Unter massivem Druck wurden Est-
land, Lettland und Litauen 1940 von
der Sowjetunion annektiert, dann
kam die deutsche Besetzung. Mit
der Riickkehr der Sowjetmacht folg-
ten ab 1944 Deportationen und Re-
pressalien gegen die Einheimischen.
Gleichzeitig wurden ethnische Rus-
sen und andere slawische Gruppen
planmaRig in die baltischen Lander
umgesiedelt, um die Republiken en-
ger an Moskau zu binden. Esten und
Letten drohten sogar, in ihrer Hei-
mat zur Minderheit zu werden. Zu-
sammen mit den Litauern nutzten
sie Gorbatschows Offnung, um 1991
ihre Unabhangigkeit wiederzuerlan-
gen. Diese weitgehend friedlichen
Bewegungen sind — ausgehend von
den traditionellen Sangerfesten in
Estland und Lettland — als ,singende
Revolution” in die Geschichtsbticher
eingegangen. 2004 wurden alle drei

Foto: fotolia/BeTaArtworks

a/Marén Wischnewski

Lander Mitglieder der NATO und
der EU. Heute leben rund 7,8 Milli-
onen Menschen in den drei als sehr
fortschrittlich geltenden Staaten. So
kann man zum Beispiel in Estland
bei einer Wahl seine Stimme lber
das Internet oder per SMS abgeben.
Gleichzeitig fuhrt der immer noch
hohe Anteil der russischen Minder-
heiten in der Bevolkerung immer
wieder zu Konflikten: Estland hat et-
wa 1,4 Millionen Einwohner (Esten
fast 70 %, Russen 26 %); Lettland
2,1 Millionen Einwohner (Letten
62 %, Russen 27 %) und in Litauen
leben 3,3 Millionen Menschen (84 %
Litauer, 6,6 % Polen und 5,4 % Rus-
sen).

Deftig durch den Tag

Ein deftiges Friihstiick ist fiir viele
Bewohner Estlands, Lettlands und
Litauens der Einstieg in den Tag.
Neben Aufschnitt, Kase und sii-
Bem Brotaufstrich gonnen sich ei-
nige Pfannkuchen (st oder pikant
gefiillt), Eier, Kartoffelpuffer, Rau-
cherfisch oder Griitze. Milchproduk-
te stehen hoch im Kurs: Quark, Ke-
fir, saure und siike Sahne, Schmand

Foto: fotolia/Darius Dzinnik
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Baltische

Spezialitaten:
Kassler Rippchen
mit Sauerkraut und
Kartoffelpiiree,
Cepelinai, Seljanka,
Waldpilze in jeder

Form
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Estland: Speckkuchen

100 g Salzfleisch oder Fleisch von gerducherten Rippchen und eine klein
gehackte Zwiebel in der Pfanne anbraten, 4 Eier verquirlen, mit 2 bis 3
EL Mehl und 250 ml Milch vermischen, salzen, alles tber das Fleisch ge-
ben und in einer Auflaufform im Ofen 15 bis 20 Minuten backen.

Litauen: Sauerampfersuppe
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1/2 kg Rindfleisch mit Knochen, 200 g geraucherten Speck, 1 Zwiebel
gehackt, 1 Méhre in Scheiben geschnitten zu einer Briihe kochen. 200 g
frischen Sauerampfer waschen und schneiden. Knapp 5 Minuten in der
heiBen Briihe ziehen lassen, nicht kochen! Mit 100 g Sauerrahm und Salz
abschmecken. Dazu Salz- oder Bratkartoffeln reichen.

l Foto: fotolia/CNessi
i
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sowie (selbst gemachter) Frischka-
se, zum Beispiel verfeinert mit Ho-
nig, erganzen das Angebot. Von be-
sonderer Wichtigkeit ist in allen drei
Landern das Brot. Es gehort zu kalten
und warmen Mahlzeiten dazu und
hat sich in diversen Redensarten ver-
ewigt. So heit zum Beispiel ,Jatku
leivale” (gesegnete Mahlzeit) auf Est-
nisch wortlich ubersetzt ,Das Brot
moge reichen”. Es gibt viele Brot-
sorten, aber Roggen- und Schwarz-
brote sind, ahnlich wie in Skandina-
vien, besonders beliebt. In Lettland
schatzt man siiRsaures Roggenbrot.

Eine Allzweckwaffe in der Kiiche aller
drei Lander ist die Kartoffel. Sie kann
fast immer eingesetzt werden und
heiBt deshalb im Volksmund auch
,das zweite Brot der Letten“. Die
langlichen ,Cepelinai“, deren Name
nicht umsonst an ,Zeppelin“ erin-
nert, sind ein Nationalgericht in Li-
tauen. Die gekochten KartoffelkloBe
enthalten meist Hackfleisch, konnen
aber auch mit Kase, Quark oder Pil-
zen gefiillt sein. Klassisch reicht man
dazu eine SoRe aus Schmand, Speck
und Zwiebeln. Beliebt ist auch ,Ku-
gelis“, ein Kartoffelauflauf. Weitere
Zubereitungsformen von Beilagen-
Kartoffeln sind Salzkartoffeln, Puree,
Rostkartoffeln und Puffer. Bei letzte-
ren gibt es meist Sauerrahm und Dill
dazu. Die Dominanz der Kartoffel im
Vergleich zu anderen Beilagen (au-
Ber regional begrenzt Graupen oder
Gerstengriitze, lettisch ,Putra”“, mit
Sauerrahm gekocht), lasst sich auf

den (nord-)deutschen Einfluss zu-
ruckfuhren. Er kam ab dem 19. Jahr-
hundert voll zum Tragen.

Bei anderen Speisen ist die osteuro-
paische Pragung offensichtlich: Est-
land, Lettland und Litauen kennen
unterschiedlichste, fast immer gefiill-
te Teigtaschen, Pfannkuchen und Bli-
nis (aus Buchweizenteig) in pikanten
und siBen Geschmacksrichtungen.
Die Fillungen sind vielfaltig: Kohl,
verschiedene Gemusearten, Fleisch,
Speck, Quark oder Pilze. Vor allem
letztere sind in den drei Landern Be-
standteil vieler Gerichte. Dank des
reichhaltigen Angebots aus der Na-
tur haben sich hier einige Speziali-
taten entwickeln konnen. Die Pilze
werden frisch, geschmort, getrock-
net oder mariniert, kalt als Salat oder
warm als Gemise oder Fiillung ver-
zehrt. Ebenfalls beliebt sind Hiilsen-
friichte (vor allem in Suppen) sowie
Rote Bete. Die Rubenart, die bei uns
eher ein Schattendasein fristet, ist
aus der Esskultur der Region nicht
wegzudenken, insbesondere bei
Suppen und Salaten. Etliche Salat-
rezepte haben als Basis eingelegtes
Gemuse oder Rohkost, dazu kom-
men Fleisch oder Fisch (meist He-
ring oder Raucherfisch) sowie hau-
fig gekochte Kartoffeln und Mayon-
naise. Was ,Borschtsch” in Polen,
der Ukraine und Russland in war-
mer Version ist, kommt insbesonde-
re in Litauen zur Sommerzeit als kal-
te ,Saltibarsciai* (Rote-Bete-Suppe)
mit viel Buttermilch oder Kefir ge-
mischt auf den Tisch. Die gangigsten

warmen Suppen sind kraftig-dick-
fliissig zum Beispiel mit Sauerkraut,
Graupen oder Pilzen, aus Mehl und
Milch oder — eine Spezialitat Litau-
ens — mit Sauerampfer. In Estland
wird gerne ,Seljanka“ gekocht (zu
Unrecht als ,Resteverwertung” in
Suppenform geschmaht), mit Fleisch
oder Wurst, Kraut, Gurke und Zwie-
beln. Als ,Soljanka“ war sie auch in
Ostdeutschland bekannt.

Fleisch und Fisch

Der Fleischkonsum in Estland, Lett-
land und Litauen ist bis heute rela-
tiv hoch. Dabei greifen die meis-
ten Menschen zu Schweinefleisch,
das fur sie einfach (immer noch) zu
einem kompletten Gericht dazu-
gehort. Es wird gebraten oder ge-
schmort mit Sauerkraut und Grau-
pen oder Kartoffelpiiree, aber auch
— wiederum an deutsche Gewohn-
heiten erinnernd — als Schweinshaxe
mit Sauerkraut und Salzkartoffeln zu-
bereitet. Gekochtes Schweinefleisch
in Sulze gilt als eine estnische Spe-
zialitat. Und auch hier ist Sauerkraut
haufig die bevorzugte Beilage. Ei-
ne noch deftigere Fleischvariante ist
,Verivorst”, eine im Ofen geschmor-
te Blutwurst mit Gerste, die es meist
an Weihnachten gibt. Lettland zeigt
bei den Hauptspeisen eine Vorlie-
be fiir Koteletts und Schweineripp-
chen, wobei es sich beim sogenann-
ten ,Kiewer Kotelett" auf Lettisch
um ein mit Gemiise gefiilltes Hahn-
chenschnitzel handelt. Das Natio-
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Lettland: Graue Erbsen mit Speck

200 g Erbsen (Kapuzinererbsen) (iber Nacht einweichen, bei niedriger
Temperatur weich kochen, 200 g gerducherten Speck und zwei Zwiebeln
wiirfeln und in Butter anbraten, iiber die warmen Erbsen geben, dazu

Sauermilch oder Joghurt reichen.

Litauen: Kalte Rote-Bete-Suppe

2 hart gekochte Eier trennen, Eigelb mit 4-5 fein gehackten Schalotten
und etwas Salz mischen, EiweiB klein hacken und mit einer gewdirfelten
Salatgurke, 100 g Sauerrahm, 1 | Buttermilch, gehacktem Dill und

2 gekochten, gewdirfelten Rote Bete mischen, kalt stellen, eventuell mit

Wasser aufflillen; Kartoffeln kochen und mit Butter servieren.

1 '_\‘ /

Silvana

R
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nalgericht ,Ligsdinas” besteht dage-
gen aus Hackfleisch. Diese Frikadel-
len werden mit hart gekochten Eiern
und Pilzen gefiillt und mit Kartoffeln
und Sauerrahm serviert. AuBerdem
gibt es diverse deftige Wildgerich-
te. In Litauen sind Fleischrouladen,
gefiillt mit Speck und Zwiebeln be-
liebt sowie Fleischspiee (meist nach
Schaschlikart), die in allen drei Lan-
dern auch an Grillstanden angeboten
werden.

Wenn man den Fischverbrauch be-
trachtet, liegt vermutlich Estland
vorn. ,Silgusoust” sind Sprotten aus
der Ostsee, die gebraten mit Speck
und Sahne zubereitet werden. ,Sil-
gurulid® ist mit unserem Rollmops
vergleichbar. Daftir wird der gerollte
Stromling (Ostseehering) mit Moh-
ren, Zwiebeln und Pfeffer gefillt.
Raucherfisch ist eine Delikatesse auf
der Kurischen Nehrung in Litauen,
aber auch Esten und Letten schatzen
Fisch gerauchert oder mariniert. In
Lettland gelten Neunaugen (kulina-
risch als Lampreten bezeichnet) aus
Bachen und Flissen als besondere
Spezialitat. Sie werden ahnlich wie
Aal zubereitet, sind aber heute in ih-
rem Bestand stark gefahrdet und da-
her kaum noch auf den Speisekarten
zu finden.

StiBes und Fliissiges

Eis, Kompott oder Kuchen sowie
sue Mehl- und Quarkspeisen sind
typische Desserts in Estland, Lett-
land und Litauen. Haufig werden die

Nachspeisen mit heimischen (Wald-)
Beeren oder Likoren und selbstver-
standlich Schlagsahne verfeinert. Li-
tauen ist bekannt flr sein Honigge-
back sowie ,Sakotis“, einen turm-
oder tannenbaumartigen Kuchen,
der zu Fest- und Feiertagen dazu
gehort. Er zeichnet sich durch die
enorme Anzahl der verwendeten
Eier aus; laut Wikipedia sind es 30
bis 50 Stiick pro Kilogramm Mehl.
Dazu kommen Butter, Zucker und
Schmand sowie eine eigene Back-
vorrichtung mit SpieR. Die Esten be-
vorzugen eher ihr Mandelgeback so-
wie ,Kama“ aus gemahlenem und
gerostetem Getreide wie Gerste, Ha-
fer und Roggen sowie Erbsen. Diese
Mischung eignet sich zweifach: Mit
Buttermilch und Honig ist sie furs
Frihstiick gedacht, mit saurer Sah-
ne, Haselnlssen und frischen Wald-
beeren wird ein schmackhaftes Des-
sert daraus.

Der Blick auf die Trinkgewohnheiten
in den baltischen Landern fuhrt zu-
rick zu den Gemeinsamkeiten: Alle
drei sind ausgesprochene Bierlander
mit langer Brautradition, die sowohl

in GroBbetrieben wie auch in klei-
nen Lokalbrauereien aktiv gepflegt
werden. Fur Touristen gibt es eige-
ne Brauereitouren. AuRerdem gel-
ten Wodka — in einer etwas milde-
ren Form als in Russland und Polen
— sowie Likore als flissige Speziali-
taten. Legendar ist der schwarze let-
tische Krauterlikor ,Balzams“, den
viele Besucher als Souvenir kaufen
und der vor Ort fast den Status einer
Arznei hat. In Litauen heil3t er ,Balz-
amas"”. Estland dagegen punktet mit
,Vana Tallinn“ (Altes Tallinn), einem
Likor mit Rumgeschmack und Vanil-
learoma. In allen drei Ostseelandern
schatzt man starken, mokkaahnli-
chen Kaffee, der haufig direkt in der
Tasse aufgebriiht wird. Angesichts
der herzhaften und deftigen Speisen
bietet er sich zusammen mit den Spi-
rituosen durchaus nach einer Mahl-
zeit an.

Zum Weiterlesen:
wwuw.sueddeutsche.de/reisefuhrer/
estland/essentrinken, .../lettland/
essentrinken, .../litauen/essentrin-
ken

Die Autorin

tet sie heute als freie Autorin.

Stephanie Rieder-Hintze
Muffendorfer HauptstraBe 9
53177 Bonn
stephanie@rieder-hintze.de

Stephanie Rieder-Hintze M. A. ist Journalistin. Nach vielen Jahren
in der Presse- und Offentlichkeitsarbeit einer groBen Stiftung arbei-
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Gabriela Freitag-Ziegler

Feinkost: Genuss im Trend

Wer uber Trends bei Feinkost berich-
ten will, muss zuerst folgende Frage
beantworten: Was verbirgt sich tiber-
haupt hinter dem Begriff? Eine wirk-
liche Antwort darauf gibt es nicht,
denn es existiert keine allgemeingiil-
tige Festlegung und erst recht keine
gesetzliche Definition. Zieht man Wi-
kipedia zurate, umfasst Feinkost , be-
sondere oder mit besonderer Sorg-
falt ausgewahlte Lebensmittel, die
nicht zum alltaglichen Bedarf geho-
ren wie zum Beispiel Kaviar, Schne-
cken, Austern, Champagner oder
exotische Gemuse und Friichte”. Au-
Berdem nennt Wikipedia als Fein-
kosterzeugnisse zubereitete Lebens-
mittel besonderer Qualitat wie feine
Salate, Pasteten, WurzsoBen, Kase,
Fleisch- und Fischprodukte (Wikipe-
dia 2012).

Gelaufig ist auch die Bezeichnung
Delikatessen. Das ist ebenfalls
kein gesetzlich definierter Begriff.
Ahnliche Umschreibungen finden
sich beim Verband der Hersteller ku-
linarischer Lebensmittel eV. (VKL).
Dort versteht man unter Feinkost
,Lebensmittel, die so teuer sind,
dass sie nicht zum taglichen Speise-
plan des Durchschnittsverbrauchers
gehoren®. Als Feinkosterzeugnisse
definiert der Verband ,Lebensmit-
tel, die nach Art, Beschaffenheit, Ge-
schmack und Qualitat dazu bestimmt
sind, besonderen Anspriichen oder
verfeinerten Essgewohnheiten zu
dienen. Bei Rohstoffauswahl, Her-
stellung und Vertrieb der Erzeugnis-
se wird eine besondere Sorgfalt an-
gewendet.” Speziell aufgelistet fin-
den sich unter anderem Feinkostso-
Ben (z. B. Mayonnaise, Salatsol3en,
Tomatenketchup), Feinkostsalate (z.
B. Fleischsalat, Heringssalat), beson-
dere Fischerzeugnisse, Feinkostpas-
teten, Essig und Senf (VKL 2012).
Aber auch Speiseole, Oliven und an-
dere Antipasti, Marmelade, SuBwa-
ren, Spirituosen und Weine spielen
eine wichtige Rolle. Folglich kann je-
des Produkt grundsatzlich unter den
Begriff Feinkost fallen, wenn es be-
stimmte Eigenschaften oder Ver-
brauchererwartungen erfiillt.
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Besonders Delikatessen aus ande-
ren Landern sind im Trend und ha-
ben sich bei uns tiber die Jahre einen
festen Platz erobert wie zum Beispiel
Oliven. Vor Jahren gehorten sie zu
den Exoten, heute sind sie ein tagli-
cher Feinkostartikel, den es von den
verschiedensten Anbietern in viel-
faltiger Auswahl gibt. Gerade Fami-
lien, Singles und Best Ager greifen
gerne zu Spezialitaten, die sie im Ur-
laub kennengelernt haben. Feinkost-
lebensmittel sind heute aber auch
deshalb so erfolgreich, weil sie seit
einigen Jahren zunehmend im klassi-
schen Lebensmitteleinzelhandel und
nicht mehr nur in Fachgeschaften zu
finden sind (RILA 2012).

Genuss, Geschmack und
Qualitat

Befragt man Inhaber von Delikates-
sengeschaften, Leiter von Feinkost-
abteilungen sowie Hersteller oder
Vermarkter von Feinkosterzeugnis-
sen, berichten diese Ubereinstim-

mend, dass Genuss, Geschmack und
Qualitat fiir viele ihrer Kunden die
wichtigsten Kaufargumente sind.

Auch Hanni Ritzler vom Zukunfts-
institut in Kelkheim beschreibt in
der Untersuchung ,BuSINNess- Der
Wandel der Genusskultur, dass die
Menschen dem Genussaspekt im-
mer mehr Bedeutung zumessen. Au-
Rerdem verlassen sich die Verbrau-
cher von heute wieder zunehmend
auf den eigenen Geschmack als Ent-
scheidungshilfe beim Kauf von Le-
bensmitteln. Das setzt jedoch ei-
ne entwickelte Geschmackswahr-
nehmung und ein differenziertes
Genussverhalten voraus. ,... Fein-
schmeckerei ist — jenseits des Kon-
sums exotischer und luxurioser, al-
so auch teurer Speisen und Weine
— vor allem das Resultat von Wissen
und Erfahrung. GenieBen will gelernt
sein ...", schreibt Riitzler. In der Fol-
ge haben die Themen Genuss und
Sensorik eine neue Bedeutung erhal-
ten, die sich zum Beispiel durch eine
wachsende Zahl von Genusswork-

5l jldl

Erndhrung im Fokus 13-03-04|13



TRENDSCOUT LEBENSMITTEL

119

shops, Koch- und Sensoriksemina-
ren oder Genussratgebern zeigt. So
wird der Faktor Geschmack fur Pro-
duzenten, Handel und Gastronomie
zum Schliissel fiir die Konsumenten
(Rutzler et. al. 2011).

Regional, saisonal, traditionell

Egal ob Fleisch, Kase, Gemiise oder
Marmelade — wer Feinkost kauft,
bevorzugt in der Regel Produkte
aus der jeweiligen Region oder der
Saison, wenn es sich nicht gerade
um Spezialitaten aus fernen Lan-
dern handelt. ,Dabei meint regional
bei Feinkost oft den kleinsten Um-
kreis“, sagt Kerstin Uhlenbusch, Ge-
schaftsfithrerin von Corpus Culina-
rio, einer Gemeinschaft von Delika-
tessenkaufleuten. Eine Vorreiterrol-
le spielt die gehobene Gastronomie,
die zum Beispiel Pilze manchmal nur
aus dem unmittelbar benachbarten
Wald anbietet. Beim Apfelsaft be-
sinnt man sich entsprechend auf sor-
tenreine Erzeugnisse von der Streu-
obstwiese, beim Kase auf Rohmilch,
beim Fleisch auf die trockene Rei-
fung. AuBerdem geht der Trend hin
zu alten, traditionellen Produkten.
,Vor einigen Jahren war Rucola in,
heute sind es Riibchen oder Rote
Bete. Und statt Olivenol darf es auch
mal Bucheckern- oder Traubenkern-
ol sein”, beobachtet Kerstin Uhlen-
busch (Corpus Culinario 2012).
Diesen Trend bestatigt auch ein
Blick in das Kundenmagazin ,Per-
fetto” der gleichnamigen Feinkost-
markt-Kette von Karstadt. Das Ma-
gazin stellt zum Beispiel Topinam-
bur oder Jaromakohl vor, bewirbt
Kasespezialitaten aus Heumilch oder
Gourmetsafte aus alten Apfelsorten
(Karstadt 2012).

AuRerdem greifen echte Feinschme-
cker bewusst zu Lebensmitteln der
Saison. Statt zu demonstrieren, dass
sie sich beispielsweise zu jeder Jah-
reszeit Spargel leisten konnen, kau-
fen sie Spargel nur in der Spargelzeit,
achten dann aber auf hochste Quali-
tat und besten Geschmack.

Erfillen Lebensmittel aus okologi-
scher Erzeugung diese Anforderun-
gen, werden sie von Feinkosthand-
lern mittlerweile gerne in ihr Sorti-
ment aufgenommen. Dabei verlasst
man sich jedoch nicht schlicht auf
das Label ,Bio“, sondern auf die ob-

jektive Qualitat. Noch vor etwa zehn
Jahren betrachtete die Feinkostbran-
che die okologische Erzeugung eher
mit Skepsis. Heute passen Bio und
Feinkost gut zusammen (Corpus Cu-
linario 2012).

Handarbeit und Einzigartigkeit

Viele Menschen verbinden mit Fein-
kost ein hohes Mall an Handarbeit
und Einzigartigkeit. Sie wiinschen
sich zum Beispiel einen Kase, der aus
einer kleinen Manufaktur stammt, in
der mit spezieller Sorgfalt und Lie-
be zum Produkt gearbeitet wird. ,Da
die Auswahl so riesig ist, lieben man-
che Menschen Geschichten zu den
Produkten oder tiber die Menschen,
die sie herstellen”, sagt Kerstin Uh-
lenbusch. ,Das macht es ihnen leich-
ter, sich bei der enormen Vielfalt zu
entscheiden.” Gute Beispiele fur sol-
che Lebensmittel sind die vielen, ver-
schiedenen Salzvarianten, die heute
erhaltlich sind, wie zum Beispiel das
Salz aus der Kalahari-Wuste oder
das rosafarbene Kristallsalz aus dem
Himalaya. Stark im Trend liegen au-
Berdem Fruchtessige wie Feigen-,
Apfel-, Birnen-, Pfirsich-, Himbeer-
oder Tomatenessig und reinsortige
Essige auf Basis von Riesling, Mus-
kateller oder Trockenbeerenausle-
sen. Oftmals verbreiten sich solche
neuen Delikatessen tiber Kochsen-
dungen oder Starkoche (RILA 2012;
Hucht 2009).
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Auch Michaela Verheyen, Geschafts-
fuhrerin des Feinkostgeschafts Fla-
schengeist sieht einen groBen Ein-
fluss der diversen Kochshows im
Fernsehen auf die Nachfrage nach
ausgefallenen Lebensmitteln. ,Vor
finfzehn Jahren kochte man zum
Beispiel noch mit Weiweines-
sig. Heute ist Himbeeressig fur vie-
le Menschen nichts Ungewohnliches
mehr.” Insgesamt sei es mittlerweile
in gewisser Weise normal, gute Sa-
chen im Schrank zu haben. ,Die Leu-
te wollen sehr gut essen, auch wenn
sie keine Zeit mehr haben, alles sel-
ber zu machen, wie zum Beispiel
Pesto”, sagt Verheyen (Flaschengeist
2012).

Convenience

Naturlich ist dieser Megatrend Con-
venience auch eine wichtige Triebfe-
der fur die Feinkostbranche: Was auf
den Tisch kommt, soll zwar einzigar-
tig sein und dem Gourmet gerecht
werden. Es soll aber dennoch kaum
Arbeit machen und keine Kiichen-
fertigkeiten erfordern. ,Aufgrund
des immer stressigeren Alltags spielt
Convenience im Bereich Feinkost
eine groRe Rolle. Fertig- und Halb-
fertigprodukte unter einer klaren
Markenfihrung werden vom Ver-
braucher bevorzugt”, bestatigt Da-
niel Kuke, Marketingleiter von RILA
Feinkost Importe.

Beliebt sind Ge-
nussworkshops und
Sensorikseminare.
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Aufgrund der zu-
nehmenden Zeit-
knappheit im Alltag
greifen Verbraucher
gern zu kiichen-
fertigen Premium-
Frischprodukten ...

‘ Foto: fotolia/Inga Nielsen

Das zeigt auch die wachsende Be-

liebtheit kiichenfertiger  Salatmi-
schungen, die geputzt, gewaschen
und vorportioniert angeboten wer-
den. Im Trend sind dabei Baby-
Leaf-Mischungen und farbige Sala-
te wie beispielsweise roter Feldsalat,
Asia- und Wildkrautersalate. Fein-
schmecker geben als Topping Friich-
te, Sprossen oder Bliten wie Horn-
veilchen und Sechuanknospen dazu
(Hucht 2009).

Ganz neue Moglichkeiten gibt es
fur Verbraucher, die sich innerhalb
kiirzester Zeit aus hochwertigen Zu-
taten ein warmes Gericht kochen
wollen. So verkauft die Firma Kri-
chel-Fisch zurzeit erfolgreich ihr
,Genielernetz* in bisher vier Vari-
anten. Es ist eine Zusammenstellung
verschiedener frischer Zutaten (z. B.
Gemuse, Fisch, SolRe, Gewiirze und
Nudeln), die einzeln unter Schutz-
atmosphare verpackt sind und sich
dadurch bis zu sieben Tage lang hal-
ten. Alle Komponenten kommen der
Reihe nach in die Pfanne, wo sie in
wenigen Minuten garen. Laut Inha-
ber Hans Krichel schmeckt das Er-
gebnis genauso gut wie im Restau-
rant: ,Zurzeit beliefern wir etwa 100
Supermarkte und haben einen tollen
Erfolg.” Daher ist eine europaweite
Ausweitung des Geschafts ab 2013
geplant (Krichel 2012).

Ebenfalls mit dem Geschaftserfolg
zufrieden ist man bei der Firma You
Cook, die ein ahnliches Konzept ent-
wickelt hat. Im Marz 2012 starte-
ten die Jungunternehmer zunachst
in den Pilotregionen Koln, Bonn und
Dusseldorf mit dem Angebot ih-
rer mediterranen oder asiatischen
Ein-Portionen-Gerichte zum schnel-
len Selberkochen. ,Eigentlich dach-
ten wir, unsere Zielgruppe bewege
sich vor allem im Alter zwischen 20
und 45 Jahren®, sagt Geschaftsfih-
rer Martin Beiten. ,Wir haben aber
tatsachlich auch viele Kunden unter
den 50- bis 70-Jahrigen”. Ein Grund
fur ihren Erfolg liegt vermutlich in
der Tatsache, dass die meisten Ge-
miise- und Obstarten nicht ,single-
gerecht” wachsen, meint Beiten. So
bleiben beim Kochen von Einzelpor-
tionen normalerweise Zutaten ubrig,
nicht so beim Kochen vorportionier-
ter Gerichte (You Cook 2012).

Feinkost im Supermarkt

Die Vorstellung, dass Delikates-
sen und Feinkostlebensmittel keine
Produkte des ,normalen” Lebens-
mitteleinzelhandels und damit des
taglichen Speiseplans sind, ist mitt-
lerweile mehr oder weniger uber-
holt. Das zeigt ein Blick in die Regale
der Supermarkte, in denen sich im-

mer mehr und immer neue Feinkost-
erzeugnisse aus allen Lebensmittel-
gruppen prasentieren.

Besonders dynamisch entwickeln
sich die gekuhlten Feinkostproduk-
te, die jedoch 2010 eine Wachs-
tumspause einlegten. Zu ihnen ge-
horen die unter den ,Leitsatzen fir
Feinkostsalate” definierten Produkte
wie Fleisch-, Fisch- oder Kartoffelsa-
late, auBerdem Dressings und Brot-
aufstriche. Die hochsten Umsatz-
riuckgange mit zehn Prozent muss-
te Heringssalat im Jahr 2010 hin-
nehmen, Fleischsalat legte dagegen
um knapp drei Prozent zu, Nudelsa-
lat sogar um uber elf Prozent. Hier
heien die wichtigen Schlagworte
Naturlichkeit, Glaubwurdigkeit und
Nachhaltigkeit. Im Trend sind Pro-
dukte mit einem ,Clean Label” die
also moglichst auf Zusatzstoffe wie
Farbstoffe, Geschmacksverstarker
oder Konservierungsstoffe verzich-
ten. Die Forderung, nachhaltig zu
produzieren, setzen viele Anbieter
vor allem durch ein Zurtick zu einfa-
chen, angemessenen Verpackungen
um. Ein Beispiel dafir ist der Erfolg
der schlichten ,Schlachterpackung”
fir Fleischsalate im Kihlregal.

Auch bei Feinkostensalaten sind Ge-
schmack und Genuss die wichtigs-
ten Kaufargumente. Daher konnten
sich Light-Produkte, die mit einem
geringeren Fettgehalt werben, in
diesem Segment nicht durchsetzen
(Pilar 2011).

Sehr beliebt sind auBerdem medi-
terrane Produkte wie Oliven und
Olivenol, Antipasti und Tapas. Vor
allem der Trend zu frischer, verzehr-
fertiger Antipasti aus der Kiihltheke
ist ungebrochen. Dabei muss sich
die Industrie der Herausforderung
stellen, dass moderne Verbraucher
standig neue Innovationen und -Va-
riationen nachfragen. ,So wird das
Sortiment immer breiter und tiefer.
Spezialitaten mit besonderer Her-
kunft oder speziellen Produktions-
verfahren werden immer belieb-
ter”, sagt Martin Schmidlin, Leiter
der Unternehmenskommunikation
bei Feinkost Dittmann. , Derzeit fiih-
ren wir hier zum Beispiel uber 100
verschiedene  Oliven-Variationen
und rund 20 Kapern-Artikel." Ein
weiteres Beispiel sei das Olivenol,
fur das die deutschen Verbraucher
ein wachsendes Qualitatsbewusst-
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sein entwickelt haben. ,Verbraucher
fragen verstarkt landestypische re-
gionale, sortenreine Olivendle aus
Griechenland, Spanien und ltalien
nach”, erklart Schmidlin. AuRerdem
wachse der Markt von hochprei-
sigem, regionalem ,Slow Food" in
Bioqualitat. Zu den Nischenproduk-
ten, die neue Umsatze generieren
konnen, gehoren Feinkostartikel fur
die chinesische, thailandische oder
indische Landerkuche (Dittmann
2012).

Wettbewerb durch Handels-
marken

Seit einigen Jahren haben sich im
Lebensmittelhandel immer mehr
eigene Marken etabliert. ,Die-
se Handelsmarken stehen in direk-
tem Wettbewerb zu den etablier-
ten Feinkost-Marken”, sagt Martin
Schmidlin. ,Hinzu kommt das Dis-
countgeschaft, also eigene Marken
zum Beispiel von Aldi, Lidl und Pen-
ny, dessen Marktanteile im Feinkost-
Segment in den letzten Jahren immer
weiter gewachsen sind.”

Zu den Gewinnern dieser Entwick-
lung gehort unter anderem die Re-
we Group, die seit 2009 die Marke
,Rewe Feine Welt" im Angebot hat.
Bei Rewe versteht man unter Fein-
kost hochwertige, nicht alltagliche
Rohstoffe und eine traditionelle, auf-
wendige und ungewohnliche Her-
stellung. Auch die Verpackung ist
eher hochwertig. Mittlerweile gibt
es unter der Marke Feine Welt ein
breites Sortiment von mehr als 200
Produkten, die sich uberall in den
Rewe-Markten zwischen den ,nor-
malen® Lebensmitteln prasentie-
ren. ,Der Kunde honoriert verstarkt
nachvollziehbare aulergewohnliche
Zutaten und Rezepturen sowie die
Aufmachung der Verpackung®, sagt
Thomas Bonrath von Rewe. ,Der Su-
permarkt setzt zunehmend auf gro-
Bere Sortimente und Auswahl und
will in seiner Gestaltung innen wie
aufBen einen Erlebniseinkauf bieten.
Zu dieser Strategie gehort das Fein-
kostangebot natirlich dazu®, betont
Thomas Bonrath (Rewe 2012).
Neben Inhalt und Verpackung spre-
chen wohlklingende — oft auf Lander
oder Regionen verweisende — Be-
zeichnungen potenzielle Kaufer an.
So nennt sich bei Rewe Feine Welt

beispielsweise ein Lavendelhonig
,Duft der Provence®, ein Bruschet-
ta-Aufstrich ,Seele ltaliens” und eine
Curry-Suppe nach Tandoori Art ,Gar-
ten Indiens"”.

Starkoche und ihre Produkte

Seit einigen Jahren vertreiben auch
bekannte Koche wie Johann Lafer
oder Alfons Schuhbeck ihre eigenen
Produktlinien. Beide bieten mit un-
terschiedlichen Schwerpunkten — oft
unter Abbildung ihres Fotos auf der
Verpackung — ein breites Sortiment
an Gewiirzen, Essigen, Olen, SoRen,
Senf, Honig, Schokolade und ande-
ren Spezialitaten an. Von Lafer gibt
es neuerdings fertige SoRen zum
Aufwarmen; Schuhbeck vertreibt

seine Gewiirze vielerorts auch lo-
se zum Selberabfiillen. Das alles hat
seinen Preis, den jedoch einige Ver-
braucher offensichtlich gerne zu zah-
len bereit sind. ,Koche stehen fiir
Qualitat und Know-how", sagt Da-
niel Kuke von RILA Feinkost Impor-
te, die die Marke Johann Lafer im
Vertrieb haben. ,Aullerdem konnen
Starkoche erklarungsbediirftige Pro-
dukte oder Rezepte charmant und
authentisch nahebringen. Damit sor-
gen sie fur wachsende Bekanntheit
von Feinkostprodukten in den Ku-
chen Deutschlands.*

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter , Literaturverzeichnisse” als
kostenfreie pdf-Datei.
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THEORIE

Dr. Lioba Hofmann

Die chronisch obstruktive
Lungenerkrankung COPD

Bei der COPD (chronisch obstruktive
Lungenerkrankung) handelt es sich
um eine chronische Lungenkrankheit
mit fortschreitendem (progredien-
tem) Verlauf und auch nach Gabe
von Medikamenten nicht vollstan-
dig reversibler Atemwegsobstrukti-
on. Sie entsteht auf dem Boden einer
chronischen Bronchitis oder/und ei-
nes Lungenemphysems (NVS COPD
2012). Man unterscheidet also zwei
verschiedene Formen:
* Chronische Bronchitis
Diese liegt vor, wenn Husten und
Auswurf Uber drei Monate in min-
destens zwei aufeinanderfolgen-
den Jahren bestehen. Die chroni-
sche Bronchitis kann mit einer Ob-
struktion einhergehen und wird
dann als chronisch obstruktive
Bronchitis bezeichnet mit dauer-
hafter Entziindung und Verengung
der kleinen Atemwege.
* Emphysem
Dabei handelt es sich um eine ir-
reversible Erweiterung und De-
struktion der kleinen Atemwege
und Lungenblaschen. Sie geht mit
funktionell relevanter Atemwegs-
obstruktion einher.

COPD gilt heute als systemische Er-
krankung, denn sie ist mit zahlrei-
chen Begleiterkrankungen und Or-
ganbeteiligungen assoziiert. Sie be-
einflussen die COPD und konnen
bei Nichttherapie die Progredienz
deutlich verstarken (www.goldcopd.
org 2010; Vogelmeier et al. 2007;
Abb. 1).

Einteilung in Schweregrade

Ende 2011 von der Global Initiati-
ve for Chronic Obstructive Lung Di-
sease (GOLD) aktualisierte Leitlinien
— eine deutsche Fassung steht noch
aus — orientieren sich bei der Einstu-
fung der Schweregrade nicht mehr
alleine an der Lungenfunktion (Gold-
stadium), sondern auch an der indi-
viduellen Symptomatik und am Risi-

Foto: fotolia/dandaman

ko einer Verschlimmerung, Komor-
biditaten werden starker berticksich-

tigt. Dabei erfolgt eine Unterteilung
der Patienten in vier Gruppen (NVS
COPD 2012, Ubersicht 1).

Haufigkeit

In Deutschland sind 6,8 Millionen
Menschen an COPD erkrankt. Etwa
13 Prozent der uber 40-Jahrigen und
mehr als 25 Prozent der tiber 70-Jah-
rigen leiden daran. Jeder vierte Er-
wachsene entwickelt im Lauf seines
Lebens eine COPD. Laut WHO wird
die COPD bis zum Jahr 2030 welt-
weit voraussichtlich Todesursache
Nummer drei sein. Dennoch wird
nur ein Drittel aller Patienten nach
evidenzbasierten Leitlinien thera-
piert, 86 Prozent der Deutschen ken-
nen den Begriff COPD nicht. 80 Pro-
zent der COPD-Patienten sind Rau-
cher oder Ex-Raucher (www.jour-
nalmed.de vom 16.11.2011; www.

copd.versorgungsleitlinien.de). Ver-
mutlich ist die Dunkelziffer hoch.
Das Durchschnittsalter bei der Diag-
nose COPD liegt bei 50 bis 60 Jah-
ren, wobei dann die Lungenfunkti-
on schon deutlich und irreversibel
eingeschrankt ist (WeifSbuch Lunge
2005). Komorbide COPD-Patienten
versterben haufiger an den Begleiter-
krankungen als an der COPD selbst.
Zu einem respiratorischen Versagen
fuhren vier bis 35 Prozent der COPD-
Falle, vorzugsweise bei den schwer
Erkrankten. 25 Prozent versterben
an Herz-Kreislauf-Erkrankungen,
20 bis 33 Prozent an Malignomen
(meist Lungenkarzinom und dessen
Folgen) und 30 Prozent an anderen
Ursachen (Koczulla et al. 2012).

Ursachen und Pathogenese

Die COPD kann verschiedene Ur-
sachen aufweisen, wobei lange das
inhalative ~ Zigarettenrauchen als
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Hauptausloser galt. Zigarettenrauch
enthalt Substanzen, die die Freiset-
zung der Gewebe spaltenden Enzy-
me beschleunigen und erhoht die
Infektanfalligkeit fur Entziindungen
der Bronchien, die dann eine chro-
nische Bronchitis bewirken (COPD
Deutschland 2012). Andere Ursa-
chen sind inhalative Staubbelastun-
gen, erblicher alpha-1-Antitrypsin-
Mangel (Protein, das Korpergewebe
vor an Entziindungsprozessen betei-
ligten Enzymen schutzt; sehr selten),
Bronchialinfekte, Frihgeburtlichkeit
sowie die inhalative Belastung durch
biologische Brennstoffe (Koczulla et
al. 2012). Im Verlauf der Erkrankung
entstehen Entzindungsreaktionen in
den bronchialen, bronchiolaren und
alveolaren Bereichen der Atemwege,
die das Gewebe zunehmend schadi-
gen. Die Atemwege verengen sich
aufgrund einer Vermehrung des Bin-
degewebes rund um die Bronchien,
der zunehmenden Schleimbildung,
der Ausbildung von Narbengewebe
wegen Gewebeschaden sowie einer
erhohten Teilungsrate des respirato-
rischen Epithels.

Ein Lungenemphysem ist immer mit
einem Elastizitatsverlust und vor al-
lem einer starken Abnahme der Sau-
erstoffaustauschflache des Lungen-
gewebes verbunden. Diese resultiert
aus einer Zerstorung der die Alveo-
len stabilisierenden und ernahren-
den Strukturen. Die kleinen Atem-
wege kollabieren wahrend der Aus-
atmung, was den Abtransport der
Atemluft aus den Alveolen blockiert
und zu einer Abnahme der Lungen-
kapazitat fuhrt (Vogelmeier et al.
2007).

Symptome

Zu den Hauptsymptomen zahlen
Atemnot, Husten und Auswurf. Zu
Beginn der Erkrankung besteht nur
bei Belastung Atemnot, spater auch
in Ruhe. Mogliche weitere Anzei-
chen sind Gerausche beim Ausatmen
und ein Engegefuhl in der Brust.
Insbesondere im  fortgeschritte-
nen Krankheitsstadium schadigt die
COPD auch Herz, Muskulatur und
Knochen. Viele Patienten leiden
dann an Muskelabbau, Gewichts-
verlust und Anamie (Helmholtz Zent-
rum Miinchen 2008). Erste Sympto-
me wie Husten und Auswurf beach-

Metabolisches
Syndrom

Insulinresistenz
Diabetes

Renale Erkrankungen
(CNI)

Mangelernahrung

Kachexie
Sarkopenie
Sarcopenic Obesity

Osteoporose

ten insbesondere Raucher zunachst
wenig. Nach dem auReren Erschei-
nungsbild unterscheidet man zwei
Typen, den Blue Bloater sowie den
Pink Puffer. Jedoch sind flieBende
Ubergénge moglich (Ubersicht 2,
COPD-Deutschland 2012)

Anzeichen einer akuten Exazerbation
(Verschlimmerung) der COPD sind:

* Zunehmende Atemnot

* Zunehmender Husten

* Zunahme des ausgehusteten
Schleims

Farbliche Veranderung des Aus-
wurfes

* Zunahme der Auswurfzahigkeit
Mudigkeit, Fieber, Abgeschlagen-
heit

Ubersicht 1: Neue Schweregradeinteilung der COPD. Einteilung nach Befunden
(Koczulla et al. 2012, www.goldcopd.org)

Gruppe | Risiko/Symptome GOLD-Sta- | Exazerba- MMRC- CAT-Score
dium tionen Score
pro Jahr

A Niedriges Risiko, 1-2 <1 0-1 <10
wenig Symptome

B Niedriges Risiko, 1-2 <1 =2 =10
vermehrt Symptome

C Hohes Risiko, 3-4 =2 0-1 <10
wenig Symptome

D Hohes Risiko, 3-4 >2 >2 =10
vermehrt Symptome

CAT* COPD Assessment Test

* Nahere Erklarung im Kapitel Diagnostik

GOLD (Global Initiative for obstructive lung disease): Messung des FEV1 (forced exspirati-
on volume in one second) = Gasvolumen, das nach maximaler Einatmung mit gréBtmagli-
cher Geschwindigkeit innerhalb von 1 Sekunde ausgeatmet werden kann.

¢ Gold 1: leichte Obstruktion = FEV1 = 80 % vom Soll

e-Gold 2: mittlere Obstruktion =50 % < FEV1 < 80 % vom Soll

e Gold 3: schwere Obstruktion = 30 % < FEV1 < 50 % vom Soll

e Gold 4: sehr schwere Obstruktion = FEV1 < 30 % vom Soll

MMRC* modified medical research Council (Dyspnoeskala)

Ubersicht 2: Gegeniiberstellung von Blue Bloater und Pink Puffer

Blue Bloater

Pink Puffer

o Ubergewichtig

e Zyanotisch (blaurote Verfarbung an Lip-
pen und Nageln durch Sauerstoffmangel)

¢ Geringe Luftnot

o Haufig Husten mit Auswurf

o Eher mager, Verlust an Muskelmasse
e Schwere Atemnot

e Niedriger Sauerstoff-, aber normaler Koh-
lendioxidgehalt im Blut

e Ohne Zyanose
o Teilweise Reizhusten

Abbildung 1:

COPD als systemi-
sche Erkrankung
(Christiane Schifer,
Hamburg)
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Bei schwergradiger Erkrankung tre-
ten Odeme, Zyanose, Tachykardie,
Arrhythmie, Tachypnoe, eine schwe-
re Beeintrachtigung der Lungenfunk-
tion mit Bewusstseinstrubungen bis
hin zum Koma auf (COPD Deutsch-
land 2012). Exazerbationen entste-
hen haufig durch virale oder bakte-
rielle Infektionen der Atemwege und
sind mit einem hohen Mortalitatsri-
siko verbunden (Koczulla, Vogelmei-
er 2008).

Folgen

Die Erkrankung beginnt meist im
flnften Lebensjahrzehnt und nimmt
mit steigendem Alter zu. Die COPD
geht mit zahlreichen extrapulmona-
len Begleiterkrankungen einher, die
sich aus den pulmonalen Verande-
rungen, physischen Einschrankun-
gen, Medikamentenwirkungen, psy-
chischen Auswirkungen und nicht
zuletzt den Wirkungen der auslosen-
den Noxe ergeben kénnen (Uber-
sicht 3). Den Komorbiditaten wird
heute ein viel groRerer Stellenwert
eingeraumt, internistische Erkran-
kungen und COPD beeinflussen sich
gegenseitig (Gillissen 2011; Koczulla
et al. 2012). COPD ist ebenfalls mit
dem Auftreten chronischer Nieren-
insuffizienz assoziiert (Nussbaumer-
Ochsner, Rabe 2011).

m Pulmonale Erkrankungen

Die bei COPD vorliegende Entziin-
dung der groRen und kleinen Atem-
wege ist bereits bei leichten Formen

der Erkrankung nachweisbar und
nimmt mit zunehmendem Schwe-
regrad zu (Koczulla et al. 2008). Im
Rahmen der COPD kann sich ein
Emphysem ausbilden. Zehn Prozent
der COPD-Patienten leiden an ei-
nem obstruktiven Schlafapnoe-Syn-
drom. Auch das Lungenkarzinomrisi-
ko ist bei Patienten mit COPD drei-
bis viermal so hoch wie bei Rauchern
ohne COPD, vermutlich aufgrund
der Inflammation und dem damit
verbundenen oxidativen Stress (Ko-
czulla et al. 2012). Es kann sich ein
Cor pulmonale (Rechtsherzinsuffizi-
enz durch eine uber die COPD her-
vorgerufene akute oder chronische
Drucksteigerung im Lungenkreislauf)
entwickeln. Daraus kann eine Hypo-
xie und ein Rechtsherzversagen ent-
stehen (Gillissen 2011).

m Systemische Inflammation

COPD kann extrapulmonale Erkran-
kungen induzieren oder verstarken,
wobei man von einer systemischen
Entzindung als Bindeglied zwischen
COPD und den unterschiedlichen
Komorbiditaten ausgeht (Fabrii et al.
2008). Die pulmonale Manifestation
der Erkrankung ist also nur ein As-
pekt der systemischen Entziindung,
die sich noch an verschiedenen an-
deren Organen manifestieren kann.
Chronische Erkrankungen im Zusam-
menhang mit COPD sind allesamt
das Ergebnis verschiedener Risiko-
faktoren wie Rauchen, Altern und
Adipositas, die alle mit einer nied-
rigschwelligen systemischen Inflam-

2008; Koczulla et al. 2008)

Ubersicht 3: Organbeteiligung bei COPD (Corsonello et al. 2011; Fabbri et al.

Knochen: e Osteoporose
Endokrinum: e Hormonmangel
INS: e Depression

Atemwege: e Vermehrter oxidativer Stress
o Vermehrte Entziindungsstellen
e Erhéhte Entziindungsparameter
o Vermehrte Zytokine (TNF)
Herz: e Rechtsherzinsuffizienz
e KHK
Blut: ® Anamie
Niere o Alter, Diabetes, Hypertonie
Muskel: e Verdanderte Muskelzusammensetzung
* Verminderte Muskelmasse (dadurch verminderte Atemmuskel-
funktion und Belastbarkeit)
Erndhrung: e Erhéhter Grundumsatz

o Gesteigerter Proteinabbau und gesteigerte Proteinsynthese

Gesamtorganismus: ® Gewichtsverlust, Kachexie

mation assoziiert sind (Nussbaumer-
Ochsner, Rabe 2011; Wang 2010).
Patienten mit COPD weisen erhohte
Spiegel an CRP, Fibrinogen und Leu-
kozyten auf. Auch proinflammatori-
sche Mediatoren wie Tumornekro-
sefaktor alpha, Interleukin-8, reak-
tive Sauerstoffmetabolite und ent-
zundungsfordernde  Prostaglandine
wie Leukotrien-B4 (LTB4) werden
ahnlich wie beim Rheuma freigesetzt
(Gillissen 2011; Koczulla et al. 2012,
siehe auch Erndhrung im Fokus 01-
02/2012, S. 54-65).

m Mangelerndhrung
Mangelernahrung ist bei COPD-Pa-
tienten mit einer schlechteren Pro-
gnose assoziiert (NVS COPD 2012).
Der Korper baut bereits bei nicht ad-
aquater Nahrstoffversorgung in fri-
hen Phasen Muskelmasse ab. Halt
eine Mangelernahrung an, entste-
hen deutliche Funktionsverluste. Die
Skelettmuskulatur verliert an Kraft
und durch die Abnahme der Atem-
muskulatur geht die Atmung wei-
ter deutlich zurtick. Ein Nahrstoff-
mangel schwacht das Immunsystem
und macht damit anfalliger gegen-
uber Infektionen. Die Patienten be-
finden sich in einem Teufelskreis aus
einem zum Beispiel durch erhohte
Atemarbeit und chronische Entziin-
dungsprozesse erhohten Energiebe-
darf und verminderter Energie- und
Nahrstoffzufuhr. Es besteht eine en-
ge Korrelation zwischen Mangeler-
nahrung und eingeschrankter Lun-
genfunktion, reduziertem Lungen-
volumen, verminderter Belastbarkeit
und hoherer Mortalitat (Ledochows-
ki 2010; Schmid 2009).

m Kardiovaskulére Erkrankungen

Wichtige kardiovaskulare Komorbi-
ditaten sind Herzinsuffizienz, koro-
nare Herzerkrankung und Arterio-
sklerose — Bindeglied ist auch hier
eine permanente niedrigschwellige
Entzindung — sowie arterielle Hy-
pertonie, arterielle Steifigkeit und
endotheliale Dysfunktion. Auch letz-
teres beruht wahrscheinlich auf einer
systemischen  COPD-Inflammation
und einer reduzierten endothelialen
Produktion von Stickstoffmonoxid.
Moéglicherweise fiihrt die Uberbla-
hung der Lunge zu einer Verkleine-
rung des linken Herzens und damit
zur Funktionseinschrankung (Koczul-
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la et al. 2012). Eine manifeste Lun-
genfunktionseinschrankung bei kar-
diovaskularen Erkrankungen erhoht
das Risiko, einen Herzinfarkt zu er-
leiden und an der kardialen Grund-
krankheit zu versterben. Mogli-
cherweise sind die vermehrt im
Blut nachweisbaren Entziindungs-
parameter und die uber aktivierte
Entzindungszellen freigesetzten re-
aktiven Sauerstoffmetabolite daftir
verantwortlich (Gillison 2012).

m Diabetes mellitus

Eine reduzierte Lungenfunktion gilt
als Risikofaktor fur die Entwicklung
eines Diabetes mellitus und eines
metabolischen Syndroms (Wang
2010). Uber rezidivierende systemi-
sche Steroideinnahmen bei Exazer-
bationen erhoht sich das Risiko fir
einen Diabetes mellitus bei COPD-
Patienten (Koczulla et al. 2012).

m Muskeldysfunktion

COPD bewirkt einen Skelettmus-
kelab- und -umbau. Langsame, aus-
dauernde Muskelfasern werden zu
schnellen, rasch ermiidbaren Fasern
umgebaut. Das fiihrt zu verminder-
ter Funktion, geringerer Muskelkraft,
schnellerer Ermiidbarkeit und damit
geringerer korperlicher Belastbarkeit
(Koczulla et al. 2012). So ist selbst
bei normal- und ubergewichtigen
Patienten schon in einem frithen Sta-
dium eine Atrophie der Atemhilfs-
muskulatur und der Skelettmuskula-
tur feststellbar. Der Verlust an Mus-
kelmasse hat dabei einen direkten
Einfluss auf die Belastbarkeit von
COPD-Patienten (Schmid 2009).

m Osteoporose

Die COPD - auch schon niedri-
ge COPD-Stadien — per se und das
meist hohere Lebensalter steigern
das Osteoporose-Risiko. Die Patho-
genese ist aber multifaktoriell. Ne-
ben inflammatorischen  systemi-
schen Prozessen konnen auch weni-
ger Bewegung, Abnahme der Mus-
kelmasse, Zigarettenkonsum und
Vitamin-D-Mangel sowie Medika-
tion mit Cortison eine Rolle spielen.
Bestimmte Entziindungsmediatoren
stimulieren die Osteoklasten und
fihren damit zum Knochenabbau.
Bis zu 70 Prozent der COPD-Pati-
enten leiden an einer Osteoporose
(Koczulla et al. 2012).

Ubersicht 4: Diagnose der stabilen COPD (nach NVL COPD 2012)

In Anamnese gezielt fragen
nach

o Atemnot (unter Belastung)

® Husten

o Auswurf

o Rauchgewohnheiten

¢ Inhalative Belastung am Arbeitsplatz

Anzahl der Exazerbationen im Jahr
Komorbiditat
Gewichtsverlust

Bei korperlicher Untersuchung
dokumentieren

e Pathologische Gerdusche/Nebengerausche

Verlangerte Expirations(Ausatmungs-)dauer

Lippenzyanose (in fortgeschrittenen Stadien)
Periphere Odeme "
Pulmonale Kachexie "

Spirometrie

Forciertes Ausatmungsvolumen in der ersten Sekunde

(FEV1)

Inspiratorische Vitalkapazitét (VK)
Verhaltnis FEV1/VK < 70 Prozent

Mangel

Laboruntersuchungen ¢ Insbesondere bei Exazerbationen: Blutbild und CRP
Lungenemphysem unter 45 Jahre: -1-Antitrypsin-

Reversibilitatstest zum Nachweis einer reversiblen
Obstruktion (Asthma)

Blutgasanalyse (insbesondere bei respiratorischer
Insuffizienz): Aussagen Uber die Gasverteilung von
Sauerstoff und Kohlendioxid sowie iiber den pH-Wert
und den Sdure-Basen-Haushalt

MaBnahmen (Beispiele)

Weitere diagnostische o Rontgenaufnahme Thorax in zwei Ebenen zur Differen-
zialdiagnose und Erfassung von Emphysemblasen

o Belastungstests
o Krankheitsspezifischer Fragebogen zur Lebensqualitat

Diagnostik

Zur Diagnostik gehoren die Ana-
mnese, korperliche Untersuchung,
Spirometrie (Lungenfunktionsanaly-
se zur Messung des Atemvolumens),
diverse Laboruntersuchungen und
eventuell weitere diagnostische Ver-
fahren, unter anderem zur Differen-
zialdiagnose. Andere Erkrankungen
wie Asthma, Bronchiektasien (Aus-
weitungen der mittelgroBen Atem-
wege), Mukoviszidose oder Tumore
im Bereich der Atemwege mus-
sen ausgeschlossen werden (Uber-
sicht 4, NVL COPD 2012).

Die Stadieneinteilung | bis IV der bis-
herigen GOLD-Klassifikation iiber
den FEV1-Wert wird nun durch eine
Erhebung der klinischen Symptome
erganzt (evaluierbar tiber den CAT
Score unter http://www.atemwegs-
liga.de oder alternativ.den MMRC-
Score), der Anzahl der Verschlechte-
rungsschuibe (Exazerbationen) sowie
des Vorhandenseins von zusatzlichen
Begleiterkrankungen. Patienten mit

zwei oder mehr Exazerbationen sind
Hochrisikopatienten. Die Ermittlung
der Krankheitsbeschwerden (mit-
hilfe des CAT-Scores) und der Hau-
figkeit von Verschlechterungsschii-
ben plus der bisherigen GOLD-Klas-
sifikation erlaubt eine Einteilung in
vier Phanotypen (A-D) mit niedri-
gem bis sehr hohem Risiko. Je nied-
riger der CAT-Score, desto weniger
ist der Alltag des Patienten durch die
COPD beeintrachtigt. So lasst sich
der Schweregrad von Exazerbatio-
nen abschatzen. Nach Begleiterkran-
kungen sollte gezielt gesucht werden
(Koczulla et al. 2012, Ubersicht 1).
Der BMI, die Einschrankung der Lun-

NACHGEFRAGT

Spirometrie:

misst den Widerstand der Atemwege
und das derzeitige Gesamtfassungs-
vermdgen der Lunge (GOLD-Standard).
Der Patient atmet (iber einen Schlauch
in ein Spirometer ein und aus, das das
Volumen der ein- und ausgeatmeten
Luft misst.
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Ubersicht 5: Wichtige Medikamente bzw. Kombinationen fiir die COPD-Therapie
und deren Nebenwirkungen (Koczulla et al. 2012; NVL COPD 2012)

o Theophyllin: unspezifischer PDE-Hemmer

Steroid-Diabetes!

munmodulierend

» Antibiotika: Infektexazerbationen

¢ Bronchodilatatoren: (Basistherapie, vermindern den Atemwiderstand und fiihren zur
Abnahme der Lungeniiberblahung: Beta,-Sympathomimetika und Anticholinergika),
oft Kombinationen verschiedener Wirkstoffe

Nebenwirkungen: Zittern, innere Unruhe, erhdhte Herzfrequenz

Nebenwirkungen: Erregungszustande, gastrointestinale Symptome

o Kortikosteroide: entziindungshemmend, senken Exazerbationsfrequenz
Nebenwirkungen, insbesondere bei systemischer Anwendung: Cushing, Osteoporose,

e Kombinationen aus lang wirksamen Beta-Mimetika und Steroiden

o PDE (Phosphordiesterase)-4-Hemmer (Roflumilast = Daxas®): antiinflammatorisch, im-
Nebenwirkungen: Durchfall, Gewichtsverlust

o Statine: Inhibition entziindungsfordernder Substanzen

genfunktion (Obstruktion - FEV1),
Luftnot (Dyspnoe - MMRC-Score)
und korperliche Leistungsfahigkeit
(Exercise; 6-minttiger Gehtest) sind
im Bewertungssystem des BODE-In-
dex zusammengefuihrt (http://www.
atemwegsliga.de/bode-index.html).
Der BODE-Index bildet die vielfalti-
gen Erscheinungsformen der COPD
ab und erlaubt eine Beurteilung des
weiteren Krankheitsverlaufs. Er wird
vielfach angewandt und ist sehr pra-
xistauglich (Vogelmeier et al. 2007;
Nussbaumer-Ochsner; Rabe 2011).

Therapie

Aktualisierte Leitlinien legen beson-
deren Wert auf die Pravention und
auf nicht-medikamentose Verfah-
ren, vor allem auf korperliche Akti-
vitat und Rehabilitation (NVL COPD
2012). Sowohl praventive als auch
therapeutische Interventionen mus-
sen unbedingt die Begleiterkrankun-
gen mit einbeziehen, sodass die Be-
handlungsmodalitaten oft sehr kom-
plex sind (Fabbri et al. 2008; Nuss-
baumer-Ochsner, Rabe 2011).

m Medikamentose Therapie

Die Wissensvermittlung tiber eine
fachgerechte Anwendung der Me-
dikation steht im Fokus aller DMP-
Schulungen zur COPD (Cobra-Schu-
lungen der Atemwegsliga). Je nach
Schweregrad sind verschiedene Me-
dikamentenwirkstoffe  notwendig.
Sie in ihrer Anwendung und Wirkung

zu kennen, ist fur Patienten und The-
rapeuten (auch fir Ernahrungsthe-
rapeuten) wesentlich. Man unter-
scheidet langsame (LABA) und rasch
wirksame Beta-Sympathomimetika
(RABA). Die Aufnahme erfolgt meist
inhalativ, um die Nebenwirkungen
zu verringern. Es stehen verschiede-
ne Dosieraerosolhilfen zur Auswahl.
Bei rechtzeitiger Einnahme konnen
sie die Atemtatigkeit bei der Nah-
rungsaufnahme erleichtern. Bei fort-
geschrittener Erkrankung und mehr
als zwei Exazerbationen im Jahr soll-
te Cortison verabreicht werden, was
die Verschlechterung des Gesund-
heitszustandes aufhalten kann. Hier
ist zwischen systemischen und topi-
schen Steroiden zu unterscheiden.
Substanzen zur Sekret-Elimination
werden nicht empfohlen, Antitus-
siva konnen bei nachtlichem nicht-
produktiven Husten zeitlich befris-
tet sinnvoll sein (NVL COPD 2012;
Ubersicht 5).

m Erganzende TherapiemaB-
nahmen
Raucherentwohnung,  Impfungen,
mehr Bewegung und Rehabilitation
(Gruppen B-D) stehen im Vorder-
grund. Die Therapie selbst orientiert
sich an der Einteilung in die Gruppen
A bis D und umfasst:
* Schulungen mit dem Ziel, den Pa-
tienten aktiv an der Krankheitsbe-
waltigung zu beteiligen
Physiotherapie zur Erleichterung
der erschwerten Atmung in Ruhe
und Belastung (z. B. Kutschersitz,
Lippenbremse) sowie zur Verbes-
serung der Hustentechnik
Korperliches Training
Ernahrungstherapie
Hilfsmittelversorgung
Impfen!!! (vgl. das Positionspapier
COPD Impfen)
* Management akuter Exazerbatio-
nen
Apparative Therapieoptionen
bei respiratorischer Insuffizienz
(z. B. nicht-invasive Sauerstoffbe-
atmung, Flutter: zur Sekretlocke-
rung bei der Atemtherapie, Cor-
net: erleichtert ebenfalls das Ab-
husten, Langzeitsauerstoffbehand-
lung bei chronischer Hypoxamie in
Ruhe)
Operative  BehandlungsmaRnah-
men bei ausgepragtem Lungen-
emphysem, etwa endoskopische
oder chirurgische Lungenvolu-
menresektion, Lungentransplanta-
tion (NVL COPD 2012)

Kérperliches Training

Korperliche Aktivitat verbessert nicht
nur die Lebensqualitat und Belast-
barkeit des Patienten, sondern ver-
ringert auch die Exazerbationsrate
und wirkt sich gunstig auf die Ko-
morbiditaten wie Osteoporose (po-
sitive Beeinflussung metabolischer

NACHGEFRAGT

Lippenbremse:

mit aufrechtem Oberkdrper hinsetzen, ruhig ein- und langsam gegen die fast geschlos-
senen Lippen ausatmen. Durch den erhéhten Widerstand bei der Ausatmung entsteht
ein Luftriickstau, der den Luftdruck in den Bronchien erh6ht und das Zusammenfallen
der Alveolen verhindert.

Kutschersitz:

Mit leicht gebeugtem Oberkdrper und gespreizten Knien auf das vordere Drittel eines
Stuhls setzen, die Oberarme auf die Oberschenkel abstiitzen und Gber die Lippenbrem-
se atmen. Diese Korperstellung entlastet vom Gewicht des Schultergiirtels und der Ar-
me (Schacher, Worth 2009).
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und osteologischer Parameter) und
kardiovaskulare Erkrankungen so-
wie COPD-assoziierte Angst und De-
pressionen aus. Eine pneumologi-
sche Rehabilitation ist deshalb frih-
zeitig ab dem GOLD-Stadium Il indi-
ziert. Neueren Erkenntnissen zufolge
ist korperliche Schonung selbst wah-
rend einer akuten Verschlechterung
nicht erforderlich (Kenn, Heinzel-
mann 2012; NVS COPD 2012).
Folgende Empfehlungen gelten fur
COPD-Patienten:

* Dauerhafte Erhohung des Aktivi-
tatslevels

Kombination aus Ausdauer- und
Krafttraining mindestens zwei- bis
dreimal pro Woche
Ausdauertraining: Einheiten von
mindestens 30 Minuten
Krafttraining: 15 bis 20 Wiederho-
lungen

Bei fortgeschrittener COPD: Aus-
dauertraining gegebenenfalls im
Intervallmodus

Fehlende Infrastruktur verhindert
bisher flachendeckende Lungen-
sportgruppen in Deutschland (Ko-
czulla et al. 2012). Fur schwer kranke
Patienten existieren neue Methoden
wie Neuromuskulare Elektrostimula-
tion oder Vibrationstraining (Kenn,
Heinzelmann 2012).

Erndhrungstherapie

Zwar ist Ernahrungstherapie in den
Leitlinien festgelegt, findet aber in-
nerhalb der COPD-Therapie immer
noch zu wenig Beachtung. Sie uibt in
Kombination mit korperlichem Trai-
ning einen gunstigen Einfluss auf Be-
lastbarkeit, Korpergewicht, fettfreie
Korpermasse sowie Lungenfunktion
aus und senkt die Mortalitat. Man-
gel- und Fehlernahrung sind auch bei
Adipositas moglich. Deshalb reicht
der BMI als gewichtsspezifischer dia-
gnostischer Parameter nicht aus. Das
Potenzial der ernahrungstherapeuti-
schen Interventionen ist angesichts
der neuen Sichtweise der COPD als
inflammatorische Systemerkrankung
in keinster Weise ausgeschopft.
Denn gerade ernahrungstherapeu-
tische MaRnahmen konnen indivi-
duelle Begleiterkrankungen und die
Pravention moglicher Folgeschaden
durch die andauernde Hypoxie be-
rucksichtigen (Kenn, Heinzelmann
2012; Schmid 2009).

Wichtige Links

COPD Deutschland e. V. ist ein gemeinnitziger Verein, der Hil-

fe zur Selbsthilfe leistet. Er bietet verschiedene Broschiiren an, auch

»COPD und Erndhrung” unter http://www.seeger24.de/media/pro-
ducts/0399728001304609490.pdf Eine Suchmaglichkeit nach Facharzten,
Fachkliniken und Selbsthilfegruppen nach Postleitzahlen geordnet findet sich
unter http://www.copd-deutschland.de/

Lungenarzte im Netz bietet Informationen rund um die Erkrankung COPD
unter http://www.lungenaerzte-im-netz.de/lin/show.php3?id=115&nodeid=

Deutsche Atemwegsliga bietet auf ihrer Internetseite neben allgemeinen
Informationen iber Lungenerkrankungen auch eine Patientenempfehlung zur
»Behandlung von chronischer Bronchitis und Lungenemphysem” (mit Down-
loadmaglichkeit) unter http://www.atemwegsliga.de

Patientenorganisation Lungenemphysem — COPD Deutschland bietet
eine international aktive Mailingliste sowie Selbsthilfegruppen vor Ort. Da-
riiber hinaus gibt es Patientenbroschiiren und Informationstage, etwa den
jahrlich stattfindenden Patientenkongress ,Symposium Lunge’ http://www.
lungenemphysem-copd.de/

AG Lungensport in Deutschland bietet viele Informationen zum Thema
Sport bei diversen Lungenerkrankungen, zum Beispiel tiber Ziele, Empfehlun-
gen und Voraussetzungen, den Aufbau einer Trainingsstunde und so weiter.
Sportgruppen lassen sich nach Bundesland geordnet finden http://www.lun-
gensport.org/

Ratgeber fiir Patienten: Schacher C, Worth H: Meine COPD habe ich im
Griff! Begleitbuch zu COBRA — Chronisch obstruktive Bronchitis mit und ohne
Emphysem. Ambulantes Schulungsprogramm fiir COPD-Patienten. Deutscher
Arzte-Verlag Kéln (2009)

HelmholtzZentrum Miinchen: COPD -

Literatur ! ,
Chronische Lungenerkrankung mit gu-

COPD Deutschland: COPD Lungenemphy- ten  Praventionsmoglichkeiten.  FLUGS-

sem — Informationen flr Betroffene und
Interessierte. ~ Crossmed-Verlag, Lindau
(2012), http://www.copd-deutschland.de/
pages/public/patientenratgeber/cross-
med/copd-lungenemphysem-crossmed.
pdf

Corsonello A, Incalzib RA, Pistelli R, Pedone
C, Bustacchini, Lattanzio SF: Comorbidities
of chronic obstructive pulmonary disease.
Current Opinion in Pulmonary Medicine 17
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Christiane Schafer

Erndahrungstherapie bei COPD

Eine COPD kommt selten allein!
Uber 55 Prozent der Patienten ha-
ben therapiepflichtige Begleiterkran-
kungen. Wer sich auf die COPD-Er-
nahrungstherapie einlasst, muss die
COPD an sich kennen, sich aber auch
der vielen notwendigen Modifikatio-
nen bewusst und sicher in deren An-
wendung sein (Vogelmeier 2007).

Die COPD ist durch eine deutliche
Einschrankung des Sauerstoffaus-
tauschs gekennzeichnet. Die Hypo-
xie gilt als Triggerfaktor der Zytokin-
expression, die einen generalisier-
ten Inflammationsprozess bedingt.
Hinzu kommen assoziierte Stoff-
wechselstorungen, die im Zusam-
menwirken den Boden fur kardio-
vaskulare Storungen, renale und os-
sare Erkrankungen bereiten (Bruno
2012; Collins 2012; Gea 2008; Gro-
neberg 2006). Bei der COPD als ge-
neralisiertem Inflammationsprozess
kann es bei der taglichen Kostgestal-
tung daher an allen Ecken und Ende
,brennen®.

Zudem zeigt dieses Patientenklien-
tel haufig neben den krankheitsbe-
dingten Auswirkungen auch vorzei-
tige altersassoziierte Veranderungen
(z. B. Zahnstatus, generelle geriatri-
sche Veranderungen, Muskelmas-
senverlust (Sarkopenie)), die einer
ernahrungstherapeutischen,  indi-
kationsubergreifenden  therapeuti-
schen und prophylaktischen Inter-
vention bedurfen (Corsonello 2011;
Murray 1997).

Ziele der Erndhrungstherapie bei COPD
(nach Deutsche Atemwegsliga)

e Verlangsamung der Progredienz

e Nahrstoffdeckung des krankheits- und medikationshe-
dingten Mehrbedarfs

e Starkung der Imnmunkompetenz zur Vermeidung von Exa-
zerbationen

e Therapie der erndhrungsbeeinflussbaren Symptome und
Auswirkungen der systemischen Inflammation

e Therapie der erndhrungsbeeinflussharen Begleiterkran-

kungen

e Therapie oder Pravention von ernahrungsbeeinflussharen
Folgeerkrankungen

Mangelernahrung

Die optimale Versorgung mit Nahr-
stoffen als eine der Hauptaufgaben
der Ernahrungstherapie bei COPD
wird durch verschiedene Faktoren
beeintrachtigt: Die tagliche Bewe-
gung ist mehr oder weniger deut-
lich eingeschrankt, denn die Patien-
ten leiden unter Luftnot und meist
— alters- und krankheitsbedingt — un-
ter Sarkopenie. Schon in frithen Sta-
dien kommt es zum Riickgang der
fettfreien Muskelmasse, sodass die
physische Belastbarkeit im Alltag bei
60 Prozent der COPD-Patienten be-
eintrachtigt ist. Das beeintrachtigt
das Einkaufsverhalten, aber auch die
Zubereitung der Speisen, da die not-
wendige Muskelkraft zur Bewalti-
gung dieser taglichen Anforderungen
nachlasst (Fernandes 2006).

Vor allem die Speisenaufnahme ist
bei fortgeschrittener Erkrankung
eingeschrankt. Ursachen sind die
schnelle Sattigung aufgrund der En-
ge im Brustraum bei Magendehnung
oder/und ein vermehrtes Gefiihl der
Atemnot durch die abnehmende
Sauerstoffsattigung des Blutes bei
der Verdauungstatigkeit. Die Mahl-
zeitenmenge kann daher zu gering
und die Nahrstoffdeckung mangel-
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haft sein (Budweiser 2006; Eychmiil-
ler 2008; Stanga 2004).

Sowohl Uber- als auch Untergewicht
beeinflussen die COPD in ihrer Sym-
ptomatik und Progredienz negativ.
Anzustreben ist ein Body-Mass-In-
dex (BMI) zwischen 21 und 24 (Sa-
bino 2010), aufgrund des deutlichen
Energiemehrbedarfs und der Exazer-
bationsneigung also leicht erhoht.
Der BMI ist jedoch nur als Erstin-
formation geeignet. Er sollte durch
BIA-Messungen erganzt werden, die
Aussagen zum Ernahrungsstatus und
Trainingszustand ermoglichen (Mu-
eller 2006). Das individuelle Zielge-
wicht muss in Abhangigkeit der Be-
lastbarkeit und weiterer Komorbidi-
taten festgelegt werden.

Merke: Grundsatzlich ist Unter-
gewicht bei COPD problemati-
scher: Die erhohte Atemtatigkeit
verursacht einen hoheren Grund-
umsatz und die erhohte Infekt-
anfalligkeit der COPD-Patienten
fuhrt zu haufigen Exazerbationen,
die insbesondere bei Schwere-
grad C und D (immer) mit (star-
kem) Gewichtsverlust einherge-
hen (GOLD,).
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Die in Ubersicht 1 beschriebenen
Symptome und ernahrungsthera-
peutischen Probleme fiuhren hau-
fig zur Aufnahme von leicht verdau-
lichen Kohlenhydraten, die dem
deutlich erhohten Bedarf an Prote-
in und antientziindlichen Fettsauren
entgegenstehen (Matsuyama 2005;
Scholz 1995, 1998). AuRerdem
sollte die Nahrstoffbilanzierung je-
de mogliche korperliche Trainings-/
Sporteinheit unterstuitzen. Denn kor-
perliches Training und die Siche-
rung der Proteinzufuhr unterstiitzen
einen gunstigen Verlauf der COPD
(unabhangig vom Schweregrad) so-
wie Aufbau und Erhaltung von Mus-
kelmasse (Creutzberg 2003; Kylea
2004).

Fruhere Empfehlungen, Zusatznah-
rung auf der Grundlage respiratori-
scher Quotienten zu beurteilen, sind
umstritten. Besser ist die Orientie-
rung an den Begleiterkrankungen, da
hier meist eine bessere Evidenz fur
Ernahrungsempfehlungen  vorliegt
(Cai 2003; Sabia 2010; Vermeeren
2001).

Aber nicht nur der Aufnahme der
energieliefernden Nahrstoffe ist im
Mehrbedarf Rechnung zu tragen,
auch der Optimierung von Mikro-
nahrstoffen kommt ein hohes The-
rapiepotenzial zu. Im Einzelnen lohnt
sich die Optimierung der Zufuhr der
in Ubersicht 2 beschriebenen Nahr-
stoffe.

Chronische systemische
Inflammation

Im Gegensatz zu den friheren An-
nahmen geht die heutige pathophy-
siologische Erklarung von einer sys-
temischen Entzindung bei COPD
aus (Gan 2004; Fabbri 2007). Die
klinischen Leitlinien sind diesbeziig-
lich im Umbruch. Die Tatsache, dass
die meisten Patienten von der Ver-
besserung der chronisch generali-
sierten Inflammation — insbeson-
dere bei den meist zahlreich vorlie-
genden Begleiterkrankungen — pro-
fitieren, ist gerade in angrenzenden
COPD-Therapiebereichen unumstrit-
ten (Alber 2009; Decramer 2012;
Kelly 2012; Margretardottir 2009).
Entsprechend sind die ernahrungs-
therapeutischen Moglichkeiten zur
Reduktion dieser inflammatorischen
Stoffwechsellage zum Beispiel durch

Ubersicht 1: Praktische Tipps zur Nahrungszubereitung und -aufnahme bei COPD

Ernadhrungsthera-
peutisches Problem

Erndhrungstherapeutischer Losungsansatz

Der Patient hat keinen
Appetit (Inappetenz).

o Meteorismus/Obstipation abklaren und ggf. leichte Vollkost
bei ausreichendem Protein-/Fett-/Ballaststoffanteil empfehlen

e Setting und Ursachen Gberpriifen: Zahnstatus; sensorische
und olfaktorische Wahrnehmung insb. bei Medikamentenein-
nahme, geruchsarme/-intensive Zubereitungen und Speisen,
Krauter und Gewiirze ausprobieren

Optimale Lieblingsspeisen fiir verschiedene tagesspezifische
Lebenssituationen erarbeiten

Tagesstruktur mit individuellen Mindestanforderungen an
tagliche Speisenkombinationen und Nahrungsaufnahme auf-
stellen

Mahlzeitenstruktur an das Tatigkeitsprofil des Patienten an-
passen (Termine bei Physiotherapie, Lungensport, Sauerstoff-
beatmung): haufigere kleine Mahlzeiten festlegen

Der Patient nimmt (zu)
kleine Mengen zu sich.

Fliissige (gehaltvolle) Speisen (bevorzugt Suppen), eher pa-
stos, aber nicht zu dickfllissig zubereiten

Energiereiche Nahrungsmittel zuerst verzehren (ggf. Supple-
mente)

Nahrstoffoptimierte Zwischenmahlzeiten (z. B. Nussmus,
Quarkspeisen) zusammenstellen

Geeignete kohlensdurereduzierte, mit Energie angereicherte
Fliissigkeiten aufnehmen

Der Patient ist bei
Einkauf und Nahrungs-
zubereitung bereits
eingeschrankt.

Madglichkeiten der Einkaufsversorgung und/oder Bekdstigung
durch Caterer erfragen

Maglichkeiten der erleichterten Zubereitung, z. B. tiber Tief-
kiihlkost und/oder Mikrowellenkost eruieren

Tiefkiihlkost, die den individuellen Mehrbedarf des Patienten
optimieren kann, dazu planen

Der Patient geht zwar
mit Appetit an die
Speisen, leidet aber
wahrend des Essens
unter Luftnot (Dys-
pnoe).

Einnahme der Bedarfsmedikation (Bronchodilatatoren/RABA/
LABA) vor dem Essen Uberpriifen/anwenden/empfehlen
Kleine Ruhepause vor der Mahlzeiteneinnahme empfehlen,
um die beschrankte Atemkapazitat weitestgehend zu optimie-
ren

e Erleichternde Atemtechniken besprechen (z. B. Kutschersitz/
Lippenbremse)

Der Patient leidet wah-
rend der Nahrungsauf-
nahme unter Husten
und Auswurf (v. a. Blue
Bloater).

e Flutter- oder Klopfmassage mindestens 1-1,5 Stunden vor der
Nahrungsaufnahme einsetzen

e Einnahme der Bedarfsmedikation (Bronchodilatatoren /RABA/
LABA) vor dem Essen Uberpriifen/anwenden/empfehlen

e Eher weiche, feuchte Kostempfehlungen (Suppen, Eintopfe,
bei Akzeptanz Breikost) erarbeiten

o Warme statt kalte Getranke zum Essen reichen

stoffwechselharmonisierende ~ Er- Die Qualitat der zugefihrten Fett-
nahrungsempfehlungen (Blutzucker, sauren muss insbesondere bei ka-

glykamische Last,

Fettsauremus-  chektischen Patienten (Pink Puffer)

ter, Harnsaure/Puringehalt) vor al-
lem uber eine ausreichende Zufuhr
von EPA/DHA und die Berechnung
der Arachidonsaure (und damit der
Beeinflussung der Prostaglandin-
synthese (v. a. LTB4)) durch mehr
antientziindliche Komponenten
in der taglichen Kost auszuschop-
fen (Matsuyama 2005; Meksawan
2004; Rother 2012). Jeglicher Exa-
zerbation des Krankheitsgeschehens
muss auch diatetisch entgegenge-
wirkt werden, da sich die Patienten
davon meist nicht hundertprozen-
tig erholen (Spielmann, Mortensen
2009; Raguso 2010).

im Fokus stehen (Scholz 1998). Al-
tere Empfehlungen, dass kohlenhyd-
ratreiche Zusatznahrung die Lungen-
funktion positiv beeinflusse, gelten
heute als uberholt. Bei den meisten
Patienten stehen die Deckung des
Proteinbedarfs und eine optimier-
te Fettversorgung im Vordergrund
(Miki 2012; Vermeeren 2001; Mek-
sawan 2004). Dies gilt insbesondere
vor dem Hintergrund der Exazerba-
tionshaufigkeit und der Evidenz zur
Therapie der assoziierten Stoffwech-
selerkrankungen und des metaboli-
schen Syndroms (Toeller 2005; NVL
Nierenerkrankungen 2010).
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Vor allem bei ka-
chektischen Patien-
ten ist die Fettsau-
requalitat wichtig,
um das Entziin-
dungsgeschehen
im Korper positiv
zu beeinflussen.

Ubersicht 2: Therapierelevante Nahrstoffe bei COPD

Nahrstoff

Besonderheiten und spezielle Empfehlungen bei COPD

Protein

¢ Hohe biologische Wertigkeit — auch unter Einsatz von (vertraglichen)
Hulsenfriichten (insbesondere bei Niereninsuffizienz (GFR<60))

— Bei Muskelerhalt: 1,2-1,9 g EiweiB/kg KG

— Bei Muskelaufbau: 1,6-2,5 g EiweiB/kg KG

Keine einseitige Bevorzugung vegetarischer Kostformen
(MahlzeitengroBe/spezifischer Nahrstoffbedarf)

Fette

Bewertung/Optimierung des Fettverzehrs
Aufnahme der Arachidonsaure ggf. senken bei Erhéhung der
EPA/DHA-Zufuhr

Kohlenhydrate

Freigabe nur nach Abklarung der Komorbiditdten; tendenziell Kost-
formen und Supplemente mit niedrigem glykamischen Index giinstig

Kalzium/
Vitamin D

Uberpriifung der ausreichenden Aufnahme von geeigneten Milch-
produkten, ggf. Einnahme von Supplementen

Kontrolle und parallele Optimierung des Vitamin-D-Haushalts
zwingend!

Eisen

Sauerstoffaustausch auf Zellebene krankheitsbedingt eingeschrankt
(bei Inflammation' Eisen-Gaben kontraindiziert)

Stimulierende Wirkung auf Zellproliferation

CAVE: keine unkontrollierte Eisengabe im Entziindungsprozess!

Selen

Bestandoteil der in den Erythrozyten vorkommenden Gluthation-Pero-
xidase, fordert Umwandlung von Sauerstoffradikalen in unschadliche
Produkte (Antioxidans?)

Im Entziindungsprozess, vor allem bei COPD, vermindert

Kupfer

Serumkupfer kann als Marker fiir Entziindungsstatus und Krankheits-
aktivitat dienen; da die Bindung an Albumin erfolgt, ist Optimierung
des Proteinhaushalts — insbesondere bei Pink Puffern — obligat

¢ Antioxidans

Zink

e Bestandteil der Superperoxiddismutase (Antioxidans?)

o Hoherer Bedarf im Entziindungsprozess

o CAVE: Systemische Steroide senken den Zinkspiegel im Plasma;
Eisengaben vermindern die Zinkaufnahme im Darm

Vitamin E

e Erhohter Bedarf bei Entziindung
¢ Antioxidans

Vitamin C

e Unterstiitzt Funktionsfahigkeit von Vitamin E
e Antioxidans

Beta-Carotin

o Vermutlich erhdhter Bedarf bei entziindlichen Erkrankungen
e Antioxidans

! Entziindungsprozesse senken Serumeisenwerte und Speichereisenwerte. Kontrolle von Transferrin, Ferritin und
Transferrinsattigung sinnvoll (ggf. Bestimmung des Transferrinrezeptor (sTfR?) initiieren, da die Serumkonzentration
des sTfR nicht wie die von Ferritin oder Transferrin durch Entziindungszustande beeinflusst wird)

2 sTfR= soluble transferrin receptor (l6slicher Transferrinrezeptor) = MaB fiir die Eisen-Versorgung, steigt bei Mangel

3 pradiktiver Antiinflammationsfaktor zur Hemmung der ROS-Bildung

Foto: fotolia/PhotoGTS

Ganz praktisch kann der Verzehr
von zwei Fischportionen pro Wo-
che (vorrangig Kaltwasserfische wie
Lachs, Makrele oder Hering) als ei-
ne COPD-kardiovaskulare Therapie-
und PraventionsmaRnahme ebenso
in die tagliche Kost einflieRen wie
gegebenenfalls eine Supplementati-
on uber Fischolkapseln (1g/d) unter
laufender Beobachtung (Lichtenstein
2006).

Metabolisches
Syndrom/Diabetes

Die Hauptsaule in der Therapie des
metabolischen Syndroms, die Min-
derung der Insulinresistenz uber
Bewegung, lasst sich bei der COPD
nicht effizient umsetzen. Denn durch
die abnehmende Belastbarkeit, hau-
fig auch Immobilitat aufgrund der
sich verschlechternden Lungenfunk-
tion, kommt es im Krankheitsver-
lauf relativ frithzeitig zu einer kardi-
alen Beteiligung und damit assoziier-
ten Stoffwechselerkrankungen (Dia-
betes mellitus Typ 2, Dyslipidamien,
ggf. Osteoporose, Luppi 2008; Fab-
bri 2008).

Analog kommt der Optimierung der
Speiseplangestaltung eine elemen-
tare Rolle zu: Abgeleitet aus der ho-
hen Evidenz der TherapiemaRnah-
men bei Diabetes mellitus erscheint
eine Kost mit einer niedrigen gly-
kamischen Last bei ausreichender
Ballaststoffzufuhr und Optimierung
der Fettzufuhr angemessen (Buyken
2012; Nussbaumer 2011).

Bei den Empfehlungen zur Protein-
zufuhr kann je nach Nierenfunkti-
on eine Pattsituation beziglich der
Therapieziele Sarkopenie, Osteopo-
rose und beginnende Niereninsuf-
fizienz (CNI) oder systemische In-
flammation entstehen (Nussbaumer
2011; Wang 2010). Hier ist ein in-
dividuelles, der Patientenbelastbar-
keit angemessenes Therapiekonzept
zu entwickeln. Vertraglich zubereite-
te Hilsenfrichte, (ggf. fettreduzier-
te) Sauermilchprodukte und manche
Olsaaten kénnen Losungsoptionen
sein.

Osteoporose

Neben der eingeschrankten Bewe-
gung sind vor allem zyanotische Zu-
stande und oftmals notwendige Ste-
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Kachexie, Sarkopenie und
Sarcopenic Obesity: Pink
Puffer und Blue Bloater

Bei COPD-Patienten lassen sich zwei
verschiedene  Antlitzmuster unter-
scheiden (Schols 1998).

Auffallig und (berwiegend einer
Sofortintervention  zuzufiihren sind
die eher kachektischen Pink Puffer
(25—40 % der COPD-Erkrankten (Bud-
weiser 2006)). Die Patienten leiden in
der Regel an einem Emphysem und
haben aufgrund dessen allein rund
400 bis 800 Kilokalorien Mehrbedarf
an Energie fiir die tagliche Atemarbeit.
Bei dieser Erkrankung — insbesondere
im fortgeschrittenen Stadium — ist die
Energiebedarfsdeckung ein fast uner-
reichbares Ziel, da Atemnot und ab-
nehmende Belastbarkeit Nahrungsbe-
schaffung und -aufnahme konterkarie-
ren (Worth 2010). Hier sind samtliche
ernahrungstherapeutischen Tricks, die
taglichen Mahlzeiten in ihrem Energie-
und Néhrstoffgehalt anzureichern, hilf-
reich (Fernandes 2006, Schols 1995).
Denn bei zunehmendem — auch alters-
bedingtem — Verlust an Muskelmasse
Iasst sich die Atemarbeit nur durch die
Kombination eines gezielten korperli-
chen Trainings und einer optimierten
Energiezufuhr halten und in der Exa-
zerbationsphase abfangen.

Aufgrund der in der Regel reduzierten
Muskelmasse sollte die Proteinzufuhr
im Vergleich zu Gesunden leicht erh6ht
sein. Fir den Muskelaufbau gelten
1,6 Gramm je Kilogramm Korper-
gewicht und fiir den Muskelerhalt
1,2 Gramm je Kilogramm Korperge-
wicht als angezeigt (Fernandes 2006;
King 2008). Insbesondere der Immo-
bilitat, Multimorbiditat und Einnahme
von Medikamenten muss hier (ber
eine ausreichende qualitativ hochwer-
tige Proteinzufuhr Rechnung getra-
gen werden, auch um nicht zusatzlich
einer Osteopenie oder Osteoporose
Vorschub zu leisten. Problematisch
kann die Therapie von Kachexie und
Sarkopenie insbesondere bei éalteren
Patienten sein, bei denen zusatzlich
nephrologische Vorboten (GFR < 60)
therapeutisch mit zu beachten sind. Je
nach Krankheitsaktivitat und Komorbi-

Ubersicht 3: Beispiele fiir Supplemente zur Nahrstoffanreicherung bei COPD

Produktbeispiel

Besonderheiten und COPD-typische Indikation

AdVit®

Kalorienfreie Nahrstoffadaptation bei erh6htem Bedarf
an Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen
(Mikronahrstoffen)

Duocal®

Energieanreicherung mit Fett und Kohlenhydraten in
Form einer eiweiBfreien, elektrolytarmen Pulvernah-
rung insbesondere bei begleitender chronischer Nieren-
insuffizienz (CNI)

EnergeaP®

Verordnungsfahige Trinknahrung in Pulverform

Gut l6sliches Nahrstoffkonzentrat; bei vorhandener
Mahlzeitenstruktur zur generellen Anreicherung mit
Mikro- und Makronahrstoffen geeignet

Forticare®

Hochkalorische prabiotische bilanzierte Trinknahrung
(proteinreich, ballaststoffhaltig und reich an EPA)
Madgliche Zwischenmahlzeit bei langer dauernden Inha-
lationen oder physiotherapeutischen Anwendungen

Fortimel Extra®

Hochkalorische, eiweiBreiche vollbilanzierte Trinknah-
rung bei erhdhtem Energie- und EiweiBbedarf oder bei
EiweiBmangel

Fortimel Creme®

Hochkalorische, eiweiBreiche Creme

Eignet sich gut zum ,Einschleichen” als Puddingalter-
native

Maltocal®/
Maltodextrin®

Kostengiinstige, aber reine Kohlenhydratanreicherung

Optifibre®

Ballaststoffsupplement bei (medikamentenbedingter)
Obstipation

Peptamen Drink®

Normokalorisch, vor allem fiir COPD-Patienten mit
gastrointestinalen Beschwerden/Auffalligkeiten

Renilon 4,0 ¢ Hochkalorische, eiweiBarme und mineralstoffreduzierte
Trinknahrung speziell fir Patienten mit der Notwendig-
keit zur EiweiBrestriktion

Respifore® o Auf die Bediirfnisse der COPD zugeschnittene eiweiB-

reiche, hochkalorische Trinknahrung (Nicht bei CNI)
Nicht verordnungsfahig

Resource 2.0 + fibre

Hochkalorische, ballaststoffhaltige, bilanzierte Trink-
nahrung
(18 % EW, 39 % Fett,45 % KH + Prebiotika)

Resource balance®
oder Resource Protein®

Normo- oder hypokalorische eiweiBreiche Nahrungen

Resource Meritene®

Normokalorisches, proteinreiches Pulver zur Herstel-

lung von Trinknahrung

ditdten kommen eher protein- oder fett-
reiche Supplemente zum Einsatz. Da sie
die COPD-Progredienz senken kdnnen,
sollten sie nicht zu spat eingesetzt wer-
den (Cai 2003; Gerstel 2009; Vermeeren
2001, Ubersicht 3).

Gleichzeitig steht ein wohlgenahrtes
Aussehen bei COPD-Patienten nur be-

dingt fir ausreichende Nahrstoffver-
sorgung: Die Blue Bloater stellen mit
75 Prozent die gréBere Gruppe dar. Bei
ihnen ist vor allem an Sarkopenie oder
Sarcopenic Obesity zu denken. Haufig
leidet dieses Klientel unter einer Insu-
linresistenz und entsprechenden Dysli-
pidamien (Fabel 2005).

roideinnahmen bei Exazerbationen
sowie ungunstige Einflisse aus der
Jugend (meist: Rauchen, niedrige
Kalziumaufnahme) die Hauptverur-
sacher fir die haufig diagnostizierte
Osteoporose bei COPD (GOLD, Lieb
2001). Zudem scheinen auch die
mit der COPD verbundenen steti-

gen Entzuindungsprozesse bei dieser
uberproportional haufig auftreten-
den Begleiterkrankung zu spielen.
Die adaquate Aufnahme kalziumrei-
cher Nahrungsmittel kann aufgrund
vorhandener  Begleiterkrankungen
(CNI) begrenzt sein (Lu Wang 2012,
Nussbaumer 2011, Ubersicht 4).

Daher bleibt die Kalziumaufnahme —
trotz aller Moglichkeiten der Supple-
mentierung — meist der limitierende
Faktor in der taglichen Kostplanung
(Petermann 2007). Da die Vertrag-
lichkeit der empfohlenen Supple-
mentmengen oftmals schlecht ist,
mussen die Patienten entsprechend
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Der BMI bietet ei-
ne RichtgroBe fiir
die Auswahl von
Milchprodukten zur
Deckung des Ener-
gie- und Kalzium-
bedarfs.

Foto: fotolia/Mara Zemgaliete

Ubersicht 4: BMI als NaherungsmaB fiir die Auswahl von kalziumreichen Milch-
produkten (ohne chronische Niereninsuffizienz)

BMI Nahrungsmittelbeispiele
BMI <21 Kase, Frischkase > Quark, Sahne > Joghurt
BMI 21-24 Joghurt 3,8 %, Quark > Kase, in MaBen Sahne
BMI > 24 Joghurt, Buttermilch, Kefir, Dickmilch > Hiittenkase

haufiger kleine Portionen einnehmen
(< 200 mg/Portion).

Beziiglich der notwendigen thera-
peutischen Gabe von Bisphospho-
naten (Alendronsaure®, Fosamax®,
Actonel®) lohnt es sich, mit dem
Patienten eine  Speiseplanstruk-
tur zu erstellen, die Vertraglichkeit
und Akzeptanz vieler Speisen durch
Kostumstellungen verbessert.

Fazit

Je umfangreicher das Wissen um
die COPD, desto grofRer und vielfal-
tiger wird der Anspruch an die Er-
nahrungstherapie. Kam sie frither in
den Therapieempfehlungen zu kurz,
so nimmt sie dort heute einen wich-
tigen Platz ein. Denn begleitend zur
medikamentosen Therapie und Phy-
siotherapie lassen sich die vielfalti-
gen Auswirkungen der COPD sowie
die Begleit- und Folgeerkrankungen
durch eine Ernahrungsoptimierung
lindern. Diese Chance sollten Ernah-
rungsfachkrafte nutzen.
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Erndhrungstherapeutische MaBnahmen bei COPD im Uberblick

teninduzierter Mehrbedarf

Indikation Intervention
COPD als Systemerkrankung ¢ Reine Grundlagenarbeit als Basis:
— Nahrstoffbilanzierung
— Tagesplankontrolle
— Mahlzeitenrhythmus
Krankheits- und medikamen- e Energieangepasste Erndhrung (Bedenke Mehrbedarf durch erhdhte Atemtatigkeit insbesondere bei

Emphysematikern)
Protein-/Kalzium-/Vitamin-D-Mehrbedarf aufgrund systemischer Steroidbehandlung

Nahrstoffangepasste Erndhrung bei medikamenteninduzierten Beschwerden wie Steroiddiabetes,
Diarrhoe (z. B. bei DAXAS®), Obstipation (Theophyllin)

Sarkopenie/Kachexie/
Sarcopenic Obesity

Gewichtsoptimierung, ggf. Anpassung der taglichen Gesamtenergiemenge iiber bedarfsgerechte
Hauptnahrstoffanpassung nach Begleiterkrankung (Fokus: Protein- und Fettversorgung)

Chronische Inflammation

Vermehrte Zufuhr von pflanzlichen und tierischen Omega-3-Fettsauren

— Verwendung von geeigneten Pflanzendlen (Raps-, Soja-, Walnuss-, Leindl)
— Ausreichender Verzehr von Fettfischen
— Sichere Zufuhr von DHA/EPA, ggf. Einsatz von DHA/EPA-Supplementen

Ausreichende, ggf. leicht erhohte Aufnahme von Antioxidantien oder atmungsrelevanten Spurenele-
menten (Selen, Vitamine C, E und K, Zink)

Zufuhrkontrolle von Kalzium, Magnesium und Vitamin D
Verminderung einer libermaBigen Zufuhr an entziindungsfordernder Arachidonséure

Ggf. Kontrolle der Aufnahme von tierischen Lebensmitteln (Fleisch und Hiihnerei) und Bevorzugung
pflanzlicher Alternativen

Metabolisches Syndrom/

Mediterrane Mischkost, bei Bevorzugung einer Kostauswahl mit niedrigem glykamischen Index/nied-

Anamnese

Diabetes riger glykamischer Last
e Erhaltung der renalen Funktion durch bedarfsgerechte Erndhrung
Osteoporose e Protein- und kalziumangepasste Nahrstoffbedarfsdeckung in Abhéngigkeit von Dauermedikation und
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Sie im Internet unter ,Literaturver-
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Die Autorin

Dipl.oec.troph. Christiane Schafer
— Ernahrungstherapie —
Allergologische Schwerpunktpraxis
Colonnaden 72

20354 Hamburg
www.christianeschaefer.de

Christiane Schafer ist Diplom Oecotrophologin mit padagogischem
Begleitstudium und arbeitet in einer groBen allergologischen
Schwerpunktpraxis in Hamburg. Als anerkannte Fachreferentin,
Arbeitsschwerpunkt ist die Allergologie und Gastroenterologie, ist
sie neben der Patiententatigkeit fir wissenschaftliche Fachgesell-
schaften und Multiplikatoren sowie als Autorin tatig.
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Alles wird schwerer
- Ich nicht!

Das Kochbuch fiir
Frauen ab 40

Dr. Antonie Danz,
Trias Verlag, Stuttgart
2012

147 Seiten

ISBN 978-3-8304-
6158-6

Preis: 17,99 Euro

% Koghbuch 38
\\fhr Frauen ab 0%

Alles wird schwerer —
Ich nicht!

Das Kochbuch fiir Frauen ab 40

Ein Kochbuch mit einem aulerge-
wohnlichen Ansatz zur Gewichtsre-
duktion: Hochwertige Lebensmittel
a la Vollwert-Ernahrung werden ge-
mal der Diatetik der Chinesischen
Medizin durch warmende Garver-
fahren und Gewiirze bekdmmlich zu-
bereitet und achtsam in angenehmer
Atmosphare verzehrt.

Haferporridge mit Apfel und Mus-
katnuss, Rotkohlgemiise mit Ma-
ronen und Nelke oder Linsenfladen

mit bunter Gemusefiillung sind hier
als Alternativen zu eintonigen Brot-
mahlzeiten oder hochkalorischem
Fast-Food zu finden. Die Autorin
schopft aus ihrer Beratungserfahrung
mit Frauen jenseits der Lebensmitte
und setzt diese in Form von 110 Re-
zepten mit 45 Farbfotos fur alle Ta-
ges- und Jahreszeiten um.

Das Kochbuch erganzt den gleichna-
migen Ratgeber. Die Hintergrundin-
formationen zu mehr Wohlbefinden
und weniger Ubergewicht durch Ess-
rhythmus, hochwertige Lebensmit-
tel, bewusstes Zubereiten, GenieRen
der Mahlzeiten und Beachten der ei-
genen seelischen und korperlichen
Signale sind im Kochbuch bewusst
knapp gehalten.

Die Diatetik der Chinesischen Medi-
zin berucksichtigt die Autorin indi-
rekt Uber die Auswahl der Lebens-
mittel und die Zubereitungsweise.
Einfache Modelle ohne Fachbegrif-
fe veranschaulichen, wie die Chine-
sische Medizin die Zusammenhan-
ge zwischen Ernahrung, Gewicht
und Wohlbefinden sieht. Auch er-
nahrungswissenschaftliche ~ Aspek-

te flieBen indirekt, durch die Aus-
wahl uberwiegend ovo-lacto-vege-
tarischer Zutaten und die nahrstoff-
dichte Gestaltung der Rezepte, in
das Werk ein. Auf Tages- oder Wo-
chenspeiseplane sowie Angaben zu
Nahrstoffgehalten oder Wirkungen
der Rezepte verzichtet die Autorin.
Wer diesen Weg des achtsamen Es-
sens wahlt, sollte etwa 30 bis 60 Mi-
nuten Zeit fiir die Vor- und Zuberei-
tung der Mahlzeiten mitbringen.

Das Kochbuch bietet Frauen mit be-
ginnenden Gewichtsproblemen, Zeit
zum Kochen und sinnlichem Vergnu-
gen am Essen eine reiche Auswahl
an vollwertigen, bekommlichen Re-
zepten. Auch wer spurt, dass groe-
re Mengen Rohkost, haufige Brot-
mahlzeiten oder eintoniges Wiirzen
zu Unwohlsein fithren, findet hier
viele praktische Anregungen.

Ruth Rieckmann, Bonn

100 % Wurst

Die leckersten Rezepte
zum Selbermachen
und GenieBen

Wilhelm Blatzheim,
Draksal Fachverlag,
Leipzig 2011

156 Seiten

ISBN 978-3-86243-
013-0

Preis: 17,95 Euro

Die leckerssen Rezepl® 2um

Seltoermachen und Genielien

100 % Wurst

Die leckersten Rezepte zum
Selbermachen und GenielBen

Fir manchen Leser mag der Aus-
druck ,Selberwursten” ungewohnt
klingen, und nur die wenigsten wer-
den schon einmal selbst Wurst her-
gestellt haben. Umso interessanter
ist diese Mischung aus Kochbuch
und Ratgeber. Der strukturierte Auf-
bau fiihrt den Laien behutsam an das

Thema heran und bietet geniigend
Informationen, um das Ausprobie-
ren zu Hause zu ermoglichen.

Nach einem einfihrenden Kapitel,
das uber Herkunft, Verzehrmengen,
einige Qualitatsmerkmale und die
Verarbeitung von Fleisch informiert,
folgen Tipps zu Einkauf, Transport
und Lagerung. Im dritten Kapitel be-
schreibt der Autor Wilhelm Blatz-
heim notwendige Gerate und Hilfs-
mittel. Und dann ist es soweit: ,Heu-
te ist Wursttag”.

Schritt fir Schritt wird die Vorge-
hensweise zum Herstellen eigener
Wurst beschrieben und mithilfe von
Fotos detailliert dargestellt. Bunt un-
terlegte Texte bieten interessante
Hintergrundinformationen. Ein wei-
teres Kapitel behandelt das Thema
Woirzen ausfiuhrlich, indem sich die
gangigen Gewiirze selbst vorstellen.
Herzstiick des Buches ist die Rezept-
sammlung des Autors, ausgebildeter

Metzger und Foodhunter. Von Le-
ber-, Blut- und Grillwtrsten uber Sul-
zen und Pasteten bis hin zu Brotauf-
strichen und traditionellen Wurstge-
richten ist fur den Fleischliebhaber
alles dabei, was das Herz begehrt.

Der Ratgeber ist modern gestaltet
und mit ansprechenden Fotos ver-
sehen. Wer die lockere rheinische
Mundart mag und uber scheinbar
endlose Wurst-Wortwitze lachen
kann, kommt bei Wilhelm Blatzheim
sicherlich auf seine Kosten. Er nutzt
das Werk, um im Anhang auf seine
Homepage im ,Wurst Wide Web"
sowie die entsprechende Facebook-
Prasenz aufmerksam zu machen. Ob
es ihm mit diesem Ansatz gelingt, die
SWurst-Leidenschaft” seiner Leser zu
entfachen, bleibt abzuwarten.

Annika Rehm, Bonn
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Erndhrungslehre
kompakt

Bereits in der vierten Auflage ist das
Lehrbuch ,Ernahrungslehre kom-
pakt® erschienen. Zweifarbig ge-
staltet, mit gezielt gesetzten Abbil-
dungen und Ubersichten, vermittelt
das Buch komprimiert ernahrungs-
physiologische und biochemische
Grundlagen. Ziel der Autorin Alex-
andra Schek ist es, das Wesentliche
herauszuarbeiten, Zusammenhange
aufzuzeigen und ein Fundament fir
das Verstandnis der Trophologie zu
legen. Gleichzeitig will sie das prii-
fungsrelevante Wissen geblindelt
prasentieren.

Im Grundlagenkapitel vermittelt das
Buch wichtige Begriffe, Definitionen,
Methoden zur Erhebung von Ver-
zehrsdaten und Parameter zur Be-
urteilung einer Kost. AnschlieRend
geht es um Energie, Nukleotide und
Polynukleotide, es folgen ausfiihr-
liche Kapitel zu Makronahrstoffen,
Ballaststoffen, Alkohol und Wasser.
Die einzelnen Vitamine werden je-
weils nach dem einheitlichen Sche-
ma ,Biochemie und Vorkommen®,

,Stoffwechsel und Versorgungssta-
tus”, ,Zufuhr” und ,Wirkungsweise,
Unterversorgung und Uberversor-
gung” dargestellt. Auch besondere
Nahrungsinhaltsstoffe wie sekunda-
re Pflanzenstoffe und vitaminahnli-
che Stoffe finden ihren Platz. Die Mi-
neralstoffe kommen relativ knapp
vor, Physiologie und Diatetik dafur
umso ausfihrlicher. Hier geht es zum
Beispiel auch um Ess(verhaltens)sto-
rungen.

Die kompakte und praxisnahe Be-
schreibung diatetischer MaRnahmen
bei bestimmten Erkrankungen ver-
mittelt einen guten Uberblick und
ermoglicht einen Einstieg, um sich
gegebenenfalls in anderen Werken
weitergehender zu informieren. Das
gleiche gilt fir die Pravention er-
nahrungsmitbedingter Krankheiten.
Auch uber alternative, unkonventi-
onelle und fernostliche Ernahrungs-
weisen sowie AuRenseiterdiaten in-
formiert das Buch. Ein umfangrei-
ches Sachregister, Tabellenanhang
und Original-Klausur- und Ubungs-
aufgaben zu den einzelnen Kapiteln
runden das Kompendium ab. Die
Antworten lassen sich im Internet

ERNAHRUNGS
e

Erndhrungsiehre
komplalkt

auf der Seite der Ernahrungs-Um-
schau (www.ernaehrungs-umschau.
de/fachbuecher) einsehen.

Fazit: Das Werk ist ein guter Begleiter
fur Studierende der Ernahrungswis-
senschaften und verwandter Fach-
bereiche. Auch Absolventen und Be-
rufserfahrene konnen das Buch nut-
zen, um ihr Wissen zu aktualisieren,
auszubauen und zu festigen.

Ruth Rosch, Attendorn

Erndhrungslehre
kompakt

Alexandra Schek,
Umschau Zeitschrif-
tenverlag, Sulzbach im
Taunus 2011

288 Seiten

ISBN 978-3-930007-
26-4

Preis: 29,80 Euro

Alles Lecker!

Warum essen wir, wie wir essen?
Diese Frage beantwortet die Autorin
Alexandra Maxeiner in ihrem Buch
JAlles lecker!. In Form von kurzen
Episoden greift das Kinderbuch un-
terschiedliche Aspekte des Essens
auf. Die farbenfrohen und ideenrei-
chen lllustrationen und das Layout
von Anke Kuhl erganzen die Texte
optimal.

Die beiden Autorinnen thematisie-
ren unterschiedliche Vorlieben und
Ernahrungsformen, Tischsitten, die
Ernahrungssituation auf der Welt
und typische Esssituationen in der
Familie in Wort und Bild. Die Texte
vermitteln Toleranz gegeniiber an-
deren Esskulturen und animieren die
Kinder, die Herkunft von Lebensmit-
teln zu hinterfragen. Direkte Fragen
an die Kinder, zum Beispiel ,Was ist
dein Lieblingsessen?" oder ,Was war
das Ungewohnlichste, das du bisher

gegessen hast?”, regen zur Reflexi-
on des eigenen Essverhaltens an. Die
feinen Beobachtungen der Autorin-
nen rund um das Thema Essen ma-
chen SpafS und vermitteln die Inhalte
auf anschauliche und charmante Art
und Weise.

Das Buch beginnt zum Beispiel mit
der Erklarung, dass alle essen. Es gibt
Tiere, die Pflanzen fressen, Pflan-
zen, die Tiere fressen, Tiere, die an-
dere Tiere fressen, zum Beispiel die
Schwarze Witwe ihren Ehemann,
und es gibt Allesfresser, die Tiere
und Pflanzen fressen, zum Beispiel
der Mensch. Und man erfahrt, dass
der Mensch das einzige Lebewesen
ist, das kocht.

Empfohlen ist dieses Buch fiir Kinder
zwischen fiinf und sieben Jahren. Fur
diese Altersgruppe ist ,Alles lecker!*
auf jeden Fall geeignet, aber auch
altere Kinder und Erwachsene kon-
nen beim Schmokern ihren Spal ha-

m”ussml‘iﬂ WD AMNDEREN KasTLICHEEITEN

ben. Das Buch bietet Eltern eine gute
Moglichkeit, ihre Kinder an das The-
ma Essen heranzufithren und hilft
Kindern, ihr Essverhalten bewusster
wahrzunehmen. Absolut empfeh-
lenswert!

Annalena Schraut, aid

Alles Lecker!

Von Lieblingsspeisen,
Ekelessen, Kuchen-
diften, Erbsenpupsen,
Pausenbroten und an-
deren Kostlichkeiten

Anke Kuhl, Alexandra
Maxeiner, Klett Kin-
derbuch, Leipzig 2012

32 Seiten

ISBN 978-3-941411-
57-9

Preis: 13,90 Euro
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Kennzeichnungsvor-
schriften fiir Gemein-
schaftsverpflegung und
Gastronomie

Wer Gerichte zubereitet und an Gas-
te abgibt, hat automatisch eine Sorg-
faltspflicht, die im Lebensmittelrecht
geregelt ist. Diese gilt fr Restaurants
und Bistros genauso wie fur Kanti-
nen oder unentgeltliche Verkosti-
gungen. Ein haufig unterschatzter
Teil dieser Pflicht ist die ausreichen-
de Kennzeichnung der angebotenen
Speisen.

Das aid-Heft ,Kennzeichnungsvor-
schriften fir Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung” gibt einen
praxisnahen Uberblick, welche Infor-
mationen vorgeschrieben oder nutz-
lich sind und wo sie aufgefihrt sein
miissen. Neu ist ein umfangreiches
Kapitel zum Aufbau eines Rezept-
informationssystems fiir kleine und
mittlere Betriebe. Auf Basis eines Ta-
bellenkalkulationsprogramms lassen
sich alle kennzeichnungpflichtigen
Zutaten automatisch identifizieren.

Das Heft liefert Verantwortlichen in
der Gastronomie wichtige Tipps und
Informationen, wie man Gaste kor-
rekt informiert und welche zusatz-
lichen Hinweise in der Speisekarte
sinnvoll sein konnen.

Bestell-Nr.: 61-1578
ISBN/EAN: 978-3-8308-1034-6
Preis: 3,00 Euro
www.aid-medienshop.de

Schiilerfirmen

Schulkiosk fiir die Zwischen-
verpflegung

Schulkiosk, Brotchenbringdienst
oder Cafeteria — mit solchen Ge-
schaftsideen griinden Schiiler ihre
erste Firma. Im geschutzten Schul-
umfeld lernen sie praxisnah wirt-
schaftliche Zusammenhange kennen
und erweitern ihre sozialen und per-
sonlichen Kompetenzen. Doch wie
die Idee in die Praxis umsetzen?

Hilfe bietet der aid-Ratgeber ,Schu-
lerfirmen — Schulkiosk fiir die Zwi-
schenverpflegung”. Auf 48 Seiten
sind alle wichtigen Schritte einer
Schiilerfirma erlautert: von der Ge-
schaftsidee bis zum verkaufsfertigen
Produkt. Das Heft enthalt grundle-
gende Tipps fur Schilerfirmen aller
Branchen. Speziell fir Schulerunter-
nehmen, die Lebensmittel verarbei-
ten, haben die Autoren Informati-
onen zu Speisenangebot, Hygiene
oder Einrichtung der Arbeitsraume
zusammengestellt. Erganzende Ar-
beitsmaterialien fuir den Unterricht,
Textvorlagen und Checklisten gibt es
auf der beiliegenden CD-ROM.

Ein praxisorientiertes Handbuch fur
alle Padagogen, die schon eine Schii-
lerfirma betreuen oder mit ihren
Schiilern eine griinden mochten.

Bestell-Nr.: 61-3597
ISBN/EAN: 978-3-8308-1044-5
Preis: 12,00 Euro
www.aid-medienshop.de

Schinken

Als friilhere Generationen die hin-
teren Fleischpartien von Schwein,
Rind oder Wild mit viel Mithe durch
Salzen und Rauchern haltbar mach-
ten, war ihnen wohl kaum bewusst,
dass sie damit eine echte Delikates-
se schufen. Heute gilt Schinken als
Trendprodukt.

Das aid-Heft ,Schinken® bietet einen
Uberblick zur aktuellen Marktsitua-
tion und zeigt die modernen Tech-
niken zur Herstellung, vor allem die
verschiedenen Pokelverfahren. Da-
ruber stellt es alle wichtigen Schin-
kenarten vor.

Fiir eine bessere Orientierung beim
Einkauf sorgt ein ausfuhrlicher Teil
zum Verbraucherschutz. Hier geht
es zum Beispiel um die Gehalte an
Pokelsalz, um Siegel fur geschutz-
te  Herkunftsbezeichnungen wie
,Schwarzwalder Schinken“ und um
die Qualitat von Schinkenimitaten.
Tipps zur Lagerung helfen, das Aro-
ma von frisch gekauftem Schinken
moglichst lange zu bewahren.

Damit ist das Heft ein Muss fur alle
Schinkenfans, aber auch fiir Fachver-
kaufer und Auszubildende im Han-
del und in der Gastronomie interes-
sant.

Bestell-Nr.: 61-1543
ISBN/EAN: 978-3-8308-1039-1
Preis: 2,50 Euro
www.aid-medienshop.de

Kennzeichnungsvorschriften
Tir Gemsainschatsvespllegung ond Gastronomie

K

Schiilerfirmen
Schulkiosk fir die
Zwischenverpflegung

F

Schinken
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Entwicklung und vieles mehr.

Print-Online-Abo

Jahresabo: 6 Hefte/Ausgaben zum Download
und Online-Zugang zum Archiv
Preis: 24,00 €, Bestell-Nr. 61-9104

Online-Abo

Jahresabo: 6 Ausgaben zum Download und
Online-Zugang zum Archiv
Preis: 20,00 €, Bestell-Nr. 61-9103

Erndhrung im Fokus
Zeitschrift fiir Fach-, Lehr- und Beratungskrafte

Erndhrung im Fokus ist eine Zeitschrift fir Fach-, Lehr- und Beratungskrafte sowie Studenten und erscheint sechsmal im
Jahr. Sie bietet lhnen: Aktuelles aus Diatetik und Ernahrungsmedizin, Neues zu Ernahrungskommunikation und Ernahrungs-
bildung, Methodik und Didaktik in Schule und Beratung, Einblicke in Erndhrungssoziologie und Esskultur, Aktuelles aus Le-
bensmittelrecht und Verbraucherschutz, Trends vom Lebensmittelmarkt und im Haushalt, Erkenntnisse aus Forschung und

= ' Bestellen Sie lhr Abo oder ein Probeheft unter www.ernaehrung-im-fokus.de.
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Essen und Psyche m T
Essen (und Esskultur) sind mit der LR
Psyche eng verbunden: Fiir ein Ba- | . \ F— 3
by ist das Gestilltwerden untrenn- =
bar mit der Erfahrung von Warme, -
Sicherheit und Liebe verkniipft. =

Auch wenn wir spater Essen von e

y

Liebe kognitiv und verbal trennen
konnen, bleibt diese Urerfahrung
doch erhalten. Zudem ist Essen der
Problemldser schlechthin: Wir ha-
ben schlechte Laune — wir essen
Schokolade. Umgekehrt beeinflusst
Essen unsere Psyche: Wir haben gut
gegessen — wir fiihlen uns wohl.

Esskultur

Tradition und gut gedeckte
Tische in Polen

Im Gegensatz zur Esskultur un-
serer westlichen Nachbarn ken-
nen und schatzen wir die unserer
ostlichen Nachbarn kaum. Dabei
gibt es Leckeres auf den traditio-
nell (ippig gedeckten Tischen zu
entdecken: schmackhafte Wiirs-
te und Schmorgerichte, abwechs-
lungsreich gefiillte Teigtaschen,
kraftige Suppen sowie beeindru-
ckende Kuchenspezialitaten. Da-
zu sind die Polen leidenschaftli-
che Teetrinker.

Diatetik: Theorie & Praxis
Mukoviszidose

Die Stoffwechselerkrankung be-
ruht auf einem gestorten Salz-
transport exokriner Driisenzellen.
Infolge eines Gendefektes wird in
vielen Organen ein zaher Schleim
produziert, der nicht abflieBen
kann und die Funktionsfahigkeit
der Organe erheblich beeintrach-
tigt. Vor allem Lunge und Bauch-
speicheldriise, Leber, Darm und
Gallenblase sind von der Erkran-
kung betroffen. Die Patienten ver-
sterben meist an den Folgen der
Lungenerkrankung.
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Ernahrungskommunikation

16. aid-Forum
Verflixtes Schlaraffenland

Wie Essen und Psyche sich beeinflussen
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~

Programm, Anmeldung und weitere
Informationen unter: www.aid.de

aid-Tagungsbiiro
c/o pressto — agentur fiir medienkommunikation
Simone Wroblewski

Corneliusstr. 15, 50678 Koln 1 4 IVI a i 2 O 1 3
Telefon: 0221 888858-14, Telefax: 0221 888858-88 "
E-Mail: aid@pressto.biz )
9.00 bis ca. 17.30 Uhr
Teilnahmegebiihr 90,00 € .
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