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Kombucha - Ein traditionelles Getrank

mit Gesundheitswert?

LUCA HADAMCZIK

Kombucha ist ein fermentiertes Tee-
getrank. Weltweit erfreut es sich
immer grolRerer Beliebtheit,
da ihm wohltuende und ge-
sundheitsférderliche  Wir-
kungen  zugeschrieben
werden (Nyhan et al.
2022). Das Getrank be-
steht im Wesentlichen
aus Tee und Zucker und
wird durch eine Symbio-
se aus verschiedenen Bak-
terien mit Hefen fermentiert
(Golz 1990).

Die Fermentationskultur heifl3t abge-
kirzt SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) und
besteht aus einem Biofilm, der in einer sauren FlUssigkeit
schwimmt (Anantachoke et al. 2023). Die SCOBY fermentiert
die gezuckerte Losung und erzeugt dabei verschiedene Sau-
ren wie Gluconsaure, Essigsaure und Milchsaure, Alkohol, Koh-
lensaure, diverse Aromastoffe sowie Vitamine (Fasching 1989;
Frank 1991). Das Resultat ist ein leicht suR-sauerliches und
kohlensaurehaltiges Erfrischungsgetrank, das an leichten Ap-
felwein erinnert (Golz 1990; Greenwalt et al. 2000).

Fermentierte
Lebensmittel liegen
im Trend. Weltweit steigt die
Nachfrage nach Kombucha, einem
fermentierten Teegetréank - auch in
Deutschland. Grund dafiir konnten ge-
sundheitsforderliche Wirkungen sein,
die dem Getrank zugesprochen wer-
den. Was genau ist Kombucha? Und
wie fundiert sind die mit dem Ge-
tréank verbundenen Gesund-
heitsversprechen?
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Historie

Berichten zufolge wurde das Gargetrank schon um 221 vor
Christus im alten chinesischen Kaiserreich getrunken und
galt dort als Mittel zur Erlangung der Unsterblichkeit (Fasching
1989). Bis zum zweiten Weltkrieg wurde die SCOBY und das mit
ihr zubereitete Teegetrank immer popularer, geriet dann aber
aufgrund der Rohstoffknappheit von Tee und Zucker wahrend
der Kriegsjahre in Vergessenheit (Frank 1997). Erst spater ge-
wann die SCOBY wieder an Bedeutung und erlebte eine Re-
naissance (Fasching 1989; Golz 1990). Der genaue Ursprung so-
wie die Entdeckung der SCOBY sind bis heute nicht eindeutig
geklart. Man geht davon aus, dass es sich bei der Entstehung
um eine ,gelungene naturliche Symbiose” handelt (Fasching
1989).

Lebensmittelkundlich galt Kombucha zundchst als didtetisches
Lebensmittel und Nahrungsergdnzungsmittel. Heute zahlt es
zu den funktionellen, fermentierten Gesundheits- und Life-
stylegetranken (Jayabalan, Waisundara 2019; Golz 1990).
Kombucha bildet das am schnellsten wachsende Produktseg-
ment im Bereich der funktionellen Getranke und zahlt weltweit
zu den beliebtesten fermentierten und alkoholarmen Getran-
ken (Baschali et al. 2017; Troitino 2017).
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Herstellungsprozess und Inhaltsstoffe

Far die Zubereitung von Kombucha gibt es in der Literatur verschie-
dene Rezepturen und Anleitungen. Im Kern sind diese jedoch gleich
aufgebaut. Besondere Bedeutung hat die Hygiene (Frank 1997). Es
mussen immer sterile Gefal3e und Utensilien verwendet werden, um
Fremdkontaminationen zu vermeiden (Greenwalt et al. 2000). Das gilt
sowohl fur die Herstellung in Privathaushalten als auch fur die kom-
merzielle Produktion.

Der Herstellungsprozess gliedert sich in neun Prozessschritte (Abb. 1)
und ahnelt dem der Essigproduktion (Nummer 2013). Allerdings sind
die Prozessschritte nicht standardisiert und kénnen je nach Her-
stellerbetrieb variieren, ebenso Art und Menge von Zucker, Tee und
Startflissigkeit (Damin et al. 2021).

Die Hauptzutaten Tee und Zucker werden zundchst mit heiBem Was-
ser aufgegossen und geldst. Sie sind die primaren Substrate fur die
Fermentation (Nyhan et al. 2022). Brauner Zucker, weier Zucker und
Glukose stellen die besten Substrate fur die Fermentation dar (Wata-
wana et al. 2016). Sie dienen der SCOBY als Kohlenstoffquelle (Damin
et al. 2021). Trotzdem sind auch andere SuRungsmittel wie Bienen-
und Palmenhonig fiir die Herstellung geeignet (Watawana et al. 2016).
Als Tee wird Ublicherweise schwarzer oder griiner Tee verwendet. Er
liefert ebenfalls essenzielle Zutaten fiur die Fermentation wie Amino-
sauren und Purine, Koffein und L-Theanin (Damin et al. 2021). Zudem
kénnen weitere Bestandteile von Friichten, Gemusen und Krautern
hinzugegeben werden, um unterschiedliche Geschmacksrichtungen
zu erzeugen (Anantachoke et al. 2023).

L-Theanin (https://www.bfr.bund.de)

L-Theanin (5-N-Ethyl-L-glutamin) ist eine nichtproteinogene Amino-
saure, die in den Blattern der Teepflanze (Camellia sinensis) enthal-
ten ist. In hoheren Dosen senkt sie zum Beispiel den Blutdruck, be-
einflusst die Konzentrationen verschiedener Botenstoffe im Gehirn
und wirkt Koffeineffekten entgegen. L-Theanin wird deshalb eine
beruhigende und entspannende (sedierende) Wirkung zugeschrie-
ben.

Wasser kochen

L

Tee, Zucker hinzufiigen und 10 Minuten ziehen lassen

{

Tee abseihen und abkiihlen lassen

L

mindestens 10 % Startflissigkeit hinzufiigen

-

Bei Raumtemperatur fermentieren lassen

L

Abgedeckt herunterkiihlen

{

Masse der Kultur entfernen oder filtern

v

Abfiillen flir den Einzelverkauf oder Sofortverzehr

4

Etikettierung/Kennzeichnung

Abbildung 1: Die wichtigsten Prozessschritte bei der Herstellung
von Kombucha (eigene Darstellung nach Nummer 2013)
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Fermentation durch SCOBY: Der entstehende
Biofilm bildet sich an der Oberflache und nimmt
die Form des GeféaRes an.

Die mikrobielle Zusammensetzung von Kombucha ist ,komplex, di-
vers und variabel.” (Vargas et al. 2021). Sie ist immer abhangig vom
Ursprung der SCOBY, vom Ort der Herstellung sowie den lokal vor-
kommenden Arten wilder Hefen und Bakterien (Golz 71990; Malbasa
et al. 2011; Mayser et al. 1995). Die grundlegende Zusammensetzung
wie auch die proportionale Verteilung der einzelnen Spezies variiert
je nach SCOBY (Dutta, Paul 2019).

Haufig dominiert die Familie der Essigsdurebakterien (Acetobacteria-
ceae) (Kaashyap et al. 2021; Nyhan et al. 2022). Die primaren Spezies
sind Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurisanus, Gluconobacter oxy-
dans und Komagataeibacter xylinus, gefolgt von Spezies der Milchsau-
rebakterien, die allerdings nicht immer vorhanden sind (Gomes et al.
2018; Nyhan et al. 2022). Die Bakterien sind grof3tenteils gramnegativ
und obligat aerob (Sievers et al. 1995).

Die meisten der Hefen vermehren sich vegetativ durch Sprossung
oder durch Spaltung wie etwa bei Schizosaccharomyces (Fasching
1989; Frank 1991). Spezies der Gattungen Zygosaccharomyces, Saccha-
romyces, Brettanomyces, Pichia und Candida wurden in Kombucha am
haufigsten isoliert (Nyhan et al. 2022). Auf der Suche nach einer He-
fe zur Standardisierung der Kombucha-Fermentation durch laborge-
fertigte SCOBYs hat sich Saccharomyces cerevisiae als am vielverspre-
chendsten erwiesen, weil sie nur geringe Mengen Ethanol, biogene
Amine und flichtige Sauren produziert (Massoud et al. 2021).

Biogene Amine (https://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/chemie/toxi-
sche_reaktionsprodukte/amine.html#gesundheitssch%C3%A4digung)
Biogene Amine sind Stoffwechselprodukte, die natirlicherweise in
menschlichen, pflanzlichen und tierischen Zellen vorkommen. Sie
werden aus den kleinsten Bausteinen der Eiweil3e, den Aminosau-
ren (z. B. Histidin), gebildet.

Haufig dienen sie als Bausteine fur die Synthese von Coenzymen,
Hormonen, Vitaminen und Phospholipiden. Einige freie biogene
Amine entfalten selbst physiologische Wirkungen. Beispielsweise
dienen Histamin, Dopamin und Serotonin im zentralen oder peri-
pheren Nervensystem als Botenstoff.

Heterozyklische Amine wie 2-Amino-1-methyl-6-phenylimidazo
[4,5-b] pyridin (PhiP) und 2-Amino-3,8-dimethylimidazo(4,5-f)quino-
xalin (MelQx) stehen im Verdacht beim Menschen Krebs zu erzeu-
gen. Andere Vertreter wie Dimethylamin kénnen zu krebserzeugen-
den Nitrosaminen umgebaut werden.
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Lokale Arten wilder Hefen
und Bakterien

Ursprung der SCOBY
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Geografische Lage

Art und Menge

Zeitdauer SCOBY-Zusammensetzung des Zuckers
GroRe und Form q
des GefiRes — Fermentatlonspa rameter E— Temperatur
l Sauerstoffzufuhr
Luftzusammenzetzung Wasserqualitat Teebeschaffenheit

Abbildung 2: Einflussfaktoren auf die Fermentation von Kombucha

Ebenso wie die mikrobiologische Zusammensetzung, ist auch die bio-
chemische Zusammensetzung von Kombucha sehr variabel und von
den Parametern der Fermentation (Abb. 2) abhangig (Jakubczyk et al.
2020; Leal et al. 2018; Watawana et al. 2015).

Von besonderer Bedeutung ist der Gehalt an Polyphenolen, organi-
schen Sauren, Aminosauren, Vitaminen, Mineralstoffen und hydroly-
tischen Enzymen, die positive Auswirkungen auf die Gesundheit ha-
ben kénnen (Kitwetcharoen et al. 2023).

Gesundheitsforderliche Effekte

Die potenziell gesundheitsforderlichen Wirkungen von Kombucha
haben zu einem erhohten Forschungsinteresse beigetragen (Green-
walt et al. 2000). Es gibt viele persénliche Beobachtungen und Erfah-
rungsberichte Uber positive Effekte des Konsums von Kombucha, al-
lerdings begann man erst vor Kurzem mit wissenschaftlichen Studi-
en zur Bioaktivitdt von Kombucha (Jayabalan, Waisundara 2019). Die
meisten gesundheitsforderlichen Effekte konnten bis heute ledig-
lich in vitro und in Tierversuchen bestatigt werden, nicht aber in kli-
nischen Humanstudien. Daher sind die gesundheitsbezogenen Aus-
sagen zu Kombucha in der Regel nicht ausreichend wissenschaftlich
belegt (de Miranda et al. 2022; Greenwalt et al. 2000).

Die mikrobiologische und biochemische Zusammensetzung sowie
die gesundheitlichen Wirkungen von Kombucha hangen eng mitein-
ander zusammen und beeinflussen sich gegenseitig. Man geht von
Synergieeffekten der in Kombucha wirksamen Inhaltsstoffe aus (Leal
etal. 2018).

Untersuchungen zur Wirkung von Kombucha liefern Hinweise auf
entzindungshemmende, krebshemmende, blutdrucksenkende, anti-
diabetische, antihyperglykamische, hepatoprotektive, antimikrobielle
und antioxidative Eigenschaften des Getranks. Weiterhin gehoéren ei-
ne Reduktion des Cholesterinspiegels sowie die Herstellung und Auf-
rechterhaltung des Gleichgewichts der Darmmikrobiota zu den mog-
lichen gesundheitsférderlichen Wirkungen von Kombucha (Damin et
al. 2021; Dutta, Paul 2019).

Der hohe Gehalt an Polyphenolen im Tee und deren Umwandlung
wahrend der Fermentation bestimmen das antioxidative Potenzial
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von Kombucha. Griner und roter (Pu-Erh-Tee) Tee sind besonders
reich an Flavonoiden. Dabei weist Kombucha am ersten und 14. Tag
der Fermentation das hdchste antioxidative Potenzial auf (Jakubczyk
et al. 2020; Massoud et al. 2021). Neben dem Gesamt-Polyphenolge-
halt korrelieren auch die organischen Sauren (inklusive Vitamin C)
mit dem antioxidativen Potenzial von Kombucha (Malbasa et al.
2017). Vor diesem Hintergrund wird postuliert, dass der Verzehr von
Kombucha méglicherweise vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen schit-
zen kann. Zu den méglichen Mechanismen zahlen die Hemmung der
Oxidation von Low Density Lipoproteinen, die Regulation des Choles-
terinstoffwechsels und die Entspannung der glatten Muskulatur der
GefaRe mit Wirkung auf den Blutdruck (Leal et al. 2018). Des Weiteren
kénnen in Kombucha enthaltene antioxidative Verbindungen freie
Radikale unschadlich machen, Schwermetalle binden und als Was-
serstoffdonatoren wirken (Jakubczyk et al. 2020).

Glucuronsaure ist einer der Hauptbestandteile in Kombucha und gilt
mit als wichtigster Wirkstoff fur die gesundheitlichen Effekte (Kumar,
Joshi 2016). Im Rahmen der Glucuronidierung kann Glucuronsdure
toxische Verbindungen wie Schwermetalle oder Umweltschadstof-
fe binden und deren Ausscheidung Gber Nieren und Darm erhéhen
(Dufresne, Farnworth 2000). Glucuronsaure unterstitzt damit die Ent-
giftungsfunktion der Leber (Leal et al. 2018). Allerdings gibt es noch
keine eindeutigen wissenschaftlichen Belege, dass tatsachlich die
Glucuronsaure fur die moglichen hepatoprotektiven Eigenschaften
von Kombucha verantwortlich ist (Martinez-Leal et al. 2020).
Untersuchungen zu den probiotischen Eigenschaften von Kombucha
lieferten uneinheitliche Ergebnisse. Grund dafir ist insbesondere die
unterschiedliche Zusammensetzung der SCOBY mit Auswirkungen
auf das Vorhandensein unterschiedlicher probiotischer Stamme. Da-
her kann Kombucha nicht generell als probiotisches oder symbioti-
sches Getrank gelten. Das hangt vielmehr davon ab, ob gezielt probi-
otische Stamme im Produktionsprozess hinzugegeben wurden (Kaas-
hyap et al. 2021; Vargas et al. 2021). Haufigstes zugesetztes Probioti-
kum ist Lactobacillus coagulans. Ebenfalls verwendet werden Bacillus
subtilis, Lactobacillus rhamnosus und die Hefe Saccharomyces boulardii
(Yang et al. 2022).
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Kombucha wird eine antimikrobielle Wirkung gegen ein breites Spek-
trum von pathogenen Erregern wie Candida krusei, Candida glabrata,
Candida albicans, Candida tropicalis, Escherichia coli und Haemophilus
influenzae zugeschrieben. Dabei hdngt die antimikrobielle Wirkung
von der Kombucha-Zusammensetzung ab (lvaniSovd et al. 2019). Als
hauptverantwortlich gilt der Gehalt an organischen Sduren (primar
Essigsaure), der niedrige pH-Wert und die geringen Mengen an Alko-
hol (Greenwalt et al. 2000; Mousavi et al. 2020). Die in Kombucha ent-
haltenen hydrolytischen Enzyme kdnnen einer Studie zufolge antidi-
abetische und antihyperglykamische Effekte ausliben (Massoud et al.
2021). Zudem wurden bei Menschen mit Krebsdiagnose, die wahrend
der Chemotherapie Kombucha tranken, bessere Ergebnisse der Che-
motherapie beobachtet (Jayabalan, Waisundara 2019).

Beschrieben wurden allerdings auch Kontraindikationen und ungiins-
tige Wirkungen nach dem Verzehr von Kombucha, darunter Gelb-
sucht, Schwindel, Ubelkeit, Atembeschwerden und Mundtrockenheit.
Entsprechende Effekte kdnnten allerdings auch auf Vorerkrankungen
der Betroffenen, ein geschwachtes Immunsystem, gleichzeitige Medi-
kamenteneinnahme oder eine ungunstige Herstellungspraxis zurtick-
zufUhren sein (Esatbeyoglu et al. 2023).

Sensible Personengruppen

Bislang existiert nur eine einzige Verzehrempfehlung fur Kombucha,
die die Centers for Disease Control and Prevention in Georgia, USA,
ausgesprochen haben. Die Empfehlung liegt bei vier Unzen pro Tag
(rund 114 ml) (Nummer 2013). Andere Ernahrungsfachgesellschaf-
ten wie die deutsche, Osterreichische oder schweizerische Gesell-
schaft fUr Ernahrung haben sich diesbezlglich nicht gedulRert. Auf-

Tabelle 1: Magliche sensible Personengruppen fiir den Verzehr von
Kombucha (eigene Darstellung nach de Miranda et al. 2022; Nummer 2013)

Menschen mit Vorerkrankungen (z. B. Nierenversagen)
Immungeschwéchte Personen (z. B. HIV-Patienten)
Schwangere und stillende Frauen

Séuglinge und Kinder unter vier Jahren

Trockene alkoholkranke Personen

Menschen mit Fruktose- und/oder Histaminintoleranz

Tabelle 2: Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben auf
Kombucha-Produkten in Deutschland

Nahrwertbezogene
Angaben

Gesundheitshezogene Angaben**

,zuckerreduziert" Jprobiotisch”

,kalorienarm” ,Wirkt energetisierend”

Jwenig Zucker” voller Probiotika, Antioxidantien und guter Sauren,

die die Verdauung unterstitzen.”

Lalkoholfrei"* +Zur Nahrungserganzung, Starkung und Aktivierung
des gesamten Organismus"
,Be Healthy. Be Strong. Be You. Kombucha wird
seit langer Zeit nachgesagt, dass es das allgemeine
Wohlempfinden verbessert und die Verdauung un-

Lenthalt Uber 32 terstiitzt.”

Nahrstoffe”

,gilt als basisches Lebensmittel und unterstitzt eine
gesunde Lebensweise. Enthalt aktive Bakterienkultu-
ren, die sich in der Darmflora ansiedeln kénnen.”

* alkoholfrei” gilt nicht als nahrwertbezogene Angabe im Sinne der VO (EG) Nr. 1924/2006
** Die Darstellung beinhaltet keine Wertung, ob die Angaben nach geltender Rechtslage zulassig oder
unzuldssig sind.
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grund moglicher Kontraindikationen wie Ubelkeit oder Mundtrocken-
heit gibt es Personengruppen, fiir die der Verzehr von Kombucha
nicht empfohlen wird (Tab. 1). Bis es von den nationalen Gesund-
heits- und Ernahrungsbehorden Vorgaben, etwa in Form von Leitli-
nien, mit standardisierten Methoden zur Herstellung von Kombucha
in einheitlicher Qualitat gibt, sollten zum Beispiel Menschen mit ge-
schwachtem Immunsystem (Tab. 1), vorsorglich auf den Verzehr
von Kombucha aus eigener Herstellung oder dem Handel verzichten
(Mousavi et al. 2020).

Marktangebot

Die Nachfrage nach und die Verwendung von Kombucha steigen seit
den 1990er-Jahren vor allem in den USA (Dutta, Paul 2019; Katz 2012).
Das betrifft sowohl Kombucha aus privater als auch aus kommerzi-
eller Herstellung. Im Dezember 2021 registrierte die Kombucha Bre-
wers International weltweit insgesamt 215 Kombucha-Unternehmen
(Nyhan et al. 2022).

In Deutschland gibt es nach den Ergebnissen einer quantitativen und
qualitativen Marktanalyse, die im Rahmen einer Bachelorarbeit im
Jahr 2022 an der Hochschule Fulda durchgeftuihrt wurde, Gber 20 Her-
stellerbetriebe. Davon sind 15 in Grof3stadten wie Berlin, KéIn oder
Munchen ansassig. 2015 wurde die erste deutsche ,Bio-Raw-Kom-
bucha-Brauerei” in Berlin gegriindet (de Ment 2079).

Am haufigsten vertreten ist hierzulande nicht pasteurisierter Bio-
Kombucha mit Ingwer in braunen Glasflaschen a 330 Milliliter fur
durchschnittlich 9,55 Euro/Liter und 20 Kilokalorien je 100 Milliliter
bei rund 4,2 Prozent Zucker. Wesentliche Unterschiede im Marktan-
gebot liegen in Herstellungsweise, Zucker- und Alkoholgehalt, Ge-
schmack, Preis sowie in VerpackungsgréfRe und -material. Des Wei-
teren sind die Getranke in sehr unterschiedlichem Umfang mit nahr-
wert- und gesundheitsbezogenen Angaben gekennzeichnet.

Gesundheits- und nédhrwertbezogene Angaben

Derzeit gehdrt Kombucha zur Kategorie der ,funktionellen Getran-
ke", fur die es keine spezifischen lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten in Deutschland gibt (Jayabalan, Waisundara 2019; Verbraucher-
zentrale 2016). Dazu schreibt die Verbraucherzentrale: ,,Kombucha
ist lebensmittelrechtlich gesehen ein Getrank eigener Art mit ei-
nem geringen Alkoholgehalt (0,1-2 %) (Verbraucherzentrale 2021).
Auch untergesetzliche Normen wie die Leitsatze des Deutschen Le-
bensmittelbuches beinhalten keine Beschreibungen der Herstel-
lung oder Zusammensetzung oder zur Deklaration von Kombucha.
Ebenso wenig enthalt der Codex Alimentarius einen Standard fur
dieses traditionelle Getrank.

FUr die Werbung mit nahrwert- oder gesundheitsbezogenen An-
gaben mussen Kombucha herstellende Unternehmen die Verord-
nung (EG) Nummer 1924/2006 Uber nahrwert- und gesundheits-
bezogene Angaben (Health-Claims-Verordnung, HCVO) beachten.
Danach sind gesundheitsbezogene Angaben nur zuldssig, wenn sie
wissenschaftlich belegt und ausdrucklich zugelassen sind (Europd-
ische Kommission 2021). Nahrwertbezogene Angaben sind erlaubt,
wenn sie im Anhang der HCVO aufgefuhrt sind und das Lebensmit-
tel die dort beschriebenen Anforderungen erfullt. Alle gesundheits-
bezogenen Angaben, die Unternehmen zu Kombucha gemacht ha-
ben (Tab. 2), sind EU-weit, also auch in Deutschland, nicht zulassig,
weil es bis dato keine von der EU zugelassenen Angaben gibt, die
in dem daflr vorgesehenen EU-Register aufgefuhrt und definiert
sind (Europdische Kommission 2021). Die verwendeten néhrwertbe-
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zogenen Angaben (Tab. 2) sind dagegen gesetzlich erlaubt, sofern
die vorgeschriebenen Bedingungen erfullt sind. Das war von einer
Ausnahme abgesehen bei allen untersuchten Kombuchas mit nahr-
wertbezogenen Angaben der Fall. Entsprechend ist davon auszuge-
hen, dass die Angabe ,enthalt Uber 32 Nahrstoffe” unzulassig ist,
weil nicht klar definiert ist, welche konkreten Nahrstoffe hier ge-
meint und in welcher Menge sie vorhanden sind. Die Angabe kénn-
te daher missverstandlich und tduschend sein. Im Zweifel entschei-
det letztlich immer ein Gericht Uber die Frage, ob eine bestimmte
Angabe zuldssig ist oder nicht.

Markttransparenz im Fokus

Die Analyseergebnisse, die im Rahmen der Bachelorarbeit an der
Universitat Fulda ermittelt wurden, verdeutlichen, dass es teilweise
gravierende Produktunterschiede bei Kombucha gibt sowie unzurei-
chende oder falsche Herstellerangaben, die Verbraucherinnen und
Verbraucher tduschen kénnen.

EinfUhrung eines Standards. Dieser Missstand lieRe sich durch Ein-
fihrung eines Standards zur Herstellung, Zusammensetzung und
Kennzeichnung von Kombucha auflésen. So erméglichen zum Bei-
spiel konkrete Beschreibungen der Herstellung mit detaillierten Pro-
zessschritten und Laborparametern das Aufrechterhalten oder Stei-
gern der Produktsicherheit. AuBerdem liel3e sich Kombucha besser
nach seinen Inhaltsstoffen differenzieren.

Definition. Eine Definition fiir Kombucha, wie sie beispielsweise in
Osterreich existiert, kénnte zu mehr Markttransparenz fir Verbrau-
cherinnen und Verbraucher fihren und bei der Regulierung und
Standardisierung des Marktangebots helfen. Sie sollte Voraussetzun-
gen definieren, die erflllt sein missen, um ein Getrank ,Kombucha“
nennen zu durfen. Die Auflistung von Pflichtzutaten und optionalen
Zutaten erscheint in diesem Kontext sinnvoll.

Definition von Kombucha gemaR Codex Alimentarius Austriacus
(https://www.lebensmittelbuch.at/lebensmittelbuch/b-31-tee-und-tee-
aehnliche-erzeugnisse/3-teegetraenke/3-1-beschreibung.html)

Per Definition des dsterreichischen Lebensmittelbuchs (Codex Ali-
mentarius Austriacus) ist Kombucha ein Teegetrank auf Basis von ge-
zuckerten Teezubereitungen mit mindestens 0,12 Prozent Tee-Tro-
ckenextrakt aus Schwarz-, Griin-, Krauter- oder Friichtetee. Es wird
durch Fermentation mit kombuchatypischen Hefen und Bakterien
hergestellt. Zusatzlich kénnen unterschiedliche Milchsaurebakte-
rien bei der Herstellung verwendet werden. Es ist unterschiedlich
sURB oder sauer und enthélt Spuren von Alkohol (max. 0,5 %) sowie
Kohlensaure. Es wird ohne Zusatz von Konservierungs-, Farb- und
Aromastoffen in Verkehr gebracht. Neben den fir die Teebasis typi-
schen Substanzen und alkoholischen Garungsnebenprodukten ent-
halt es aus der Fermentation stammende organische Sauren, vor-
wiegend Essig- und Glucuronsaure.

Dariiber hinaus gibt es eine Definition fir Kombucha-Konzentrat,
das durch Ruckverdiinnung zur Herstellung von Getranken verwen-
det wird, die nicht als Kombucha-Teegetrank angesehen werden.

Kennzeichnung. Zudem sollte die Kennzeichnung fir Kombucha
vereinheitlicht werden. Wichtig erscheint zudem ein Pflichtverweis
zum Alkoholgehalt, Angaben zur Herstellung, eine Verzehrempfeh-
lung und ein Hinweis, dass das Getrank fur bestimmte Risikogrup-
pen nicht geeignet ist.
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Die Angabe auf der Verpackung verrét, ob der Kombucha
pasteurisiert wurde. Authentischer Kombucha sollte nicht
hitzebehandelt sein und im Kuhlregal stehen.

Laut EU-Recht mussen Getranke mit einem Alkoholgehalt Uber 1,2
Volumenprozent mit ihrem tatsdchlichen Alkoholgehalt gekenn-
zeichnet werden. Bei Kombucha sollte eventuell bereits ein gerin-
gerer Alkoholgehalt kennzeichnungspflichtig sein.

Tatsachlich kennzeichnen bereits viele Herstellerfirmen ihre Pro-
dukte mit dem Hinweis, dass diese weniger als 0,5 Volumenprozent
Alkohol enthalten. Entsprechende Informationen auf Kombucha-
Behaltnissen kdénnten die Verbraucherinnen und Verbraucher in
Deutschland woméglich besser vor potenziell schadlichen Auswir-
kungen durch eine falsche Verwendung schiitzen. Zudem kénnten
sie durch mehr Transparenz bessere Kaufentscheidungen treffen.

Rechtliche Ausgestaltung. Standards lieBen sich in Form von
Richtlinien oder Leitsatzen umsetzen.

Richtlinie versus Leitsatz (https://www.lebensmittelklarheit.de/in-
formationen/lebensmittelrecht-eu-verordnungen-sind-die-chefs-der-
kennzeichnung)

Richtlinien werden auf europaischer Ebene festgelegt und sind
im Hinblick auf die festgelegten Ziele rechtsverbindlich. Sie mus-
sen von allen Mitgliedsstaaten in nationales Recht Uberfuhrt wer-
den. Dabei entscheiden diese selbst Uber Form und Mittel der
Umsetzung.

Leitsdtze erganzen die Rechtsvorschriften als antizipierte Sach-
verstandigengutachten. Sie dienen Gerichten und Behdrden als
Beurteilungsgrundlage, sind aber nicht rechtsverbindlich.

Leitsatze mit Empfehlungscharakter waren zwar nicht rechtsver-
bindlich, wiirden aber trotzdem einen spezifischen MaRstab fest-
legen, der als ungeschriebenes Gesetz in der Kombucha-Branche
gelten kann, bis es verbindliche Vorschriften gibt. Diese Leitsatze
konnten mit zunehmenden wissenschaftlichen Erkenntnissen lau-
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Tabelle 3: Bisher veréffentlichte Standards fiir kommerzielle
Kombucha-Angebote (eigene Darstellung nach de Miranda et al. 2022)

Land Standard/Organisation
Osterreich Definition von Kombucha und Kombucha-Konzentrat
Brasilien Kombucha Identitats- und Qualitatsstandard
Uganda Spezifische Qualitatsanforderungen, Produktionsverfahren,
Hygieneanforderungen und analytische Parameter
Kanada Leitsatze mit einem Lebensmittelsicherheitsplan fiir die kom-

merzielle Herstellung von Kombucha

USA FDA-Lebensmittelsicherheitsplan und Risikoanalyse mit
HACCP-Konzept fur die gesamte Kombucha-Produktionskette
USA Kombucha Brewers International (KBI), Internationale Best-

Practice-Richtlinien, Nationaler Gesetzentwurf (noch nicht in
Kraft)

fend aktualisiert und zu einem spateren Zeitpunkt in eine Richtlinie
Uberfuhrt werden. Als Grundlage kénnten bereits etablierte und
vorhandene Standards aus anderen Landern (Tab. 3) dienen.

Fazit

Die gesundheitliche Wirkung von Kombucha ist vermutlich von der fi-
nalen Zusammensetzung des Produktes abhdngig. Diese wiederum
hangt von vielen Faktoren ab und lasst sich deshalb nicht generalisie-
ren. Die wesentlichen Ziele der zukUnftigen Forschung liegen daher
in der Standardisierung der SCOBY mit definierten Mikroorganismen,
um die produzierten Metaboliten kontrollieren und das Endprodukt
standardisieren zu kdnnen (Vargas et al. 2021; Yang et al. 2022). Basie-
rend darauf kdnnten aussagekraftige Studien zur biologischen Aktivi-
tat von Kombucha und deren Einfluss auf die menschliche Gesund-
heit durchgefiihrt werden (Kaashyap et al. 2021; Vargas et al. 2021).
Bis dahin kann Kombucha mit Einschrankungen als “gestndere”
Alternative zu herkdmmlichen Erfrischungsgetréanken wie Limona-
den (~ 10 % Zucker) gelten, weil es mit durchschnittlich finf Gramm
Zucker je 100 Milliliter Getrank etwa 50 Prozent weniger Suf3e enthalt
(Lassek/Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicher-
heit 2018). Hinzu kommen mdgliche positive antioxidative Wirkungen
des Getranks (Jakubczyk et al. 2020; Kim/Adhikari 2020). [}
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