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Kostenfrei erhältlich unter
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zzgl. 3,00 Euro Versandkostenpauschale

Lebensmittelqualität beurteilen
Unterrichtsmaterial digital 
Bio, regional, fair, gesund, schnell, saisonal, vegan, umweltverträglich verpackt, nachhaltig und 
lecker! Das sind nur einige Kriterien, nach denen wir Lebensmittel bewerten können. Weil die 
Qualität so komplex ist und Nachhaltigkeit bei Lebensmitteln immer wichtiger wird, gibt es das 
Unterrichtsmaterial „Lebensmittelqualität beurteilen“ als überarbeitete digitale Version.  
Es umfasst 125 Seiten Web-PDF plus alle 36 Arbeitshilfen einzeln als PDF zum Differenzieren, 
Editieren und Hochladen auf die Schulplattform.

Kernstück des Unterrichtsmaterials ist der Qualitätsfächer. Er bringt Ordnung in das Begriffs
wirrwarr und zeigt acht Qualitätswerte. Diese sind übersichtlich in acht farbigen Segmenten 
dargestellt und mit Schlagworten erklärt. So wird schnell klar: Geschmack, Aussehen und Ver­
packungsdesign sind nur ein Teil der Qualität. Mindestens genauso wichtig sind Aspekte wie 
Herkunft, Erzeugung, Verpackung und faire Produktion.
Und wie können Jugendliche diese Kriterien prüfen? Ideen liefern die 36 Arbeitshilfen mit hand­
lungsorientierten Fragen, Kurzinformationen und weiterführenden Links – geeignet für einzel­
ne Unterrichtsstunden, als Unterrichtsreihe oder als Hilfen beim Schülerwarentest. Idealerweise 
zieht sich das Qualitätsthema wie ein Spiralcurriculum ab Klasse 5 bis zum Schulabschluss.  
Dann werden die Jugendlichen bestimmt künftig öfter zu umweltfreundlich und fair erzeugten 
Lebensmitteln greifen.

Den BZfE-Fächer gibt es auch als kostenfreies Poster zum Aufhängen in Klassenzimmer,  
Fachraum oder Schulkantine. 

Unterrichtsmaterial zum Download  
Bestell-Nr. 1638, Preis: 8,00 Euro

Poster zum Download
Bestell-Nr. 0216, Preis: 0,00 Euro

www.ble-medienservice.de
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

„Qualität liegt im Auge des Betrachters.“ 

Das subjektive Element in der Bewertung von Schönheit stellte schon 
der antike Philosoph, Stratege und Geschichtsschreiber Thukydides he­
raus. Und genau wie Schönheit liegt auch Qualität im Auge des Betrach­
ters. Lässt sich Qualität dann überhaupt als einfacher Maßstab nutzen 
und objektiv definieren?

DIN-Norm EN ISO 9000 versucht sich daran und stellt sinngemäß fest: 
Qualität ist das Erfüllen bestimmter, vorher festgelegter Anforderungen. 
Diese Definition klingt objektiv – aber ist sie das tatsächlich? Schließlich 
sind Anforderungen auch zu charakterisieren und entsprechend subjek­
tiv gefärbt.

Untersuchungen zum Einkaufsverhalten zeigen, dass Kriterien wie Si­
cherheit, Gesundheit, Geschmack, Frische und Preis, neuerdings auch 
regionale Herkunft, Nachhaltigkeit, Inspiration und Produktinformati­
on wesentliche Entscheidungsfaktoren bei der Wahl von Lebensmitteln 
sind – und bei jedem Menschen stehen andere im Vordergrund. Gleich­
zeitig verdeutlichen Studien, dass Verbraucher Schwierigkeiten haben 
mit der Einschätzung von Lebensmittelqualität, dass ihnen alltagsnahe 
Bewertungskriterien fehlen und die Kompetenz, Qualitätsmerkmale von 
Produkten zu erkennen und richtig einzuordnen. 

Hier kann unsere neue Ausgabe mit vielen alltagsnahen Hinweisen un­
terstützen. Sie zeigt die verschiedenen Dimensionen von Lebensmittel­
qualität auf und macht bewusst, dass wir selbst die Anforderungen, die 
wir an Lebensmittel stellen, erkennen und definieren müssen. So kann 
für die eine der säuerliche Bio-Apfel höchste Qualität symbolisieren, 
während der andere den süßen Apfel aus konventioneller, aber regiona­
ler Produktion oder den preiswerten Apfel aus dem Discounter vorzieht. 
Qualität ist also Definitionssache.

Ich wünsche Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, dass es Ihnen nach der 
Lektüre dieser Ausgabe ebenso geht wie mir: Das diffuse, eher unbe­
wusste Konstrukt Qualität hat sich in sehr viel klarere, für mich wichtige 
Kriterien aufgefächert, die mir die Lebensmittelauswahl zukünftig weiter 
erleichtern werden. 

Viel Vergnügen beim Lesen und Erkennen wünscht Ihnen

Ihre 

Dr. Birgit Jähnig | Chefredakteurin

01 2021

P. S.: Bitte beachten Sie unsere neue Rubrik „Fokus Nachhaltigkeit“.  
Hier finden Sie ab sofort Beiträge rund um eine ressourcenscho- 
nendere Ernährung. In dieser Ausgabe bieten wir Ihnen ein  
Interview, das Nachhaltigkeit und Lebensmittelsicherheit als  
wichtige Dimensionen von Lebensmittelqualität verbindet. 
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Deutscher Spargel – nicht 
nur aus Deutschland

Deutschland verbrauchte 2020 rund 83.300 Ton­
nen heimischen Spargel. Um den Bedarf von ins­
gesamt rund 106.000 Tonnen zu decken, wurden 
zusätzlich etwa 22.700 Tonnen frischer Spargel im­
portiert. Gerade außerhalb der deutschen Spar­
gelsaison, die von Mitte April bis zum 24. Juni geht, 
kommt auch ausländischer Spargel auf den Tisch. 
Die wichtigsten Lieferländer sind Spanien und Grie­
chenland, auf die zusammen rund 60 Prozent der 
Spargelimporte entfallen.	 ●

BLE

Allergieauslöser Insekten?
Forschungsprojekt der Hochschule Albstadt-
Sigmaringen

Im Allgemeinen gelten Insekten als ernährungsphysiologisch 
günstige Nahrungsquelle. Über das allergene Potenzial ist aller-
dings noch wenig bekannt. Vor allem Menschen, die gegen Scha-
lentiere oder Hausstaubmilben allergisch sind, könnten auch auf 
das Insektenprotein reagieren.

Bisher liegen nur wenige Daten zum Mehlwurm vor, der kurz vor der 
Zulassung durch die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) steht. Weitere Insekten wie Wanderheuschrecke, zwei Grillen­
arten, die Soldatenfliege und der Buffalowurm sollen ebenfalls auf ihr 
allergenes Potenzial untersucht werden. Für sie liegen Anträge auf Zu­
lassung als Lebensmittel vor oder sind geplant.
Zum Forschungsprojekt an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen 
gehört die Weiterentwicklung eines Diagnoseverfahrens als schnel­
ler und kostengünstiger Allergietest. Bisher wird dabei die Haut ein­
geritzt und eine allergenhaltige Lösung aufgetragen (Pricktest) oder 
unter klinischer Beobachtung ein bestimmes Nahrungsmittel einge­
nommen. Nun soll ein Vollbluttest, der bislang zur Prüfung von Me­
dikamenten dient, auch zur Allergiediagnostik genutzt werden. Dieses 
Verfahren könnte in wenigen Minuten zeigen, gegen welche Proteine 
ein Allergiker Antikörper im Blut hat. Zunächst sollen Versuche mit ei­
nem sehr starken Allergen aus der Erdnuss zeigen, ob die Methode 
tatsächlich für Allergietests geeignet ist. Anschließend übertragen die 
Forschenden das Verfahren auf Insektenproteine.	 ●

Heike Kreutz, Fachautorin, Alsdorf

Weitere Informationen:
	∙ www.hs-albsig.de/detail/hochschule-erforscht-allergenes-potenzial-von-
essbaren-insekten

	∙ www.bfr.bund.de/cm/343/nahrungsmittelallergie-durch-insekten.pdf

Importe von 
­Pflanzendrinks neh-
men rasant zu

Wer zum Frühstück einen Kaffee­ 
trinkt oder ein Müsli isst, kann mitt- 
lerweile aus einer Fülle von Angebo-
ten auf Soja-, Hafer-, Mandel- oder 
Reisbasis wählen. 

Der Markt für vegane Pflanzendrinks 
oder Milchalternativen wächst rasch. 
So wurden 2020 206 Millionen Liter 
Pflanzendrinks im Wert von rund 134 
Millionen Euro nach Deutschland im­
portiert. Das sind gut 46 Prozent mehr 
als im Vorjahr (141,3 Mio. l). 2017, als 
die Daten erstmals erfasst wurden, lag 
die Importmenge noch bei 89,5 Millio­
nen Litern.

Hauptlieferanten von Pflanzendrinks 
waren 2020 Belgien (38 % der Gesamt­
menge), Schweden (24 %) und Italien 
(knapp 18 %). 
Pflanzliche Alternativen zur Milch lie­
gen zwar voll im Trend, die inländische 
Produktion von Trinkmilch tierischen 
Ursprungs ist jedoch etwa 40 Mal so 
hoch: 2020 wurden 8,2 Milliarden Liter 
Trinkmilch produziert, weitere 7,2 Milli­
arden Liter Milch waren für die Weiter­
verarbeitung bestimmt. Etwa drei Vier­
tel (73 %) der Trinkmilch entfielen da­
bei auf Vollmilch und ein gutes Viertel 
(27 %) auf fettarme Milch. Die Produk­
tionszahlen zeigen einen Trend hin zur 
fettarmen Milch: 2017 lag der Anteil 
der fettarmen Milch an der zum Absatz 
bestimmten Milchproduktion noch bei 
21 Prozent und der Vollmilch-Anteil bei 
79 Prozent.	 ●

destatis
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Mikroplastik in Muscheln

Eine Studie der Universität Bayreuth konn-
te in häufig verzehrten Muscheln wie Mies-
muscheln aus  zwölf Ländern Mikroplastik 
nachweisen. Die Muscheln stammten ent-
weder aus Aquakultur oder waren Wild-
fänge aus Nordsee, Mittelmeer, Atlantik, 
Südpazifik, dem Südchinesischen Meer 
und dem Golf von Thailand.

Alle untersuchten Proben enthielten Mikro­
plastik-Partikel. Es waren neun verschiede­
ne Kunststoffsorten nachweisbar. Polypro­
pylen (PP, 39 %) und Polyethylenterephthalat 
(PET, 32 %) waren besonders häufig. Produk­
te aus PP wie Seile und Netze werden häufig 
in Aquakulturen und in der Fischerei verwen­
det. Ein Gramm Muschelfleisch enthielt zwi­
schen 0,13 und 2,45 Mikroplastik-Partikel. Be­
sonders stark belastet waren Muschelproben 
aus dem Nordatlantik und dem Südpazifik. 
Proben aus dem Mittelmeer wiesen geringe­
re Werte auf. Die Größe der gefundenen Mik­
roplastik-Partikel lag zwischen 0,003 und fünf 
Millimetern.
Bislang ist nicht geklärt, welche gesundheitli­
chen Risiken für den Menschen mit der Auf­
nahme von Mikroplastik verbunden sein kön­
nen. 	 ●

Heike Kreutz, Fachautorin, Alsdorf

Weitere Informationen:
https://dx.doi.org/10.1016/j.envpol.2020.116147

Fingerprinting-Verfahren gegen 
Verfälschungen und Betrug 
Welttag der Lebensmittelsicherheit

Kommt der Thymianhonig tatsächlich aus Spanien, wie es das 
Etikett anpreist? Wurde der Ziegenkäse aus Ziegenmilch her-
gestellt? Absichtlich verfälschte Produkte stellen ein globales 
Problem dar und bergen oft gesundheitliche Risiken. 

Das Bundesinstitut für Risikoforschung (BfR) forscht deshalb im 
Rahmen des EU-Forschungsprojekts MEDIFIT an innovativen La­
bor-Technologien, die Echtheitskontrollen und Rückverfolgungen 
grenzübergreifend verbessern sollen. Der Startschuss des EU-For­
schungsprojekts fiel im Juni 2020, weitere zwei Jahre läuft die Ko­
operation mit elf Partnern aus Behörden, Forschungseinrichtungen 
und Unternehmen aus Deutschland, Griechenland, Malta, Spanien, 
Tunesien und der Türkei. Derzeit werden Analyseverfahren opti­
miert, erste Daten zusammengetragen und Grundlagen der IT-An­
wendungen geschaffen. 
In Deutschland steht die Weiterentwicklung von Fingerprinting-
Verfahren im Fokus, die die Zusammensetzung von Lebensmitteln 

genau bestimmen und ihren individuellen chemischen „Fingerab­
druck“ ermitteln. 
Die Finanzierung erfolgt zum Teil über das Rahmenprogramm 
Horizont 2020 der Europäischen Union für Forschung und 
Innovation.

Welttag der Lebensmittelsicherheit
2018 legte die 73. Generalversammlung der Vereinten Nationen 
in New York den 7. Juni als „Welttag der Lebensmittelsicherheit“ 
(World Food Safety Day) fest. 
Der Aktionstag soll darauf aufmerksam machen, welche Bedeu­
tung sichere Lebensmittel für den Schutz der Gesundheit haben. 
Die WHO schätzt, dass allein in der europäischen WHO-Region 
jährlich über 23 Millionen Menschen durch den Verzehr konta­
minierter Lebensmittel erkranken.

●

BfR

Weitere Informationen: 
https://medifitprima.wordpress.com/

DGE-Positionspapier „Nachhaltigere 
Ernährung“

Die Deutsche Gesellschaft 
für Ernährung e. V. (DGE) for- 
dert und fördert eine nach-
haltigere Ernährung – etwa 
durch die Umstellung auf mehr 
pflanzliche Lebensmit­­tel – in all 
ihren Dimensionen und Facet-
ten.

In ihrem Papier orientiert sich die 
Fachgesellschaft an den Ausfüh­
rungen im Gutachten des Wis­
senschaftlichen Beirats für Agrarpolitik, Ernährung und gesundheitlichen 
Verbraucherschutz beim Bundesministerium für Ernährung und Landwirt­
schaft (WBAE). Mit dem Positionspapier schafft die DGE eine Basis für ein 
gemeinsames Verständnis von nachhaltigerer Ernährung. Damit die Men­
schen diese umsetzen können, ist die Gestaltung fairer Ernährungsumge­
bungen – von der Exposition bis zu Konsum und Entsorgung – zentral. Al­
le Menschen sollen, ungeachtet ihrer ökonomischen und sozialen Situati­
on, gleichermaßen Zugang zu gesünderen und nachhaltigeren Angeboten 
und mehr Teilhabe erhalten.
Gemäß dem Auftrag der DGE und ihrer Expertise steht die Dimension Ge­
sundheit bei ihren Aktivitäten im Vordergrund. Eine vollwertige Ernährung 
nach den Empfehlungen der DGE ist abwechslungsreich und betont den 
Verzehr von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs. Damit trägt sie zur 
Prävention ernährungsmitbedingter Krankheiten bei. Darüber hinaus sol­
len in anderen Bereichen weitere Dimensionen einer nachhaltigeren Er­
nährung Berücksichtigung finden. Dazu gehören die Qualitätsstandards 
für die Gemeinschaftsverpflegung sowie die lebensmittelbezogenen Er­
nährungsempfehlungen (food-based dietary guidelines, FBDG).	 ●

DGE
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Mitte Mai 2021 wurden im Rahmen einer 
Online-Veranstaltung die Empfehlungen 
des Wissenschaftlichen Beirats der Bun-
desregierung Globale Umweltverände-
rungen (WBGU) vorgestellt und hinsicht-
lich notwendiger Politikveränderungen 
diskutiert. Veranstalter war der Verband 
Entwicklungspolitik und Humanitäre Hil-
fe deutscher Nichtregierungsorganisatio-
nen e. V. (VENRO). 

Der Wissenschaftliche Beirat der Bundes­
regierung Globale Umweltveränderungen 
(WBGU) hat im November 2020 sein Gutach­
ten „Landwende im Anthropozän – Von der 
Konkurrenz zur Integration“ vorgelegt. Die 
zentrale Botschaft: 
Nur wenn wir unseren Umgang mit Land 
grundlegend ändern, kann Klimaschutz ge­
lingen, der dramatische Verlust der biologi­
schen Vielfalt abgewendet und das globale 
Ernährungssystem nachhaltig gestaltet wer­
den.
Zur Umsetzung einer globalen Landwende 
hat der WBGU fünf Mehrgewinnstrategien 
und fünf Governance-Strategien für einen so- 
lidarischen Umgang mit Land ausgearbeitet.

Landwende und Nachhaltigkeit
Im ersten Teil der Veranstaltung gab Dr. Su­
sanne Neubert einen Überblick über die Vor­
schläge des WBGU für eine nachhaltigere 
Landnutzung. Die promovierte Agrarökono­
min und Ökologin ist Mitautorin des WBGU-
Gutachtens und legte in ihrer Zusammenfas­
sung den Fokus auf die Landwirtschaft. 
„Momentan beobachten wir drei globale Kri­
sen – die Klimakrise, die Ernährungskrise 

und die Biodiversitätskrise. Sie alle sind mit 
der Landnutzung verknüpft. Sie bilden das 
Trilemma der Landnutzung“, sagte Neubert. 
Auf den ersten Blick scheint es, als lasse sich 
jeweils eine dieser Herausforderungen nur 
auf Kosten der anderen beiden bewältigen, 
da sie in Konkurrenz zueinander stehen. Wie 
Neubert zeigte, kann diese Konkurrenz aber 
entschärft werden, indem man alle Trilem­
ma-Ecken gleichzeitig bearbeitet. Möglich 
machen das die fünf Mehrgewinnstrategien. 
Sie lauten: 
1.	 Renaturierung von Mooren und Graslän­

dern zur CO2-Entfernung
2.	 Ausweiten, Aufwerten und Finanzieren 

von Schutzgebietssystemen 
3.	 Aufbau diversifizierter Landwirtschafts­

systeme in Nord und Süd
4.	 Transformation der tierproduktlastigen 

Ernährungsstile
5.	 Transformation bioindustrieller Nutzun­

gen und Förderung des Holzbaus

Mit einem Beispiel aus dem Ernährungssek­
tor verdeutlichte Neubert das Prinzip der 
Mehrgewinnstrategien: Durch einen niedri­
geren Konsum tierischer Produkte – wie zum 
Beispiel in der Planetary Health Diet empfoh­
len – ließen sich nicht nur CO2-Emissionen 
senken, sondern die freiwerdenden Flächen 
auch direkt zur Ernährungssicherung nutzen. 
Agroforstsysteme und Praktiken der kon­
servierenden Landwirtschaft würden dann 
gleichzeitig die (Agro-)Biodiversität, den Kli­
maschutz durch Bindung von Kohlenstoff so­
wie die Ernährungsqualität erhöhen. Neu ge­
pflanzte Bäume könnten der bioindustriel­
len Nutzung und gleichzeitig als Kohlenstoff­
speicher dienen. So könnte ein integrierter 

Umgang mit Land gleichzeitig die Zielerrei­
chung hinsichtlich Klimaschutz, Ernährungs­
sicherheit und Biodiversität fördern. Zentra­
len Stellenwert bei allen Strategieansätzen 
haben Synergien – nicht nur bei der Flächen­
nutzung, sondern vor allem auch zwischen 
den beteiligten Akteuren auf allen Ebenen 
und auf der ganzen Welt.

Landwende und Menschen-
rechte
Zur Umsetzung der globalen Landwende 
schlägt der WBGU fünf Governance-Strate­
gien vor. Diese beinhalten auch die Unter­
stützung von Pionieren des Wandels, die 
neue landbasierte Schutz- und Nutzprakti­
ken erproben. Grundsätzlich ist das im Sinne 
von Roman Herre, Agrar-Referent bei FIAN 
Deutschland (FoodFirst Informations- und 
Aktions-Netzwerk) e. V., der seine Sicht auf 
das WBGU-Gutachten ergänzte. Dem FIAN 
wäre wichtig, dass die Vorreiter des Wandels 
auch als Teil der Governance-Strukturen gäl­
ten. Außerdem wies Herre auf die mangelnde 
Berücksichtigung des weltweiten Menschen­
rechts auf Nahrung im WBGU-Gutachten hin. 
So würden zum Beispiel Handelsabkommen 
differenziert besprochen, Menschenrech­
te aber nur am Rande erwähnt. Dabei böten 
Menschenrechte und global vereinbarte Nor­
men hilfreiche Ansätze, die ideal in das ho­
listische Konzept des „Trilemma der Land­
nutzung“ passten. Auch den sehr intensiven 
Blick des WBGU auf die Konsumenten sah 
Herre kritisch. So sei es problematisch, al­
lein durch Konsumentscheidungen über die 
Einhaltung von Menschenrechten wachen 
zu wollen. Zudem seien rund drei Milliarden 
Menschen Produzierende und Konsumieren­
de gleichzeitig.

Viele Fragen offen
Wie die Fragerunde im Anschluss an die bei­
den Beiträge zeigte, ist das Interesse an ver­
schiedensten Aspekten des WBGU-Gutach­
tens groß. Für viele Interessierte stellte sich 
die Frage, inwieweit die Handlungsoptionen 
des Beirats einen konkreten Ausdruck im Re­
gierungshandeln finden werden.	 ● 

Melanie Kirk-Mechtel, Fachautorin, Bonn

Zum Weiterlesen: 
WBGU – Wissenschaftlicher Beirat der Bun-
desregierung Globale Umweltveränderungen 
(2020): Landwende im Anthropozän: Von der 
Konkurrenz zur Integration. 
Download unter www.wbgu.de/de/publikatio-
nen/publikation/landwende 

Landwende im Anthropozän
Online-Veranstaltung zum WBGU-Gutachten 

Das globale Trilemma der Landnutzung (WBGU 2020)

https://www.wbgu.de/de/publikationen/publikation/landwende
https://www.wbgu.de/de/publikationen/publikation/landwende
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Weizen: Krankmacher oder Grund
nahrungsmittel?
Online-Seminar der Arbeitsgemeinschaft 
Getreideforschung e. V. (AGF)

„Macht Weizen wirklich krank?“ lautete die Kernfrage eines 
­Webseminars der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. 
(AGF). Der Agrarbiologe Prof. Dr. Friedrich Longin, Universität Ho-
henheim, hinterfragte Bestsellerhypothesen kritisch und wartete 
mit aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen auf.

Weizen gehört neben Mais und Reis zu den drei wichtigsten Kulturar­
ten für die Ernährung der Weltbevölkerung. Die Nutzungsvielfalt des 
Brotweizens ist groß, denn nur Weizenmehl bildet beim Anteigen mit 
Wasser ein Proteingerüst (Gluten oder Kleber), in das die Stärkekörner 
eingeschlossen werden können. Erst dieses Proteingerüst ermöglicht 
die Zubereitung vielfältiger Gebäcke.
„Weizen macht nur sehr wenige Menschen krank – und ihnen ist nicht 
geholfen, wenn die Medien Weizenfreiheit ‚just for fun‘ popularisieren“, 
sagte Longin. Vielmehr gelte für mindestens 90 Prozent der Weltbevöl­
kerung, dass (Vollkorn-)Weizen wichtig für eine gesunderhaltende Er­
nährung sei. 
Neben den beiden bekannten Krankheitsbildern Zöliakie und Weizen­
allergie gibt es zunehmend experimentelle und klinische Beobachtun­
gen, die auf einen weiteren Symptomkomplex im Zusammenhang mit 
Weizen und Gluten hinweisen, die Nicht-Zöliakie-Weizensensitivität. 
Genaue diagnostische und klinische Kriterien fehlen allerdings. Zahl­
reiche Hypothesen hinterfragen, welcher Inhaltsstoff in Getreide der 
Auslöser von Weizensensitivität sein könnte. In der Diskussion stehen 
vor allem Glutenfraktionen, Fructane und Amylase-Trypsin-Inhibitoren 
(ATI). Daneben spielen vermutlich auch Faktoren wie individuelle Ver­
anlagung, Immunstatus, Zusammensetzung der Mikrobiota und Verar­
beitung des Lebensmittels eine Rolle.
Bestsellerautoren – vorwiegend US-amerikanischer Provenienz – sug­
gerieren, dass insbesondere der moderne Weizen die „Quelle allen 
Übels“ sei. Dieser Hypothesenkreis ist aus agrarbiologischer Sicht mehr 
als umstritten, wie Longin anhand aktueller Studienergebnisse bei­
spielhaft zeigte:

	∙ Der mittlere Proteingehalt der bei uns angebauten jüngeren Weizen­
sorten liegt niedriger als bei Sorten, die vor 1960 zugelassen wurden.

	∙ Der durchschnittliche Glutengehalt von „modernem“ Brotweizen ist 
niedriger als bei alten Landsorten oder den Urgetreide-Arten Dinkel, 
Emmer und Einkorn. 

	∙ Neuere Weizensorten enthalten im Mittel mehr Ballaststoffe, was 
sich jüngst etwa für die von den Darmbakterien verwertbaren Frakti­
onen der Arabinoxylane und beta-Glucane nachweisen ließ.

	∙ Zu den Hauptvertretern der FODMAPs, die als Mitauslöser von Reiz­
darmsymptomen gelten, gehören bei Getreide die Fructane. Hier 
weisen Weichweizen und Emmer mit etwa einem Gramm je 100 
Gramm Trockenmasse vergleichsweise niedrige Gehalte auf, bei Din­
kel/Einkorn liegen diese um die Hälfte/das Doppelte höher. Gleich­
zeitig reduzieren schon Gärzeiten von zwei Stunden bei der Teigbe­
reitung mit Hefe die FODMAP-Gehalte im Brot um mehr als die Hälf­
te. Im Fermentationsprozess werden die Fructane zu kurzkettigen 
Zuckermolekülen gespalten und möglicherweise symptomrelevante 
Excess-Fructose-Gehalte deutlich reduziert. Unverträglichkeitssymp­
tome lassen sich also über die Gärzeiten bei der Zubereitung beein­
flussen.	 ●

Dr. Heiko Zentgraf, Fachautor, Bonn 

Interview mit Prof. Dr. Friedrich Longin, 
Leiter der Arbeitsgruppe Weizen, Landes
saatzuchtanstalt an der Universität 
Hohenheim (Stuttgart).  
Die Fragen stellte Dr. Heiko Zentgraf.

Wo sehen Sie beim Weizen Möglichkeiten, in der Wertschöpfungskette 
neue Wege zu gehen?
Die sich wandelnden Rahmenbedingungen der Weizenerzeugung (z. 
B. steigende CO2-Konzentrationen, Wetterphänomene, agrar-, umwelt- 
und energiepolitische Vorgaben oder volatile Weltmärkte) erfordern 
es, sich auf die spezifischen Sorteneigenschaften des Weizens zu fo­
kussieren. In der Beschreibenden Sortenliste des Bundessortenamtes 
sind über 200 Winter- und Sommerweizen zusammen mit ihren Mahl- 
und Backqualitäten gelistet. Diese Informationen werden bislang viel 
zu wenig genutzt: Man sortiert, handelt und bezahlt Weizenpartien viel­
fach nur nach ihrem Rohproteingehalt. Der sagt aber wenig über die 
Backeignung aus, denn dabei kommt es auf die Proteinqualität an. So 
gibt es proteinärmere Sorten, die gut backen – und umgekehrt. Daher 
plädiere ich dafür, sortenspezifisch zu handeln: Dann bekommen die 
Züchter ihre Lizenz, die Landwirte faire Entlohnung und die Bäcker eine 
passendere Mehlqualität. Gleichzeitig wird die Umwelt geschützt. Das 
wäre eine echte „Win-win-win-win“-Lösung!

Biodiversität ist mehr als ein Schlagwort im aktuellen Diskurs. 
Was kann man praktisch dafür tun?
Das Bäckerhandwerk hat Dreikornbrot für 2021 zum „Brot das Jahres“ 
gekürt. Meine Idee wäre, Biodiversität in einem „Save-the-Planet-Brot“ 
umzusetzen: mit dem Pseudogetreide Buchweizen aus heimischem 
Anbau als drittem Korn neben den beiden Brotgetreidearten Weizen 
und Roggen. Wer dazu noch weitere kernige Zutaten einsetzen möchte, 
kann etwa Leinsamen oder Sonnenblumenkerne wählen. Diese Pflan­
zen dienen wie Buchweizen als Insektenweide, da sie meist dann Nek­
tar und Pollen liefern, wenn sonst kaum etwas auf den Äckern blüht.

Gibt es weitere Backzutaten „mit Perspektive“?
Ja, da kann ich aus der bioökonomischen Arbeit unserer Universität ein 
aktuelles Beispiel nennen: die als Brot- oder Müslizutat beliebten Chia-
Samen. Im März hat das Bundessortenamt unsere Zuchtsorte „Juana“ 
als erste Chia-Sorte in Deutschland geschützt. Damit ist der Weg frei 
für den gewerbsmäßigen Anbau des „Superfoods“ in unseren Breiten. 
Die Chia-Samen brauchen dann zukünftig nicht mehr aus Südamerika 
um die halbe Welt reisen. Die dortige einheimische Bevölkerung kann 
eines ihrer Grundnahrungsmittel wieder verstärkt selbst nutzen und 
die Ökobilanz der Chia-Samen verbessert sich.	 ●

Weitere Informationen: 
https://weizen.uni-hohenheim.de/
https://biooekonomie.uni-hohenheim.de/ 
           

Prof. Dr. Friedrich Longin

https://weizen.uni-hohenheim.de/
https://biooekonomie.uni-hohenheim.de/
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Dinkel – Vom Urkorn zum Trendgetreide?
Online-Seminar der Arbeitsgemeinschaft – 
Getreideforschung e. V. (AGF)

Digital präsentierte Prof. Dr. Friedrich Longin von der Universität Hohenheim 
aktuelle Forschungsergebnisse rund um das Thema Dinkel und räumte mit 
mystischen Heilsversprechen auf.

„Dinkel ist eine kleine Art mit großen Unterschieden“, charakterisierte der Agrar­
biologe die zahlreichen Dinkel-Kultursorten, die wir heute kennen und auf unseren 
Äckern finden. Sie unterscheiden sich in Wuchshöhen, Ährenformen und -farben.
In der Züchtungsforschung galt es, die bei den Dinkelursorten herrschenden An­
bauprobleme (z. B. mangelnde Standfestigkeit durch extreme Wuchshöhen) zu lö­
sen. Das Einkreuzen des beim Weizen entdeckte und Ende der 1990er-Jahre lokali­
sierten Kurzstrohgens (Rht-Gen; „reduced height“) begrenzt nun die Anbaurisiken 
in der Landwirtschaft und macht Dinkel als Kulturgetreide attraktiv. 
Dinkel und (Weich-)Weizen lassen sich genetisch klar in zwei Gruppen trennen. Da­
her gelten sie zurecht botanisch als zwei verschiedene Unterarten von Triticum ae-
stivum: Dinkel als ssp. spelta und Weichweizen als ssp. aestivum. Entsprechend un­
terscheiden sich auch ihre Inhaltsstoffe: Dinkel enthält Longin zufolge mehr Mine­
ralstoffe, Lipide, FODMAPs, Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI) und Gluten, vor al­
lem Gliadin. Im Mittel weist Dinkel nicht nur mehr Rohprotein als Brotweizen auf, 
sondern liegt auch beim Glutengehalt höher. In einem groß angelegten Projekt 
wurden 160 (alte und neue) Dinkelsorten an drei Standorten angebaut und ana­
lysiert. Dabei zeigten sich große Unterschiede in den Backeigenschaften einzelner 
Sorten, die in erster Linie von Umweltbedingungen wie Standort, Boden oder Kli­
ma abhängen.
Die mit modernen Sorten erzielbaren Ertragszuwächse liegen zwischen 20 und 40 
Prozent. Diese Sorten weisen zusätzlich meist eine bessere Feldgesundheit auf, 
was den Behandlungsmittelbedarf senkt und deshalb „agronomisch, ökonomisch 
und ökologisch gleichermaßen Sinn macht.“
In der Dinkelkette vom Saatgut bis zur Semmel kommt es nicht zuletzt auch auf 
bäckerisches Know-how an. „Die Backqualität lässt sich enorm durch Teigführung, 
Zutaten und Aufarbeitung beeinflussen“, fasste Longin seine Projekterfahrungen 
zusammen. Wichtig für die Zukunft der Dinkelerzeugung ist aus seiner Sicht die 
Schaffung einer stabilen Wertschöpfungskette mit Abnahmegarantie und Preissi­
cherheit für alle, partnerschaftliche Kooperationen auf Augenhöhe und eine pro­
fessionelle Sortenwahl.	 ●

Dr. Heiko Zentgraf, Fachautor, Bonn

Interview mit  
Prof. Dr. Friedrich Longin, Leiter 
der Arbeitsgruppe Weizen,  
Landessaatzuchtanstalt an  
der Universität Hohenheim.  
Die Fragen stellte  
Dr. Heiko Zentgraf.

Liegt Dinkel als Urgetreide im Trend?
Als Wissenschaftler verwende ich den Terminus Urgetrei­
de nur sehr ungern, denn das ist eigentlich eher ein Mar­
ketingbegriff, auch wenn dieser sich umgangssprach­
lich und in den Medien eingebürgert hat. Aber ein Din­
keltrend ist da! Nach Zahlen der Bundesanstalt für Land­
wirtschaft und Ernährung (BLE) hat sich die Herstellung 
von Dinkelmahlerzeugnissen in deutschen Mühlen im 
Laufe der letzten fünf Getreidewirtschaftsjahre nahezu 
verdoppelt auf rund 205.000 Tonnen, davon ein Fünf­
tel als Vollkorn. Allerdings zeigen die Zahlen auch, dass 
die Dinkelverwendung zwar deutlich wächst, aber im 
Vergleich zu den jährlich rund sechs Millionen Tonnen 
Weichweizenvermahlung nach wie vor eine Nische ist. 

Ist Dinkel bei Zöliakie eine Alternative  
zu Brotweizen?
Leider nicht, denn Dinkel enthält im Mittel sogar mehr 
Gluten als Weichweizen. Sämtliche Triticum-Arten ent­
halten die Proteinfraktion Gluten, die Zöliakiebetroffene 
meiden müssen, also auch Durum, Emmer, Einkorn oder 
Khorasan-Weizen. Von Natur aus glutenfrei sind dagegen 
Hirse, Mais und Reis sowie Pseudogetreide wie Buchwei­
zen, Amarant und Quinoa. Aber das ist nur bioanalyti­
sches Grundwissen, die individuelle Diagnostik gehört in 
ärztliche Hand. 

Aber es gibt doch gerade bei Unverträglichkeits-
Symptomen immer wieder Leute, die sagen  
„Dinkelbrötchen vertrage ich, klassische Weizen-
brötchen dagegen nicht“?
Ja, das berichten gelegentlich Menschen mit Glutensen­
sitivität, was durchaus ernst zu nehmen ist. Eine wissen­
schaftlich gesicherte Erklärung dafür steht noch aus – 
insbesondere Fragen zu Kausalität, sorten- oder arten­
spezifischen Eigenschaften oder möglichen Einflüssen im 
Verarbeitungsprozess sind weitgehend unbeantwortet. 
Deshalb läuft jetzt dazu an der Universität Hohenheim 
eine ernährungsmedizinische Humanstudie, von der wir 
Erkenntnisse erwarten, die dann auch eine qualifizierte 
Ernährungsberatung ermöglichen. 	 ●

Prof. Dr. Friedrich Longin
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Corona und Adipositas – 
Ein Teufelskreis
Repräsentative Forsa-Studie zum 
Essverhalten in der Pandemie

Die Corona-Pandemie wirft ihre Schatten. 
Das verdeutlichte das einstündige Exper-
tengespräch, das das Else-Kröner-Freseni-
us-Zentrum für Ernährungsmedizin (EKFZ) 
an der Technischen Universität München 
(TUM) kürzlich veranstaltete. Der durch 
die Pandemie-Maßnahmen ausgelöste 
Stress setzte bei vielen Menschen in 
Deutschland einen Teufelskreis in Gang.

Eine erste FORSA-Umfrage im Herbst 2020 
unter Eltern von bis zu 14 Jahre alten Kin­
dern hatte ergeben, dass die Pandemie In­
aktivität, Fehlernährung und Gewichtszunah­
me bei Kindern fördert, insbesondere in der 
Adoleszenz. Nun untersuchte das Meinungs­
forschungsinstitut das Ess- und Bewegungs­
verhalten von 1.001 Erwachsenen im Alter 
von 18 bis 70 Jahren in einer repräsentativen 
Online-Studie. 

Essverhalten und Stress
Die Ergebnisse zeigen, dass sich 22 Prozent 
der Befragten durch die Pandemie seelisch 
sehr und 48 Prozent etwas belastet fühlten. 
Besonders betroffen waren junge Erwach­
sene, mehr Frauen als Männer, unabhän­
gig vom Bildungsstand. Die seelische Belas­
tung aufgrund der Corona-Maßnahmen ließ 
ein Drittel der befragten Erwachsenen mehr 
Nahrung zu sich nehmen. „Vor allem junge 
Erwachsene und Menschen mit einem BMI 
über 30 bevorzugten Süßigkeiten, Kuchen, 
Kekse, Knabberartikel, Fastfood und zucker­
gesüßte Getränke“, stellte Dr. med. Hans 
Hauner, Professor für Ernährungsmedizin an 
der Technischen Universität München aus­
gewählte Ergebnisse der Studie vor. „Emoti­
onen, Stress und Essen hängen eng zusam­
men. Seelische Belastung führt zu mehr 
Essen“, erklärte er. Ein Viertel bis ein Drit­
tel der Befragten gaben an, aus Langewei­
le oder aus Lust mehr zu essen. Die Ernäh­
rungsqualität änderte sich insgesamt nicht. 
39 Prozent nahmen während der Corona-
Pandemie durchschnittlich 5,5 Kilogramm 
zu. Menschen mit einem BMI über 30 bau­
ten zu 53 Prozent im Schnitt 7,2 Kilogramm 
auf. Männer nahmen tendenziell mehr zu als 
Frauen, möglicherweise weil Frauen insge­
samt gesundheitsbewusster sind. 
Elf Prozent der Befragten verloren an Ge­
wicht. Besonders häufig (19 %) kam ein Ge­

wichtsverlust bei Menschen mit einem BMI 
unter 20 vor. Bei 48 Prozent der Befragten 
blieb das Gewicht stabil. 

Bewegungsverhalten
Über die Hälfte der Befragten bewegten sich 
weniger, vor allem Männer, jüngere Perso­
nen und Befragte mit höherem Bildungs­
stand. Je höher BMI und seelische Belastung 
waren, desto häufiger gaben die Befragten 
an, inaktiver gewesen zu sein. Mangelnde 
Bewegung fördert ungünstiges Essverhalten 
aufgrund von Stress, denn Bewegung ist eine 
wichtige Maßnahme zum Stressabbau. Das 
reduzierte Bewegungsverhalten in der Pan­
demie könnte entsprechend ein Erklärungs­
ansatz für das vermehrte Auftreten von De­
pressionen und Burn-Out in dieser Zeit sein 
und gleichzeitig die Adipositasproblematik 
verstärken. 

Ausbrechen aus dem Teufels-
kreis
Seit einiger Zeit schon gilt Adipositas als Trei­
ber der Covid-19-Pandemie, indem sie das 
Infektionsrisiko, das Risiko für schwere Co­
vid-19-Verläufe und das Mortalitätsrisiko er­
höht. Adipositas geht mit einer beeinträch­
tigten Lungenfunktion, einem geschwächten 
Immunsystem und chronischen Entzündun­
gen einher. Entzündungsmediatoren erleich­
tern Viren das Andocken an den Schleimhäu­
ten. Adipöse Personen infizieren sich leichter 
und leiden unter einer höheren Viruslast. Ei­
ne aktuelle Studie aus England unterstreicht 
diese Erkenntnisse: Bereits leichtes Überge­
wicht macht häufiger einen Krankenhausauf­
enthalt erforderlich.
Dieser Pandemie-bedingte Teufelskreis aus 
erhöhtem Stressempfinden, reduzierter Be­
wegung, mehr Essen mit Gewichtszunah­

me, erhöhter Infektanfälligkeit, schwereren 
Covid-19-Verläufen und höherer Mortalität 
lässt sich Hauner zufolge mit ausgewogener 
Ernährung und mehr Bewegung durchbre­
chen. Der Ernährungsmediziner empfahl ei­
ne ausgewogene Ernährung etwa nach den 
„Zehn Regeln der Deutschen Gesellschaft für 
Ernährung“. Auch eine mediterrane oder ve­
getarische Ernährung sei geeignet. Ziel soll­
te Gewichtskonstanz auf gesundheitsför­
derlichem Niveau sein. Bei Bedarf könne ei­
ne kurzzeitige deutliche Kalorienbegrenzung 
sinnvoll sein, zum Beispiel mithilfe einer vier­
wöchigen Formula-Diät. Entscheidend sei die 
Erkenntnis, wie die Gewichtzunahme zustan­
de gekommen sei und die Bereitschaft, die 
Ursachen konsequent zu bearbeiten. „Die 
Lösungswege können individuell sehr unter­
schiedlich aussehen“, sagte Hauner. 
Den neuen WHO-Empfehlungen zufolge soll­
ten Erwachsene mindestens 150 Minuten 
pro Woche mit moderater bis hoher Intensi­
tät aktiv sein. Dazu zählten etwa Radfahren, 
Laufen oder Schwimmen, sagte Dr. med. Re­
nate Oberhoffer-Fritz, Professorin für prä­
ventive Pädiatrie und Dekanin der Fakultät 
für Sport- und Gesundheitswissenschaften 
der Technischen Universität München. Vor 
allem bei älteren Menschen gehe es aber 
auch darum, die aktive Muskelmasse durch 
Krafttraining zu erhalten. Aktive Muskelmas­
se reduziert das Sturzrisiko, verbraucht Ener­
gie und erleichtert es, das Körpergewicht 
konstant zu halten. „Jeder Schritt zählt!“, 
schloss die Sportmedizinerin ihre Ausführun­
gen und empfahl, Bildschirmzeit und Inakti­
vität durch körperliche Bewegung jeder Art 
zu reduzieren – sei es durch Treppensteigen, 
Haus- und Gartenarbeit oder einfaches Um­
hergehen beim Telefonieren. 	 ●

Dr. Lioba Hofmann, Fachautorin, Troisdorf;  
Dr. Birgit Jähnig, Wissenschaftsredakteurin, BZfE

Maßnahmen: Stress,
  weniger Bewegung, 

          ungesundes 
                  Essen

Adipositas-
Pandemie

Corona-
Pandemie

Erhöhte 
Anfälligkeit,

schwerer 
COVID-19-

Verlauf

Chronische
Krankheiten

Erhöhte 
Mortalität

Corona-Pandemie und Adipositas:

ein „Teufelskreis“

Der Teufelskreis aus Stress,  
Adipositas und Infektanfälligkeit In
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Wertschätzung für Lebensmittel 
und Mehrzahlungsbereitschaft 
Empirische Untersuchung zur Verbrauchersicht
DR. CHRISTINE BROMBACH • DR. KARIN BERGMANN 

Der Begriff „Wertschätzung“ verdeutlicht 
im alltäglichen Sprachgebrauch eine 

grundlegend achtende, respektvolle 
Haltung einem Mitmenschen ge­

genüber. Als begriffliches Kons­
trukt wird Wertschätzung auch 
oft auf Beziehungen, Sachver­
halte oder Gegenstände be­
zogen. Die positiven Grund­
stimmungen des Wortes sind 

Ausdruck von Ehrfurcht, Hal­
tung, Bedeutung, Geltung, Zuge­

wandtheit oder (Hoch)Achtung. Im 
medialen und politischen Diskurs er­

scheint „Wertschätzung für Lebensmit­
tel“ meist verkürzt im Zusammenhang mit dem 

„Preis“ eines Lebensmittels oder mit dem Vermeiden 
von Lebensmittelverschwendung. Dabei war die Wert­
schätzung bestimmter Lebensmittel schon immer 
auch ein Mittel sozialer Distinktion, im historischen 
Rückblick abhängig von ihrer Verfügbarkeit (Ohrloff 
2018) und Ausdruck von Macht. Mangel und Über­
fluss bestimmen Wertschätzung für Lebensmittel be­
sonders. Die übermäßige Bevorratung aus Sorge vor 
eintretender Verknappung von Lebensmitteln in den 
ersten Wochen der Corona-Pandemie ist ein aktuelles 
Beispiel dafür. 

Essen als Wertschätzungssymbol
Symbolik und Wertigkeiten des Essens werden bereits 
am Beginn des Lebens und meist in einer Familie er­
lernt. Die jeweiligen gesellschaftlichen Rahmenbedin­
gungen schaffen die Verhältnisse, die Umgang, Hand­
habung und Bedeutung von Lebensmitteln beeinflus­
sen. So sind Essen und Trinken immer eingebettet in 
einen sozialen und kulturellen Werterahmen und mit 
einer Vielzahl von weiteren Handlungsbereichen ver­
netzt (Herde 2005). Das Essverhalten ist tief verwurzelt 
in unserer Esskultur, unserer Essbiografie und einge­
bunden in einen sozialen und gesellschaftlichen Kon­
text. Daher lässt es sich auch nicht einfach ändern 
oder umgestalten (Brombach 2017) ohne Berücksichti­
gung und Kenntnis der Vielschichtigkeit und der Ent­
stehungszusammenhänge des Essverhaltens.
Jede (Ess)Entscheidung, die im Alltag gefällt wird, ist im­
plizit oder explizit mit einem Wertekontext verknüpft. 
Bei Lebensmitteln ist das den Handelnden nicht im­
mer deutlich, weil Essen hochemotional und nicht rati­
onal ist. Die Wertehaltungen treten dann zutage, wenn 
Menschen sich bewusst für oder gegen bestimmte ge­
sellschaftlich geteilte Vorstellungen entscheiden und 
diese Entscheidungen auf anderen, individuellen Wer­
ten beruhen. 

Der Begriff  
„Wertschätzung für Le-

bensmittel“ ist in der Fachli-
teratur nicht klar definiert. Mehr 

Wertschätzung wird zwar allerorts 
gefordert, es liegen aber kaum Studien 
vor, die explizit untersuchen, was die 
Bevölkerung unter Lebensmittelwert-
schätzung versteht. Diese Forschungs-

lücke sucht diese qualitative Studie 
der Zürcher Hochschule für An-

gewandte Wissenschaft  
zu füllen.
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Die vorliegende Studie begreift die individuelle Wertschätzung 
für Lebensmittel als Teil individueller Wertehaltungen, die 
im Zusammenhang mit dem Essverhalten auftreten. Die We­
ge, individuelle Wertschätzung im Ernährungsalltag zum Aus­
druck zu bringen, sind unterschiedlich, können sich in materi­
ellen oder immateriellen Handlungen zeigen. 
Ziel der Studie „Wertschätzung und Mehrzahlungsbereit­
schaft für Lebensmittel“ ist es, zum einen die Einstellungen 
und Meinungen von Verbrauchern zur Wertschätzung für Le­
bensmittel zu untersuchen. Unter dem Begriff der Lebensmit­
telwertschätzung ist – aus dieser Studie abgeleitet – zu verste­
hen und zur Diskussion gestellt: 

Wertschätzung für Lebensmittel bedeutet einen verant­
wortungsvollen, bewussten Umgang mit Lebensmitteln. 
Das beinhaltet auch eine achtungsvolle Haltung gegen­
über Tieren, Pflanzen und Ressourcen. Wertschätzung äu­
ßert sich in einer respektvollen, würdigenden Einstellung 
gegenüber Menschen, die Lebensmittel produzieren, ver­
arbeiten und im Handel anbieten. Geschmack und indivi­
duelle Werte sind Hauptkriterien der Wertschätzung für 
Lebensmittel. Diese respektvollen Einstellungen und der 
Geschmack von Lebensmitteln sind eng mit einer Mehr­
zahlungsbereitschaft verknüpft.
Zum anderen trägt die Studie ein Argumentationsbild zur 
Mehrzahlungsbereitschaft für wertgeschätzte Lebensmit­
tel zusammen. 

Das Gutachten des Wissenschaftlichen Beirats für Agrarpoli­
tik, Ernährung und gesundheitlichen Verbraucherschutz beim 
Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) 
verweist auf diesen Zusammenhang in positiver Konnotation: 
„Für nicht von Einkommensarmut betroffene Menschen sind 
höhere Lebensmittelausgaben aus sozialer Perspektive hinge­
gen nicht zwingend negativ zu bewerten. Sie können sogar als 
positiver Einfluss angesehen werden, da sie zu einem bewuss­
teren Umgang, eventuell sogar einer höheren Wertschätzung 
für Lebensmittel beitragen können“ (WBAE 2020, S341). 
Diesbezüglich kommen in der vorliegenden Studie wesentli­
che Verbraucherbewertungen zur Preisbildung von Lebens­
mitteln zum Ausdruck und sind Teil der systematischen Aus­
wertung. Verbraucher beschreiben in dieser Studie auch, ob 
und wie sie Wertschätzung für Lebensmittel mit einer persön­
lichen Mehrzahlungsbereitschaft beim Einkauf miteinander 
in Verbindung sehen. Lebensmittelwertschätzung ist aus Ver­
brauchersicht viel mehr als Abfallvermeidung im Privathaus­
halt und verändert sich auch entlang der Produktionskette. 

Methodisches Design
Die vorliegende Studie verfolgt qualitative Ansätze: Zum ei­
nen wurden die Teilnehmenden in sechs Fokusgruppen mit 
je acht Personen zum Begriff Wertschätzung für Lebensmittel 
befragt. Im Vorfeld füllten sie an fünf Tagen – allein am heimi­
schen Computer – Online-Tagebücher aus. Insgesamt liegen 
56 vollständige Online-Tagebücher vor, die den Aspekt der so­
zialen Erwünschtheit in der späteren Gruppenbefragung ein­
schätzen halfen. 

Nach den Fokusgruppen-Diskussionen wurden die Ergebnisse 
der Online-Tagebücher und der Fokusgruppen mithilfe einer 
Expertenbefragung validiert. Mit der Delphi-Methode kom­
mentierten und bewerteten Fachleute aus Politik, Lebensmit­
telwirtschaft und Wissenschaft die Befunde.
Die zwei wesentlichen Studienmodule (Tab. 1) beauftrag­
te der Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels 
(BVLH) beim Marktforschungsinstitut forsa im Frühjahr 2019. 
Forsa konzipierte die Studie unter der Federführung der Zür­
cher Hochschule für Angewandte Wissenschaften (ZHAW), 
führte die Untersuchungen durch und wertete sie bis Ende 
Dezember 2019 aus.
Die Rekrutierung der Teilnehmenden für die Fokusgruppen 
führte forsa durch. In der Zielgruppe der Studienteilnehmen­
den waren Personen, die für den Einkauf von Lebensmitteln 
selbst oder gemeinsam mit dem Partner verantwortlich und 
überwiegend für die Zubereitung von Mahlzeiten zuständig 
waren. Die Fokusgruppen setzten sich wie in Tabelle 2 vorge­
stellt zusammen.

Tabelle 1: Qualitativer Methodenmix der Studie

Studienmodul Kooperationspartner Art der Daten/Zeitraum

Modul 1:  
Verbraucherbefragung 
Qualitative Marktforschungs­
studie „Wertschätzung für 
Lebensmittel“ mit eigenem 
Fragenblock zur Preiswahr­
nehmung und Mehrzah­
lungsbereitschaft

forsa marplan Markt- und 
Mediaforschungsgesell­
schaft mbH
Leitung: 
Christine Brombach

56 vorgeschaltete  
Online-Tagebücher, 
6 Fokusgruppen  
á 8–10 Personen
In Frankfurt, Berlin,  
München 
Zeitraum:  
20.08.–29.08.2019 

Modul 2:  
Delphi-Expertenbefragung
Bewertung und Einordnung 
der Ergebnisse der Verbrau­
cherbefragung; mit eigenem 
Fragenblock zu Preiswahr­
nehmung und Mehrzah­
lungsbereitschaft, leitfaden­
gestützt

Zürcher Hochschule für 
Angewandte Wissenschaft, 
ZHAW
Studien-Leitung: Christine  
Brombach; Operative 
Unterstützung: Dr. Karin 
Bergmann, Food Rela­
tions®, München

Acht Delphi-Interviews mit 
Experten der Lieferkette, 
aus Politik und Bildung 
Zeitraum:  
11.09.–30.09.2019
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Tabelle 2: Soziodemografische Zusammensetzung der Fokusgruppen

Ort Hauptmerkmal Zusammensetzung

Frankfurt 
Gruppe 1

Personen, die zwischen 
18 und  39 Jahren alt 
sind

ca. 50 % Männer / 50 % Frauen, gute Mischung 
aus Singles, Paaren ohne Kind, Familien mit 
Kindern bis 12 Jahren

Frankfurt 
Gruppe 2

Personen, die 40 Jahre 
und älter sind

ca. 50 % Männer / 50 % Frauen, gute Mischung 
aus Singles, Paaren ohne Kind, Familien

München 
Gruppe 3

Personen aus dem 
städtischen Bereich

ca. 50 % Männer / 50 % Frauen, 50 % mit 
Kind(ern) im Haushalt / 50 % ohne Kinder,  
50 % 18–39 Jahre / 50 % 40 Jahre und älter

München 
Gruppe 4

Personen aus dem 
ländlichen Bereich

ca. 50 % Männer / 50 % Frauen, 50 % mit 
Kind(ern) im Haushalt / 50 % ohne Kinder,   
50 % 18–39 Jahre / 50 % 40 Jahre und älter

Berlin
Gruppe 5

Personen, die bis 1989 
in West-Berlin/West-
Deutschland gelebt 
haben

Familien mit Kindern (mindestens eines zwi-
schen 3 und 12 Jahren) / keine Alleinerziehenden,  
ca. 50 % Männer / 50 % Frauen, 100 % West-
Herkunft, alle Teilnehmenden sind 44 Jahre  
und älter

Berlin
Gruppe 6

Personen, die bis 1989 
in der ehemaligen DDR 
gelebt haben

Familien mit Kindern (mindestens eines zwischen 
3 und 12 Jahre) keine Alleinerziehenden, ca. 50 % 
Männer / 50 % Frauen, 100 % Ost-Herkunft, alle 
Teilnehmenden sind älter als 44 Jahre und haben 
mindestens bis 1989/90 in der DDR gelebt
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Die Interviews wurden wörtlich transkribiert und anonymi­
siert. Basis der Delphi-Studie waren eine für alle Interview­
partner einheitliche Ergebnispräsentation sowie ein Inter­
viewleitfaden. Die Interviews dauerten je 60 bis 90 Minuten. 
Auch sie liegen als transkribiertes und anonymisiertes Studi­
enmaterial vor. 

Erkenntnisse zum Begriff Wertschätzung 
für Lebensmittel
Sowohl in den Online-Tagebüchern als auch in den Fokus­
gruppen sollten die Teilnehmenden beschreiben, was für sie 
„Wertschätzung für Lebensmittel“ bedeutet. Das spontane Be­
deutungsumfeld, wie es in den online-Tagebüchern beschrie­
ben wurde, zeigt Abbildung 1. 
Die Befragten schreiben dem Begriff „Wertschätzung“ weit 
mehr zu als die Vermeidung von Lebensmittelabfällen. Sie 
verbinden mit diesem Begriff bewussten Genuss, Aspekte 
der Nachhaltigkeit, das Weitergeben von Esskultur und Wer­
ten, das Selbstzubereiten von Gerichten und eine gute Lage­
rung von Lebensmitteln. Wertschätzung in der Sicht der Ver­
braucher äussert sich im verantwortungsbewussten Umgang 
mit Lebensmitteln und in gelebten Traditionen. In den Inter­
views wird zudem klar, dass die Befragten den Begriff zu­

meist auf die gesamte Wertschöpfungskette beziehen. Au­
ßerdem benennen sie fördernde oder hemmende Faktoren 
für die Wertschätzung. Besonders der Geschmack ist relevant 
für wertgeschätzte Lebensmittel. Als hemmend für die Wert­
schätzung nennen die Befragten spontan die gentechnische 
Veränderung von Lebensmitteln oder die Eigenschaft „fett­
arm“ (Abb. 2). 
In der Zusammenschau der Fokusgruppen-Interviews zeigt 
sich, dass Lebensmittel, die eine hohe Wertschätzung erfah­
ren, mit bestimmten Eigenschaften verbunden sind:

	∙ Lebensmittel, die nicht schmecken, werden nicht wertge­
schätzt.

	∙ Nachhaltigkeit, Regionalität, Tierwohl und subjektiv zuge­
wiesener Gesundheitswert fließen allgemein in den Begriff 
von Wertschätzung ein; in unterschiedlicher Gewichtung – 
je nach Ernährungsstil. 

	∙ Wertschätzung entsteht bei Verbraucher, wenn die Kom­
munikation an die Wertschöpfungskette des betreffenden 
Produktes anknüpft (z. B. am Point of Sale), aktuelles Erle­
ben, Biografie und Soziodemografie mit einbezieht. 

	∙ Wertgeschätzte Lebensmittel sind jene, die in den allgemei­
nen und eigenen Wertekonsens passen, sonst entsteht Er­
klärungsbedarf.

Abbildung 1: Spontanes Bedeutungsumfeld 
des Begriffs „Wertschätzung für Lebensmittel“ 
(BVLH/Marianna Weber)
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	∙ Zielkonflikte ergeben sich aus dem eigenen Ernäh­
rungsalltag: So ist Bio zwar aus Sicht der Verbrau­
cher vorzuziehen, aber auch teurer; Genuss kostet 
Zeit, die man nicht hat.

Erkenntnisse zur Mehrzahlungs
bereitschaft für Lebensmittel
Um einzuordnen, ob die Teilnehmenden den Preis ei­
nes Lebensmittels als bedeutsames Kriterium bei der 
Auswahl und Zusammenstellung ihres Essens bewer­
ten, wurden zunächst die Online-Tagebücher analy­
siert. Die Probanden sollten ein Soziogramm ausfüllen, 
in dem 18 Kriterien der Lebensmittelauswahl nach ih­
rer Wichtigkeit eingeordnet werden konnten (Abb. 3). 
Die Analyse der Soziogramme zeigt, dass der günstige 
Preis „beim Essen“ bei den Teilnehmenden keine zen­
tral wichtige Rolle spielt. Die meisten stufen den Preis 
als mittelwichtig oder eher unwichtig ein. 
Die nachfolgenden Gruppendiskussionen zeigten 
dann, dass der Lebensmittelpreis zwar eine Rolle bei 
der Debatte um die Wertschätzung für Lebensmittel 
spielt. Die Teilnehmenden sehen einen Zusammen­
hang aber nur implizit, also auf konkrete Nachfrage 
durch die Moderatorin der Fokusgruppen. Der Preis ei­
nes Lebensmittels an sich hat für die Befragten offen­
sichtlich im offenen Gespräch keine Priorität als Instru­
ment, individuelle Wertschätzung zu äußern. 
Die gesellschaftliche Ausrichtung der Preispolitik von 
Unternehmen konnotierten die Befragten insgesamt 
positiv. Sie fanden es etwa gut, dass es niedrigere Prei­
se für Menschen gibt, die im Discounter kaufen müs-
sen. Die Teilnehmenden waren sich bewusst, dass es 
nicht nur zu hohe oder zu niedrige Preise gibt, sondern 
auch Preise im Mittelfeld. Diese Mittelfeldpreise möch­
ten einige Teilnehmende künftig stärker nutzen.
Um herauszufinden, unter welchen Bedingungen ei­
ne Mehrzahlungsbereitschaft vorhanden ist, enthielt 
das Online-Tagebuch ein offenes Statement. Die Teil­
nehmenden sollten den Satz „Für Lebensmittel wür­
de ich mehr ausgeben, wenn sichergestellt ist, dass 
…“ in offenen Antworten ergänzen. Tabelle 3 zeigt die 
am häufigsten genannten Förderfaktoren der Mehr­
zahlungsbereitschaft nach Fokusgruppen. So steht die 
Regionalität von Lebensmitteln bei allen sechs Grup­
pen unter den drei erstgenannten Kriterien für Mehr­
zahlungsbereitschaft. Ebenso sind ökologische und 
geschmackliche Qualität sowie Tierwohl bedeutsa­
me Förderer. Kurz: Die regionalen, ökologischen, ge­
schmacklichen und ethischen (Tierwohl-) Kriterien sind 
für Verbraucher ausschlaggebend, wenn es um freiwil­
lige Mehrzahlungsbereitschaft beim Lebensmittelein­
kauf geht. Voraussetzung ist – so ein häufiger Kom­
mentar - dass diese Eigenschaften glaubwürdig und 
überzeugend sein müssen, damit tatsächlich an der 
Kasse auch mehr Geld fließt. Zudem spiegeln sich in 
den Gruppen diese Einflussfaktoren auf die Mehrzah­
lungsbereitschaft wider: 

	∙ Bei einigen Teilnehmenden ist die Bereitschaft in 
den letzten Jahren gestiegen, für bestimmte Lebens­

Abbildung 3: Beispiel-Soziogramm eines einzelnen Teilnehmers (n = 1) (BVLH/Marianna Weber)

Abbildung 2: Relevante Einflussfaktoren auf die Wertschätzung (BVLH/Marianna Weber)

Tabelle 3: Aspekte, die die Mehrzahlungsbereitschaft fördern (BVLH)

1 Frankfurt, unter 40 Jahre 
Regionalität, ökologische Qualität, gesünder, 
Frische, gute Qualität

2 Frankfurt, über 40 Jahre 
Regionalität, gute Qualität, ökologische Qualität, 
Tierwohl, Natürlichkeit, kleinere Betriebe 

3 München, Stadt
Bio, Regionalität, besser schmecken, artgerecht, 
gute Qualität, Tierwohl

4 München, Land 
Regionalität, gute Qualität, keine Gentechnik, 
gesünder, ökologische Qualität

5 Berlin, West
Regionalität, besser schmecken, Bio, gute Qua­
lität, keine Gentechnik, Tierwohl, ökologische 
Qualität, gesünder, nachhaltig

6 Berlin, Ost 
Tierwohl, keine Chemie, Regionalität, gute Qua­
lität, gesünder, Frische, ökologische Qualität, 
besser schmecken 

Sie sind das „Ich“ in der Mitte des unteren Bildes. Bitte ziehen die Dinge, die Ihnen beim Thema 
Essen wichtig sind, zu sich in die Kreise. Je näher Sie einen Aspekt ans „Ich“ positionieren, desto 
wichtiger ist er Ihnen. Die Werte, die nicht zutreffen, lassen Sie einfach oben liegen.
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mittel mehr auszugeben, Dazu zählen vor allem Fleisch, 
Wurst, Eier und Milch. Bei Fleisch ist die Mehrzahlungsbe­
reitschaft häufig an einen geringeren Konsum geknüpft. 

	∙ Man verbindet damit den Wunsch, dass es vor allem Erzeu­
gern und Tieren besser geht. 

	∙ Man bedauert, dass meistens keine Garantie/Gewissheit 
gegeben ist, ob es schmeckt und wem der Mehrpreis zu Gu­
te kommt. 

	∙ Ein „bisschen mehr für Lebensmittel“ zu zahlen, geht bei 
vielen Teilnehmenden. Die Mehrzahlungsbereitschaft ist je­
doch nicht nach oben offen und konkurriert mit anderen 
Konsumbereichen. 

	∙ Man möchte nicht vollständig auf den günstigen Einkauf 
beim Discounter verzichten.

	∙ „Billige Lebensmittel-Preise“ haben für die Befragten zwei 
Seiten: Sie werden positiv gesehen, wenn man damit viele 
Mahlzeiten überbrücken kann (Bananen für 1,30 €, die für 
4–5 Frühstücksmahlzeiten reichen); sie werden negativ ge­
sehen, wenn man sich die Produktionsverhältnisse (z. B. Ba­
nanen aus dem globalen Süden, 2 kg Karotten für 1,00 €) 
vergegenwärtigt. 

	∙ Über die Dienstleistungen des Handels sprechen die Teil­
nehmenden (mit Ausnahme der Preisfestlegungen und sel­
ten erwähnter Logistik) kaum. 

	∙ Umweltgünstigere Verpackungen (z. B. ohne Plastik) und 
Mehrwegverpackungen scheinen die Mehrzahlungsbereit­
schaft zu fördern. 

	∙ Insgesamt fühlt sich die Verbraucherseite nur selten in 
der Lage, Preise wirklich bewerten zu können. Die Teil­
nehmenden äußerten häufig Überforderung. Es scheint 
einige Referenzlebensmittel zu geben (Milch, Butter, 
Kartoffeln). Aber weder die Preisvielfalt pro Produkt noch 
die Bewertung der Preise in der Wertschöpfungskette hal­
ten die Verbraucher für zufriedenstellend beurteilbar. 

Ergebnisse zum Zusammenhang Wert-
schätzung und Mehrzahlungsbereitschaft
Die Befragten nannten immaterielle und materielle Wege, Le­
bensmittelwertschätzung zu äußern: Immateriell drücken sie 
Wertschätzung für Lebensmittel und Gerichte oft durch Schaf­
fen eines angenehmen Ambientes beim Essen und Trinken 
aus, aber auch durch Weitergabe von Emotionen, Erfahrung 
und Wissen über Lebensmittel. Materielle Wege, Wertschät­
zung zu zeigen, sind neben der Vermeidung des Wegwerfens 
auch die erhöhte Mehrzahlungsbereitschaft (Dimension des 
Denkens) und die tatsächliche Mehrpreiszahlung an der Kas­
se im Lebensmittelhandel, auf dem Wochenmarkt oder im Au­
ßer-Haus-Verzehr (Dimension des Handelns). 
Die Mehrzahlungsbereitschaft ist bei der Mehrheit der Befrag­
ten auch daran geknüpft, dass sie diesen Mehrwert im Zu­
sammenhang mit der Erzeugung, Verarbeitung oder Vermark­
tung des Produkts nachvollziehen können. Aus Verbraucher­
sicht sollte der gezahlte Mehrpreis auf allen Stufen der Wert­
schöpfungskette wirksam werden. Ein einfacher Rückschluss, 
Mehrzahlungsbereitschaft entstünde dort, wo Lebensmittel 
sichtbar wertgeschätzt werden, scheint vor dem Hintergrund 
der Befragungsergebnisse zu kurz gegriffen. Denn die Be­
fragten beschreiben auch ihre selbst empfundene begrenzte 
Preisbewertungskompetenz und fühlen sich damit oft über­
fordert. Das erscheint in den Gesprächen als wichtige Barri­
ere. Die Wertschätzung ist folglich nicht direkt in freiwillige 
Mehrzahlung umzusetzen. 

Ergebnisse der Delphi-Studie
Die Kernergebnisse der Verbraucherstudie wurden in einer 
Delphi-Studie verifiziert. Insgesamt acht Experten aus den 
Bereichen Primärproduktion, Public Health Nutrition, Ernäh­
rungsbildung, Grundsatzfragen der Ernährung, Landespoli­
tik, Gemeinwohlforschung, Verbraucherforschung und Ein­
zelhandel wurden in die kritische Diskussion der Kernaussa­
gen der Verbraucherstudie einbezogen. 
Die Experten schätzen die Verbraucherbeschreibung des 
Begriffs Lebensmittelwertschätzung als Wunschvorstellung 
ein, die derzeit nicht mit dem aktuellen Ernährungs- und Ein­
kaufsstil in Einklang zu bringen ist. Sie sehen den Wunsch 
und das Bemühen um eine verstärkte Wertediskussion über 
Lebensmittel. Es beginnt aber gerade erst ein Bewusstseins­
wandel hin zu mehr Wertschätzung. Die Experten drängen 
auf die Einführung von Transparenz- und Bildungsmaßnah­
men, die aktives Handeln fördern helfen. Um die planetaren 
Grenzen des Ökosystems zu wahren, ist eine zunehmende 
und schnelle Sensibilisierung der Konsumierenden und ei­
ne Kompetenzentwicklung in Bezug auf die Wertschätzung 
für Lebensmittel wichtig. Im Grundsatz sollen staatliche Bil­
dungsinstitutionen diese Aufgabe der Ernährungskompe­
tenzentwicklung wahrnehmen, möglichst schon im Kindes- 
und Jugendalter. 
Die Mitglieder der Wertschöpfungskette, ganz besonders 
aber der Handel als „Gesicht der Wertschätzung für Lebens­
mittel“ sollen diese Bildungsmaßnahmen aus Sicht der Ex­
perten unterstützen. 
Die entscheidenden Schritte zur Erhöhung von Lebensmittel­
wertschätzung sind aus Sicht der Experten: 
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Eine Mehrzahlungsbereitschaft für Lebensmittel verknüpfen viele Befragte damit, 
ob sie eine bessere Qualität nachvollziehen und erkennen können.
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	∙ Ansätze zur Schaffung von mehr Transparenz für die über­
bordende Lebensmittelvielfalt (hin zu mehr „qualifizierter 
Transparenz“),

	∙ die kommunikative Darstellung von Lebensmitteln als wert­
volle (und knappe) Wirtschaftsgüter,

	∙ Entwicklung von Strategien, die aufzeigen, dass der gezahl­
te Mehrpreis in allen Stufen der Wertschöpfungskette wirk­
sam wird.

Dass das Wissen über Preise, Preisbildung und Transparenz 
bei Preisen unter Verbrauchenden gering ist, bestätigten die 
Experten einhellig. Für den Lebensmitteleinzelhandel ist es 
aus Expertensicht deshalb schwierig, größere Mehrzahlungs­
bereitschaft von sich aus zu generieren. Das sei eine Gemein­
schaftsaufgabe, über die ganze Wertschöpfungskette hinweg. 
Die Delphi-Studie lässt den Schluss zu, dass sowohl materi­
ell als auch immateriell geäußerte Wertschätzung aus Sicht 
der befragten Experten gut für das Gemeinwohl einer Gesell­
schaft ist. Je besser die in der Studie erfassten Dimensionen 
der Wertschätzung (Nachhaltigkeit, Regionalität, Tierwohl, Ge­
sundheit) erfüllt werden, desto mehr Gemeinwohl kann am 
Ende der Wertschöpfungskette für die Gesellschaft entstehen. 
Lebensmittelwertschätzung steht, vor allem bei begrenztem 
Haushaltsbudget, in Konkurrenz zur Wertschätzung in ande­
ren Konsumbereichen (z. B. Kleidung, Freizeit). Dieser kom­
plexe Zusammenhang ist der Verbraucherseite in geeigneter 
Form nahezubringen. 

Fazit
Der Begriff Lebensmittelwertschätzung ist aus Verbraucher­
sicht viel mehr als Abfallvermeidung im Privathaushalt und 
entlang der Produktionskette. Folgendes „Wertschätzungsver­
ständnis“ im Sinne einer vorläufigen Definition lässt sich aus 
der qualitativen Verbraucherbefragung ableiten:

Wertschätzung für Lebensmittel bedeutet einen verant­
wortungsvollen, bewussten Umgang mit Lebensmitteln. 
Das beinhaltet auch eine achtungsvolle Haltung gegenüber 
Tieren, Pflanzen und Ressourcen. Wertschätzung äußert 
sich in einer respektvollen Einstellung gegenüber Men­
schen, die Lebensmittel produzieren, verarbeiten und im 
Handel anbieten. Geschmack und individuelle Werte sind 
Hauptkriterien der Wertschätzung für Lebensmittel. Die­
se respektvollen Einstellungen und der Geschmack von Le­
bensmitteln sind eng mit einer Mehrzahlungsbereitschaft 
verknüpft.

Die Studie zeigt insgesamt, dass die Verbraucher Lebensmittel 
wertschätzen wollen. Sie stoßen in ihrem Alltag aber schnell 
an Grenzen: ökonomisch bedingt, bildungsbedingt, stressbe­
dingt, zeitbedingt oder bedingt durch die zu geringe Transpa­
renz des Umgangs mit dem Lebensmittel in der vorgelagerten 
Wertschöpfungskette. 
Geschmack ist Grundvoraussetzung für Wertschätzung: Fri­
sche (Aussehen, Duft, Haptik), Regionalität, Saisonalität, Tier­
haltung, zugewiesener Gesundheitswert und Verpackung prä­
gen den Begriff entscheidend. Lebensmittelwertschätzung 

äußert sich immateriell und materiell. Die Mehrzahlungsbe­
reitschaft ist eine Möglichkeit von vielen, Wertschätzung zu 
zeigen. Voraussetzung für tatsächlich höhere Ausgaben ist 
allerdings, dass ein Mehrwert im Zusammenhang mit der Er­
zeugung, Verarbeitung oder Vermarktung des Produkts in der 
Wertschöpfungskette entstanden ist und dass Verbraucher 
diesen Mehrwert nachvollziehen können. 
Verbraucher äußern Überforderung bei der Preisbewertung 
von Lebensmitteln. Die wirtschaftlichen Mechanismen von 
Angebot und Nachfrage kommen in den Vorstellungen über 
Preisbildung und Mehrzahlung kaum zum Ausdruck. Diese 
Wissenslücke zu füllen und mit
Handlungskompetenz im 
Alltag zu versehen, 
bewerten Exper­
ten als sehr 
wichtige Bil­
dungsauf­
gabe im 
Bereich 
der Ernäh­
rung. 

Die Gesamtstudie ist unter www.bvlh.net/informationen/publika-
tionen kostenfrei abrufbar.

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet unter „Literaturver-
zeichnis“ als kostenfreie pdf-Datei. <<
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Die Studie legt den 
logischen Rückschluss nahe, 

dass wegen der sehr engen Verknüp­
fung des Begriffes Wertschätzung mit der 

ganzen Wertschöpfungskette von Lebensmit­
teln auch alle Stufen der Lieferkette an der Erhö­

hung der Wertschätzung für Lebensmittel mitwirken 
sollten. Strategisch „Mehr Wertschätzung für Lebens­

mittel“ zu erzeugen, gilt jedoch als komplexe öffentliche 
Bildungsaufgabe. Als neue Erkenntnis der Studie stellt 
sich in diesem Zusammenhang dar, dass das defizitäre 
Wissen der Verbrauchenden über die ökonomischen 

Grundprinzipien von Angebot und Nachfrage von 
Gütern bei der praktischen Umsetzung von 

gefühlter Wertschätzung in gesellschaft­
lich honorierte Wertschätzung eine 

wichtige Rolle spielt. ●

https://www.bvlh.net/informationen/publikationen
https://www.bvlh.net/informationen/publikationen
mailto:christine.brombach@zhaw.ch


SCHWERPUNKT092

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

Fernsehsendungen analysieren die Qua­
lität von Produkten, Zeitschriften füh­

ren Warentests durch und auch 
Verbraucher diskutieren teilwei­

se pointiert darüber, ob Soja­
drinks besser als Kuhmilch 
oder Bio-Lebensmittel besser 
als konventionelle Lebens­
mittel sind. Die Ansichten da­
rüber, was Qualität ausmacht, 

differieren dabei abhängig von 
den Interessen der jeweiligen 

gesellschaftlichen Gruppe.

Qualität: Was ist das?
Der Begriff Qualität erscheint teilweise diffus, häufig 
ist er mit einer positiven Konnotation versehen. Die 
Werbung nutzt diese eher unscharfen Qualitätsvor­
stellungen, wenn öffentlich zu lesen oder zu hören ist: 
„Das ist ein Qualitätsprodukt“ oder „Qualität ist das 
beste Rezept“ (VDOE 2020).

In Deutschland definiert zum Beispiel eine DIN-
Norm den Begriff Qualität: „Grad in dem ein Satz in­
härenter Merkmale eines Objektes Anforderungen 
erfüllt“ (DIN EN ISO 9000). 
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Lebensmittelqualität –  
Eine Frage der Perspektive
DR. ULRIKE PFANNES • DR. SIBYLLE ADAM

Auf Basis dieser Definition ist in Bezug auf Qualität al­
so immer zu klären, welche Anforderungen gestellt 
und welche Merkmale mit einbezogen werden, um zu 
einem Qualitätsurteil zu kommen (Abb. 1). 
Bei der Lebensmittelqualität beziehen sich die An­
forderungen und Qualitätsmerkmale auf das jeweili­
ge in den Blick genommene Lebensmittel: Demzufol­
ge sagt die Qualität etwas darüber aus, ob die jewei­
ligen Eigenschaften/Merkmale den Anforderungen 
der jeweiligen Interessierten (z. B. Verbraucherschaft) 
an das Lebensmittel entsprechen. Dabei kann sich die 
Qualitätsbeurteilung sowohl auf das Endprodukt (Pro­
duktqualität) als auch auf die Herstellung (Prozessqua­
lität) beziehen.
Zu den Merkmalen/Eigenschaften von Lebensmitteln 
zählen beispielsweise: 

	∙ physikalische Parameter (z. B. Gewicht)
	∙ chemische Parameter (z. B. Säuregehalt)
	∙ biologische/mikrobiologische Parameter (z. B. Keim­
gehalt)

	∙ sensorische Parameter (z. B. Aussehen)
	∙ ernährungsphysiologische Parameter (z. B. Energie­
gehalt)

	∙ ökologische Parameter (z. B. Bio)

Und: Es können unterschiedlich viele Merkmale und 
Merkmalsausprägungen in die Qualitätsbestimmung 
mit eingehen.

Die Qualität von   
Lebensmitteln ist ständig  

im Wandel: Der Lebensmittelhan- 
del wird zunehmend global, Firmen  
entwickeln kontinuierlich Zutaten  
und Produkte weiter oder vollkom- 

men neu, neue Trends zeichnen sich ab,  
Verbraucherinnen und Verbraucher 

ändern ihre Essgewohnheiten.  
Eine zentrale Frage lautet daher:  

Was ist Qualität von Lebens- 
mitteln? 
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Anforderungen
Merkmale / 

Eigenschaften

Beispiel. Beim ernährungsphysiologischen Merkmal kann das 
etwa nur der Energiegehalt sein (Anforderung: „Ich will abneh­
men“), aber auch weitere Inhaltsstoffe (z. B. Fett, gesättigte FS, 
Kohlenhydrate, Zucker, Eiweiß, Salz) und gegebenenfalls auch 
Zusatzstoffe. 
Die Betrachtung der Qualität ist also relativ, je nachdem wel­
che Anforderungen gestellt werden. Beispielsweise können 
typische Anforderungen an Lebensmittel sein, dass sie „si­
cher“ sind, „gut schmecken“, „gesund“ und/oder „nachhaltig“ 
sind. Anforderungen richten sich dabei an unterschiedliche 
Elemente (Objekte): an die eingesetzten Rohstoffe, an die Her­
stellung der Produkte (Prozessqualität) und/oder an das End­
produkt (Produktqualität). So können Menschen bei gleicher 
Beschaffenheit (= Eigenschaften/Merkmale) eines Produktes 
unterschiedliche Qualitäten wahrnehmen. 
Weiterhin gilt es bei der Einschätzung der Lebensmittelquali­
tät zu bedenken, dass es diverse Akteure gibt, die jeweils (teils 
verschiedene) Anforderungen stellen und unterschiedliche 
Merkmale mit einbeziehen können. Dazu zählen Hersteller, 
Handel, Verbraucher, Politik, Wissenschaft oder selbsternann­
te Experten (z. B. Food Blogger). 
So ist es nicht verwunderlich, wenn die verschiedenen Inter­
essengruppen – auf der Basis Ihrer Perspektiven – zu unter­
schiedlichen Qualitätsurteilen kommen, auch wenn die Be­
schaffenheit eines Produktes ggf. identisch ist.

Qualitätsbeurteilung
Die Qualität lässt sich subjektiv und objektiv wahrnehmen 
und bewerten (LfL 2012), vergleichbar der objektiven Beschrei­
bung einer Region durch eine Landkarte. Die subjektive Be­
schreibung der Region wäre ein Panoramafoto zu einer be­
stimmten Tageszeit, aus einem bestimmten Blickwinkel, das 
eine Person aufgenommen hat.

Objektive Qualität 
Hier geht es um die Einhaltung von (festgelegten) Standards 
und Spezifikationen oder gesetzlichen Vorgaben, die be­
stimmten Anforderungen dienen sollen. Zum Beispiel ist für 
einen Lebensmittelproduzenten die Qualität dann erfüllt, 
wenn die festgelegten Spezifikationen/Standards eingehalten 
werden. Die Qualitätskontrolle hat die Aufgabe zu ermitteln, 
ob die (festgelegten) Parameter erfüllt sind – wenn nicht, wä­
re das ein Fehler. 
Die DLG-Prüfungen mit den Siegeln Gold – Silber – Bronze 
lassen sich hier einordnen: Die Bundesvereinigung der Er­
nährungsindustrie (BVE) (2016) beschreibt die Methodik der 
DLG-Prüfung als objektiv-analytische Sensorik: Es werden de­
finierte Prüfverfahren, standardisierte Prüfprotokolle und 
produktspezifisch trainierte Prüferpanels eingesetzt. Die­
se führen eine objektive Beurteilung der sensorischen Pro­
duktqualität und der Qualitätsstufe gemäß dem aktuellen 
Stand der Produktionstechnik, der definierten „Guten Herstel­
lerpraxis“ und der aktuellen Verkehrsauffassung. Die hier ein­
bezogene Qualitätsdimension ist (lediglich) die sensorische 
Qualität des Endproduktes.
Neben den Lebensmittelherstellern sind auch Qualitätsurteile 
wie von Stiftung Warentest oder von wissenschaftlichen Insti­
tutionen (z. B. MRI) als objektive Qualitätsurteile anzusehen, 

die transparent und nachvollziehbar zu ihren Qualitätsurtei­
len kommen.
Zur Feststellung der objektiven Qualität dienen Messinstru­
mente: Im Bereich von Lebensmitteln sind das technische Ge­
räte (z. B. Mikroskop, Kamera, Absorptionsspektroskop, Ther­
mometer, Detector, Sensor, Waage, IT) und der Mensch mit 
seinen geschulten Sinnesorganen. Die objektive Qualität hat 
den Anspruch, dass das Qualitätsurteil unabhängig von einer 
Person ist und sich intersubjektiv überprüfen lässt.

Subjektive Qualität 
Die Beurteilung der subjektiven Qualität erfolgt aus einer per­
sönlichen Perspektive und Einschätzung heraus, die auch un­
bewusst und unreflektiert entstehen kann. Die subjektive 
Qualität ist also typischerweise bei Endverbrauchern zu fin­
den (nutzerorientiert). Ein Produkt oder eine Dienstleistung ist 
dann von guter Qualität, wenn die Person, die sie erworben 
hat und nutzt, damit zufrieden ist. Einfluss auf das Qualitäts­
urteil und die Zufriedenheit eines Kunden haben zum Beispiel 
individuelle Bedürfnisse, Einstellungen, Mund-zu-Mund-Kom­
munikation, Erfahrungen aus der Vergangenheit, Erwartun­
gen, durch das Unternehmen an ihn gerichtete Kommunikati­
on (z. B. Werbung) und das Image des Unternehmens. 
Die subjektive Qualität lässt sich auch durch ungeschulte Ver­
braucherpanels im Rahmen der Produktentwicklung in Unter­
nehmen und bei der sensorischen Markt- und Konsumenten­
forschung erfassen. In Fernsehsendungen wie „Marktcheck“ 
kommt ebenfalls die subjektive Qualität zum Einsatz. 
Zu beachten ist, dass Lebensmittel komplexe Qualitätsbün­
del mit verschiedenen Teileigenschaften sind: Eine ganze Rei­
he (ausgelobte) Produkt- und Prozesseigenschaften können 
vom Verbraucher nur schwer oder gar nicht überprüft wer­
den, insbesondere dann, wenn die Lebensmittel hoch verar­
beitet sind.
Da mehr als die Hälfte der Verbraucher Schwierigkeiten bei 
der Qualitätseinschätzung von Lebensmitteln haben (Zühls-
dorf et al. 2018), ist die Vermittlung von Ernährungswissen, die 
Förderung der Ernährungsbildung, die Vermittlung von Kennt­
nissen zu Qualitätssignalen (z. B. Siegel, Claims) ein wichtiger 
Weg zur Lösung der Problematik.
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Abbildung 1: Visuelle Darstellung des Qualitätsbegriffs (nach Löbbert et al. 2013) 
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Interessengruppen
Bei Lebensmitteln gibt es verschiedene Akteure, die 
Anforderungen an die Lebensmittelqualität stellen 
und dabei spezifische interessengeleitete Vorstellun­
gen und Anforderungen haben (Abb. 2).

Rechtliche und politische Akteure
Es gibt eine Fülle von lebensmittelrechtlichen Rege­
lungen des europäischen und des deutschen Gesetz­
gebers, die zu berücksichtigt sind (vgl. aid 2016). Dabei 
liegt der Fokus einerseits auf der Lebensmittelsicher­
heit, die in verschiedenen rechtlichen Vorgaben festge­

legt ist und die zwingend umgesetzt werden müssen. 
Andererseits ist das Anliegen des Gesetzgebers, die 
Täuschung von Verbrauchern zu verhindern: Regelun­
gen hierzu finden sich vor allem im Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und in der Lebensmit­
telinformationsverordnung (LMIV). Diese rechtlichen 
Vorgaben sind mit Blick auf Qualität als Basisanforde­
rungen (Mindestanforderungen) anzusehen, die Le­
bensmittelunternehmer zu erfüllen haben. Diese Basi­
sanforderungen können sich neben dem Endprodukt 
(Lebensmittel und Verpackung) auch auf Prozesse be­
ziehen.
Darüber hinaus möchte die Politik in Deutschland (z. B. 
BMEL, BMG) auch Nachhaltigkeit weiterentwickeln, die 
nationale Ernährungs- und Agrarwirtschaft stärken, 
die Kosten ernährungsbedingter Krankheiten senken 
und Ernährungswissen sowie Ernährungsbildung stär­
ken. Die Nationale Reduktions- und Innovationsstrate­
gie für Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten ist ei­
ne Aktivität, das gesundheitliche Anliegen gemeinsam 
mit der Ernährungswirtschaft freiwillig voran zu brin­
gen (BMEL 2020b). 

Zivilgesellschaftliche Akteure  
mit politischem Anspruch
Neben dieser staatlichen politischen Perspektive gibt 
es auch Organisationen mit bürgerschaftlichem politi­
schem Engagement, die sich mit dem Thema Lebens­
mittel und deren Qualität beschäftigen, wie Heinrich-
Böll-Stiftung (u. a. Fleischatlas), Attac (u. a. Ernährungs­
souveränität), BUND (u.  a. Agrarwende), Misereor  
(u. a. Kosten von Lebensmitteln). Ihre Qualitätsdimen­
sion ist vor allem die der Nachhaltigkeit: Diese bringen 
sie in die öffentliche Diskussion mit ein.
Innerhalb der Verbraucherschaft lassen sich zwei Ak­
teursgruppen benennen: Die Endverbraucher und die 

Qualität von Bio-Lebensmitteln versus  
Qualität konventionell produzierter Lebensmittel

Es gibt immer wieder Diskussionen in der Öffentlichkeit, ob die Qualität von Bio-Lebens­
mitteln besser ist als die von konventionell erzeugten Produkten. Auf Basis des vielschich­
tigen Begriffs „Lebensmittelqualität“ lässt sich argumentieren (Pfannes 2020):

	• Verbraucher, für die ausschließlich sensorische Eigenschaften wie Geschmack, Geruch, 
Konsistenz sowie Sättigung bedeutsam sind, werden möglicherweise keinen Qualitäts­
unterschied zwischen konventionell erzeugten und Bio-Lebensmitteln wahrnehmen.

	• Verbraucher, denen neben Sensorik und Sättigung auch ökologische und soziale As­
pekte wichtig sind, wie Schonung der Natur, Nachhaltigkeit und Tierwohl, werden die 
Qualität von Bio-Produkten im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln höher ein­
schätzen.

Gleichzeitig können konventionelle Lebensmittel und Bio-Lebensmittel in unterschiedliche 
Anspruchsklassen (vgl. DIN EN ISO 9000) – ähnlich Hotel- oder Flugkategorien – eingeordnet 
werden und, wenn sie die gewünschte Anforderung mit den entsprechenden Merkmalen 
erfüllen, von gleich guter Qualität sein.
In jedem Fall werden an Bio-Lebensmittel aufgrund gesetzlicher Vorgaben oder aufgrund 
von Standards der Anbauverbände (z. B. Bioland, Demeter) höhere Anforderungen gestellt 
als an konventionell produzierte Lebensmittel. Das betrifft insbesondere die Prozessqua­
lität (AOEL 2012) 

Rechtliche Perspektive und 
Politische Akteure

	 Gesetzgeber: Gesetze und Verordnungen
	 Staaliche Akteure: z. B. Ministerien
	 Zivilgesellschaftliche Akteure

Verbraucherperspektive
	 Endkunden / Konsumenten
	 Verbraucher(schutz)organisationen

Wissenschaften
	 Ernährungswissenschaft / 

Ernährungsmedizin
	 Ökotrophologie
	 Lebensmittelwissenschaften
	 Agrarwissenschaft
	 etc.

Ernährungswirtschaft
	 Ernährungsindustrie
	 Ernährungshandwerk
	 Lebensmittelhandel
	 Außer-Haus-Verpflegung

Selbsternannte sog. 
Experten

	 Foodblogger
	 sog. Experten auf Instagram
	 sog. Experten auf Facebook
	 etc.

Qualität

Abbildung 2: Interessengruppen, die 
Anforderungen an die Lebensmittelqualität 
stellen können (eigene Darstellung)
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Verbraucherorganisationen. Während die Endverbrau­
cher meist eine eher individuell-subjektive (und z. T.  
unbewusste) Sicht haben, werfen die Verbraucher­
organisationen (z. B. VZ, vzbv, Food Watch) in der Re­
gel einen professionellen Blick, der sich etwa an den 
rechtlichen Vorgaben (z. B. Verbrauchertäuschung) 
und fachwissenschaftlichen Erkenntnissen (z. B. Ernäh­
rungswissenschaften) orientiert. 

Endverbraucher 
Im BMEL-Ernährungsreport 2020 steht: „Beim Essen 
wissen die Deutschen genau, was sie wollen: Gut 
schmecken soll es (98 %), gesund sein (90 %), kalorien­
arm sein (33 %), einfach und schnell zuzubereiten sein 
(52 %), preiswert sein (32 %)“. 
Weitere Kriterien, die die Kaufentscheidungen beein­
flussen, zeigt Abbildung 3. Konsumenten sind aller­
dings nicht uniform. Sie lassen sich in verschiede­
ne Segmente clustern. Eine Typologie aus der Ernäh­
rungspsychologie, die sich auf die Entscheidungskri­
terien für die Lebensmittelauswahl bezieht, nahmen 
etwa Westenhöfer und Pudel (2003) vor. Sie unter­
schieden den 

	∙ unbekümmerten Esser, 
	∙ Prinzipien-Esser, 
	∙ Gesundheitsignoranten, 
	∙ dynamischen Exklusiv-Esser und
	∙ diätbewussten Konflikt-Esser. 

Auch die Ernährungswirtschaft erstellt Typologisierun­
gen von Konsumenten. Eine Studie von Nestlé (2012, 
2021) beispielsweise unterscheidet sieben Ernäh­
rungstypen: 

	∙ die leidenschaftslosen Pragmatiker „Hauptsache 
einfach“ (1) 

	∙ die Problembewussten „Vorbeugung durch gesun­
de und ausgewogene Ernährung“ (2) 

	∙ die sorglosen Sattesser „Quantität vor Qualität“ (3) 
	∙ die Gehetzten „Essen im Schnellverfahren“ (4)
	∙ die Gesundheitsidealisten „Im Einklang mit der 
Natur“ (5) 

	∙ die Nestwärmer „Die gemeinsame Mahlzeit als 
Familienerlebnis“ (6)

	∙ die modernen Multi-Optionalen „Hoher Anspruch, 
wenig Zeit“ (7) 

Diese unterschiedlichen Einstellungen führen zu ver­
schiedenen Anforderungen an die Lebensmittelquali­
tät. 
In der Nestle-Studie 2012 „Das is(s)t Qualität“ wurden 
Verbraucher dazu befragt, unter anderem mit folgen­
dem Ergebnis: Der Mehrheit der Verbraucher fällt es 
schwer, die Qualität von Lebensmitteln zu beurteilen, 
besonders bei abgepackten Lebensmitteln. Denn Le­
bensmittel sind komplexe Qualitätsbündel mit ver­
schiedenen Teileigenschaften, die Verbraucher nicht 
leicht durchschauen können (Zühlsdorf, Spiller 2012; LfL 
2012).

Ellrott (2012) postulierte: Verbraucher möchten sichere 
Lebensmittel einkaufen, wünschen sich ehrliche und 
objektive Botschaften zu den Produkten und möchten 
Herstellern gerne vertrauen. Es ist für sie aber auch 
wichtig, dass Lebensmittel jederzeit und überall ver­
fügbar sind, günstig eingekauft werden können, dabei 
gut schmecken und für die Gesundheit förderlich sind.

Verbraucherorganisationen
Neben den Endverbrauchern äußern sich auch deren 
Vertretungen zum Thema Lebensmittelqualität. Die 
Anforderungen der Verbraucherzentralen zum Bei­
spiel beziehen sich dabei einerseits auf gesundheit­
liche Aspekte und andererseits auf Transparenz und 
Nachvollziehbarkeit. Hier lassen sich auch der Ver­
braucherzentrale Bundesverband (vzbv) oder Food 
Watch einordnen. 
Der vzbv ist Betreiber des Internetportals www.lebens­
mittelklarheit.de, auf dem Verbraucher irreführende 
oder unklare Kennzeichnungen von Produkten und 
andere Verbrauchertäuschungen wie Mogelpackun­
gen melden können. Anforderung – mit Blick auf Qua­
lität von Lebensmitteln – ist hier seriöse Information 
und verlässliches transparentes Handeln durch Anbie­
ter (z. B. keine Täuschung, Deklaration aller verwende­
ten Stoffe inkl. Verarbeitungshilfsstoffe). 

Selbsternannte Experten
Die Zahl der selbsternannten Experten im Feld Ernäh­
rung und Lebensmittel (z. B. Foodblogger) nimmt seit 
Jahren zu. Sie verschaffen sich vor allem in den sozi­
alen Medien zunehmend Gehör, werden aber auch in 

Abbildung 3: Kriterien beim Kauf von Lebensmitteln (BMEL 2020a)
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Der Qualitätsbegriff im Wandel

Qualität ist keine statische Größe, sondern unterliegt im Zeitverlauf 
einem Wandel. 

Beispiel. Während vor einigen Jahren Analogkäse (Käseimitat, 
das nicht aus Kuhmilch hergestellt wird) kontrovers und kritisch 
diskutiert wurde, hat dieses Produkt im Zug des Trends zu veganer 
Ernährung fast „Normalität“ erlangt. Käseimitat ist zum Beispiel im 
Lebensmitteleinzelhandel als „veganer Käse“ im Angebot, findet 
bei Tiefkühl-Convenienceprodukten wie Pizza oder Lasagne für 
End- und Großverbraucher und in Bäckereien für beispielsweise 
Käse-Croissants, Käse-Stangen oder überbackene Brötchen Ver­
wendung. 

Beispiel. Während unmittelbar nach dem Zweiten Weltkrieg Ver­
sorgungssicherheit und Sättigung der Bevölkerung bei Lebensmit­
teln im Vordergrund standen, befinden sich heute aufgrund des 
gesellschaftlichen, wirtschaftlichen und sozialen Wandels andere 
Anforderungen im Fokus. Lebensmittel sind unter anderem Aus­
druck von Lebensqualität, Selbstverwirklichung, Lifestyle, Indivi­
dualisierung, Gruppenzugehörigkeit, Sinnstiftung und nehmen 
teilweise die Rolle einer Ersatzreligion ein. In Anlehnung an die 
Bedürfnishierarchie nach Maslow dienen Lebensmittel nicht mehr 
nur der Befriedigung der Grundbedürfnisse und des Bedürfnisses 
nach Sicherheit (Stufen 1 und 2), sondern finden sich auf allen Stu­
fen der Pyramide wieder (Abb. 4) Qualitätsanforderungen leiten 
sich daher aus allen Bedürfnisstufen ab (VDOE 2020).
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Fernseh- und Radiobeiträge eingebunden und in Zei­
tungen/Zeitschriften zitiert. Sie beschäftigen sich bei­
spielsweise mit kulinarischen Themen, postulieren und 
verstärken Trends, gestalten ihre Seiten mit Rezepten, 
platzieren Produkte, teilen eigene Erfahrungen beim 
Kochen und in Restaurants. Sie nehmen damit auch 
Einfluss auf die Qualitätsvorstellungen derjenigen, die 
Interesse an Essen haben und digital affin sind. Ihr 
Anliegen ist vielfach Selbstzweck: Sie verdienen Geld, 
vermarkten (eigene) Publikationen und Dienstleistun­
gen und bauen ihr Image aus: Viele Follower zu haben 
ist die digitale Währung, um wirtschaftlich erfolgreich 
zu sein. Mit ihrer Positionierung beeinflussen sie die 
Qualitätsvorstellungen von Konsumenten – vor allem 
von jüngeren Menschen, die sich Studien zufolge be­
vorzugt in den sozialen Medien tummeln (Rummo et 
al. 2020; Rounsefell et al. 2019). Damit können sie auch 
für Unternehmen der Ernährungswirtschaft wichtige 
Akteure bei der Platzierung von Produkten und beim 
Imageaufbau sein.
Ellrott (2012) ordnete diese Gruppe so ein: Personen, 
die weder Sprecher von Fachgesellschaften sind noch 
wissenschaftliche Forschung in relevantem Umfang 
vorzuweisen haben. Statt neutraler wissenschaftlicher 
Information stehen Eigenwerbung und Steigerung des 
Marktwertes im Vordergrund. Typische Strategien sind

	∙ Negierung evidenzbasierter wissenschaftlicher Er­
kenntnisse,

	∙ Non-Konformität und 
	∙ Selbstinszenierung.

Ernährungswirtschaft
Die Ernährungswirtschaft, ohne Agrarwirtschaft, lässt 
sich in vier Bereiche gliedern: 

	∙ Lebensmittelhandwerk,
	∙ Lebensmittelindustrie,
	∙ Lebensmittelhandel und 
	∙ Außer-Haus-Verpflegung. 

Die Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungs­
industrie (BVE) postuliert, dass beim Thema Lebens­
mittelqualität letztendlich das Urteil des Verbrau­
chers entscheidend ist, denn seine Vorlieben bestim­
men den Markt (BVE 2016). Kundenorientierung und 
ein positives Image sind wichtige Erfolgsfaktoren für 
Unternehmen: „Nahrungsmittelqualität und Lebens­
qualität gehen Hand in Hand. Was und wie Menschen 
essen und trinken, ist entscheidend für ihre Gesund­
heit und ihr Wohlbefinden. Wir wollen Menschen mit 
guten Nahrungsmitteln ein gutes Leben und eine ge­
sündere, glücklichere Zukunft ermöglichen“ (Nestle 
2019). 
Zühlsdorf und Spiller konstatieren: Eine ganze Rei­
he der ausgelobten Produkt- oder Prozesseigenschaf­
ten können aus Verbrauchersicht nur schwer oder gar 
nicht überprüft werden. Es besteht die Gefahr, dass 
Verbraucher durch unlauteres Anbieterverhalten über 
die tatsächlichen Eigenschaften der Lebensmittel ge­
täuscht werden, wenn die Produktaufmachung oder 
Werbung mit der Produktrealität nicht übereinstim­
men. Immer dann, wenn Nachfrager Eigenschaften 

Selbst- 
verwirklichung

z. B. Hobby: Kochen &  
Kreativität, Essgewohn-

heiten & Lebensstil,  
Genuss & Erlebnis, Gesund-
heit, Lifestyle & Gesundheit

Geltung/Ich-Bedürfnis
z. B. Lebensmittel: Auswahl, 

Herkunft, Küchenausstattung

Grundbedürfnisse
z. B. Essen, Trinken

Sicherheitsbedürfnisse
z. B. Versorgungssicherheit, Hygiene,  

Gesundheit, Speisevorschriften

Soziale Bedürfnisse
z. B. Lebensmittel: Auswahl, Herkunft, 

Küchenausstattung

Abbildung 4: Bedürfnishierarchie nach Maslow bezogen auf Essen und Trinken (VDOE 2020)
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des Gutes nicht überprüfen können, gibt es Anreize 
für unbeobachtete Qualitätsverschlechterungen, d. h.  
für opportunistische Verhaltensweisen der Anbieter 
(Zühlsdorf, Spiller 2012, S. 26). Ein Beispiel ist der Ein­
satz von Gelatine-Hydrolysat-Pulver in der Fleischin­
dustrie, das aus Schlachtabfällen gewonnen wird: Es 
erhöht das Wasserbindungsvermögen und ermöglicht 
(z. B. bei Kochschinken oder tiefgekühltem Fleisch), 
mehr Fremdwasser einzuarbeiten. Da Wasser kosten­
günstiger ist als Fleisch, lässt sich damit die Gewinn­
spanne erhöhen (Deter 2014). Die Plattform www.le­
bensmittelklarheit.de listet regelmäßig Beispiele für 
diese Entwicklung auf. Auch auf YouTube gibt es diver­
se Beiträge zu den „Tricks der … Lebensmittelindustrie, 
Getränkeindustrie, Fleischindustrie“. 
Ellrott (2012) pointierte: Unternehmen der Ernäh­
rungsindustrie sind in der Regel profitorientiert, so­
mit dominieren wirtschaftliche Interessen wie Gewinn, 
Umsatzsteigerung, Shareholder-Value, aber auch Mar­
kenstärke und -vertrauen, Kundenzufriedenheit, Kun­
denbindung, Image, keine Skandale, Marktmacht und 
die Eroberung neuer Märkte zum Beispiel durch Inno­
vationen. 
Für die Hersteller von Lebensmitteln, das gilt für Indus­
trie und Handwerk, spielen zudem lebensmitteltech­
nologische, rechtliche und hygienische Anforderungen 
sowie deren Merkmale eine große Rolle. Diese unter­
scheiden sich produkt- und prozessbezogen, je nach­
dem um welches Lebensmittel es sich handelt (z. B. 
Backfähigkeit von Mehl, Lager- und Transportfähigkeit 
von Obst/Gemüse, Reifegrad von Bananen, Wasserak­
tivität (aw-Wert) von Lebensmitteln für die Haltbarkeit, 
Gehalt an Rückständen u.a. Pestizide usw.).

Der Lebensmitteleinzelhandel tritt zunehmend auch 
als „Produzent“ von Eigenmarken auf und lässt in sei­
nem Auftrag mit eigenen Rezepturen produzieren  
(z. B. gut und günstig, Ja, Tip, Feine Welt). Demzufolge 
hat der Lebensmittelhandel Anforderungen aus Pro­
duzenten- und Handelsperspektive.
Die Anforderungen aus Handelsperspektive sind ins­
besondere im Feld Logistik angesiedelt. Hier geht es 
etwa um Stapelbarkeit, Unempfindlichkeit, Haltbarkeit, 
Standardisierung, Aufmachung der Ware (Löbbert et al. 
2013). Der Handel formuliert Standards an die äußere 
Qualität der Waren, die häufig über den gesetzlichen 
Rahmen (LAVES 2017) hinausgehen. Zahlreiche Beispie­
le finden sich in den Bereichen Gemüse (Stückgröße, 
Optik), Obst (Optik) und Getreide (Rohproteingehalt 
und Fremdbesatz). Diese Standardisierung hat unter 
anderem Folgen für die Nachhaltigkeit: Abweichun­
gen von den festgelegten Normen/Standards erschwe­
ren oder verhindern die Vermarktung landwirtschaft­
licher Erzeugnisse. Dabei handelt es sich größtenteils 
um vermeidbare Verluste, da die Lebensmittel keine 
Mängel hinsichtlich Ernährungsqualität oder -hygiene 
aufweisen (Umweltbundesamt 2020). Der Dokumentar­
film „Taste the Waste“ hat das bereits 2011 dargelegt. 
Es handelt sich also um eine Thematik, die schon lange 
bekannt und nach wie vor problematisch ist.

Der Handelsreport Lebensmittel behandelt das The­
ma Qualität knapp unter dem Motto „Der Einzelhan­
del sichert Qualität – auch mit Handelsmarken“ (HDE 
2018). Betont werden die Bedeutung von Siegeln, Ana­
lysen bei Lebensmitteln und Vergleiche mit Hersteller­
marken. Die Sicherung von Qualität erlaubt allerdings 
keine Aussage darüber, welche Qualität (Anforderun­
gen und Merkmale) genau gesichert wird. Letztendlich 
lässt sich jede Qualität mit den Instrumenten des Qua­
litätsmanagements sichern.
Beim Thema Nachhaltigkeit benennt der Verband HDE 
vor allem die Wünsche der Verbraucher, die er zuneh­
mend berücksichtigt: regional, bio, fair trade, free from 
..., vegetarisch/vegan (HDE 2018). Letztendlich sind das 
Themen, die auch das Marketing besonders hervor­
hebt.
Die Konzentration im Lebensmitteleinzelhandel ist 
hoch: Fünf große Unternehmen in Deutschland haben 
einen Marktanteil von 75 Prozent. Ihnen stehen über­
wiegend die kleinen und mittelständischen Lebensmit­
telproduzenten gegenüber. Diese starke Position der 
großen Handelskonzerne sorgt für einen harten Preis­
wettbewerb (VDOE 2020). Die starke Position des Han­
dels hat auch entscheidenden Einfluss auf die Qualität 
der gehandelten Lebensmittel und auf die Formulie­
rung von Qualitätsstandards.

Wissenschaft
Im Feld Lebensmittel sind verschiedene Wissenschaf­
ten aktiv wie Ökotrophologie, Agrarwissenschaft, Le­
bensmittelwissenschaft, Sensorik-Wissenschaft, Le­
bensmitteltechnologie, Lebensmittelchemie, Tiermedi­
zin (Fleisch, Lebensmittelhygiene), Ernährungswissen­
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Der Fachhandel genießt in punkto Qualität hohes Ansehen.
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schaft oder Ernährungsmedizin. Diese Wissenschaften 
haben ein unterschiedliches erkenntnisleitendes Inte­
resse und werden demzufolge unterschiedliche Pers­
pektiven hinsichtlich der Qualität von Lebensmitteln 
einnehmen. 
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) als 
deutsche Fachgesellschaft formuliert ernährungs­
physiologische Anforderungen für die Ernährung von 
Menschen (z. B. Dachreferenzwerte, Leitlinien, Emp­
fehlungen zu Salz- und Zuckeraufnahme, 10 Regeln, 
DGE-Ernährungskreis, DGE-Lebensmittelpyramide, 
Qualitätsstandards). Auf internationaler Ebene formu­
liert etwa die WHO Empfehlungen (z. B. für die Zucker- 
oder Salzzufuhr). Bei der Beurteilung der ernährungs­
physiologischen Qualität sind hier (evidenzbasierte) 
Grundlagen zu finden. 
Darüber hinaus gibt es zum Beispiel von der Deut­
schen Gesellschaft für Ernährungsmedizin Leitlinien 
für bestimmte ernährungsmitbedingte Erkrankungen 
(www.dgem.de). 
Auch das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) gibt 
Empfehlungen und Warnungen heraus, die sich mit 
der Qualität von Lebensmitteln, etwa für bestimmte 
Personengruppen, beschäftigen (BfR 2020).
Das Kompetenzcluster Ernährungsforschung (Nutri­
Act, nutriCARD, Diet-Body-Brain, enable) will zum Bei­

spiel gemeinsam mit Partnern aus der Ernährungswirt­
schaft Lebensmittel (inklusive Convenienceprodukten) 
in ihrer Zusammensetzung so verbessern, dass eine 
schmackhafte und gesunde Ernährung möglich ist. 
Die Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie 
für Zucker, Fette und Salz fußt ebenfalls auf wissen­
schaftlichen Erkenntnissen: Anliegen ist die ernäh­
rungsphysiologische Qualität von Lebensmitteln – ge­
meinsam mit Produzenten – schrittweise zu verbes­
sern, um die Menschen in Deutschland bei einer ge­
sundheitsförderlichen Ernährung zu unterstützen 
(Ziel: Anpassung von Rezepturen und Zubereitungs­
techniken sowie Entwicklung innovativer Produkte). 
Die Umsetzung der Nationalen Reduktions- und Inno­
vationsstrategie wird von den Max Rubner-Instituten 
(MRI) begleitet. Das Produktmonitoring umfasste 2020 
insgesamt 4.940 Produkte: Brote, Kleingebäcke, Wurst­
waren, weitere Fleischerzeugnisse, Riegel, Quetschpro­
dukte und Kinderfertigmahlzeiten (MRI (Hg.) 2021).

Lebensmittelqualität kann sehr unterschiedliche As­
pekte beinhalten, zum Beispiel Lebensmittelsicherheit, 
Genuss, Gesundheit, Nachhaltigkeit, Bequemlichkeit. 
Parallel haben unterschiedliche Interessengruppen 
unterschiedliche Anforderungen an Lebensmittel und 
damit an deren Merkmale und Merkmalsausprägun­
gen.	

FÜR DAS AUTORINNENTEAM

Dr. Ulrike Pfannes ist Professorin an der Hochschule  
für Angewandte Wissenschaften in Hamburg. Ihre 
Arbeitsgebiete sind Qualitätsmanagement sowie 
Verpflegungs- und Versorgungsmanagement.

Prof. Dr. oec. troph. Ulrike Pfannes  
Hochschule für Angewandte Wissenschaften 
Hamburg 
Fakultät Life Sciences / Department Ökotrophologie 
Ulmenliet 20, 21033 Hamburg
ulrike.pfannes@haw-hamburg.de

Ausgewählte Ergebnisse des Produktmonitorings  
(MRI 2021)

Kinderfertigmahlzeiten: Bei allen erfassten Produkten werden die gesetzlichen Vorgaben 
(Diätverordnung) eingehalten. Insgesamt handelt es sich um eine unauffällige Produktgruppe.

Quetschprodukte: Die an Kinder gerichteten Produkte weisen tendenziell niedrigere mediane 
Zuckergehalte auf als Quetschprodukte auf Fruchtbasis ohne Kinderoptik.

Riegel: Bei Müsliriegeln mit Schokolade lässt sich eine signifikante Reduktion des Zuckergehal­
tes feststellen.

Brot und Kleingebäck: Bei Toastbrot und Weizen-/Dinkelkleingebäck sind signifikante Salzre­
duktionen zu verzeichnen. 

●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet unter „Litera-
turverzeichnis“ als kostenfreie pdf-Datei. <<

Für den Verbraucher  
ist es eine relativ komplexe 

Angelegenheit, Lebensmittelquali­
tät zu beurteilen: Je stärker Lebensmittel 

industriell verarbeitet sind (z. B. Fertigpro­
dukte), desto schwieriger gestaltet sich die Ein­
schätzung der Qualität. Ernährungsinformati­

on und -bildung sind wichtige Ansatzpunkte, um 
Verbraucher zu qualifizieren. Aufgrund der ver­
schiedenen Aspekte, aus denen  sich Lebens­

mittelqualität zusammensetzt, ist festzu­
halten: „Lebensmittelqualität liegt 

im Auge des Betrachters“.

Wie das Produktmonitoring zeigt, ist der Salzgehalt in Brot 
und Gebäck aus Weizen und Dinkel signifikant gesunken. 
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Hochverarbeitete Lebens- 
mittel und ernährungs- 
mitbedingte Erkrankungen  
– kausal oder irreführend? 
DR. ANETTE BUYKEN

Hochverarbeitete Lebensmittel stehen derzeit heftig in 
der Kritik – sie gelten vielfach als wesentliche Verursa-
cher ernährungsmitbedingter Erkrankungen.
 
Tatsächlich zeigten Beobachtungsstudien, dass der bevorzug­
te Konsum von hochverarbeiteten Lebensmitteln mit einem 
erhöhten Risiko für kardiovaskuläre Erkrankungen (Srour et 
al. 2019), verschiedene Krebserkrankungen (Fiolet et al. 2018) 
sowie Depressionen einhergeht (Gómez-Donoso et al. 2020) 
und mit einer früheren Sterblichkeit assoziiert ist (Rico-Campà  
et al. 2019). 

Diese Studien basieren auf der sogenannten NOVA-Klassifi­
kation. Sie teilt Lebensmittel nach ihrem Verarbeitungsgrad 
in vier Stufen ein, die von unverarbeitet/minimal verarbeitet 
(Stufe 1; Samen, Früchte, Wurzeln, Eier), über verarbeitete Zu­
taten (Stufe 2; Butter, Zucker, Salz), verarbeitete Lebensmittel 
(Stufe 3; frisch gebackenes Brot, gereifter Käse, Obst- und Ge­
müsekonserven) bis zu hoch verarbeiteten Fertigprodukten 
(Stufe 4; verarbeitete Fleisch- und Fischprodukte, vorgefertig­
te Tiefkühlgerichte und Süßigkeiten) reicht. 
Demnach setzten sich hochverarbeitete Lebensmittel aus 
meist durch chemische Prozesse modifizierte Zutaten zu­
sammen und seien unter Verwendung von Aromen, Farb­
stoffen und Emulgatoren sofort verzehrfertig und besonders 
schmackhaft. Das fördere eine (zu) hohe Energiezufuhr (Mon-
teiro et al. 2019). 
Als besorgniserregend gilt, dass diese Lebensmittel einen gro­
ßen Anteil an den üblicherweise verzehrten Lebensmitteln 
ausmachen (Vandevijvere et al. 2019), zum Teil bereits mit der 
Beikost eingeführt (Longo-Silva et al. 2017) und bevorzugt in 
Regionen mit niedrigem Sozialstatus aggressiv beworben wer­
den (Fagerberg et al. 2019). Ein Experiment mit 20 Personen 
zeigte zudem, dass die Teilnehmenden bei unbegrenztem Zu­
gang zu einer Kost mit hochverarbeiteten Lebensmitteln in­
nerhalb von 14 Tagen deutlich mehr Energie verzehrten und 
an Gewicht zunahmen als während der Phase mit unbegrenz­
tem Zugang zu kaum verarbeiteten Lebensmitteln, in der sie 
an Gewicht verloren (Hall et al. 2019). Aufgrund dieser Hinwei­
se werden bereits Rufe nach Public-Health-Maßnahmen zur 
Reduktion des Konsums hochverarbeiteter Lebensmittel laut 
(Adams et al. 2020). Und obwohl eine Übersichtsarbeit kürzlich 
postulierte, dass Kritisierende des Konzepts der Industrie na­
he stünden (Mialon et al. 2018), gibt es Gründe, die Rufe kri­
tisch zu überdenken: 

Bislang basiert die Evidenz wesentlich auf Beobachtungsstu­
dien und einem kurzfristigen Experiment. Bei beiden Ansät­
zen ist es wahrscheinlich, dass die beobachteten Effekte nicht 
dem Verarbeitungsgrad selbst zuzuschreiben sind, sondern 
Lebensmitteln, die sich in Interventionsstudien bereits als 

protektiv für ernährungsmitbedingte Erkrankungen erwie­
sen haben. So verzehrten die Teilnehmenden im Experiment 
von Hall et al. (2019) während der 14 Tage mit Zugang zu hoch 
verarbeiteten Lebensmitteln deutlich mehr Kohlenhydrate 
und Zucker, gesättigte Fette und Salz sowie weniger Protein, 
mehrfach ungesättigte Fettsäuren und lösliche Ballaststof­
fe als während der Phase mit Zugang zu kaum verarbeiteten 
Lebensmitteln (Ludwig et al. 2019). Zudem erscheint es biolo­
gisch nicht plausibel, moderne Zivilisationserkrankungen we­
sentlich auf den Verarbeitungsgrad von Lebensmitteln zu­
rückzuführen – ist Verarbeitung doch häufig Teil der Erzeu­
gung von Lebensmitteln wie zum Beispiel bei Brot oder Oli­
venöl. 
Für die Implementierung von Public-Health-Maßnahmen ist 
belastbare Evidenz für einen kausalen Zusammenhang zwi­
schen der Exposition (hier: Verarbeitungsgrad) und der Ent­
stehung von Erkrankungen erforderlich (Jebb 2015), um si­
cherzustellen, dass eine Maßnahme zur Verringerung des 
Konsums von hochverarbeiteten Lebensmitteln tatsächlich 
zu einer verringerten Krankheitslast in der Bevölkerung führt. 
Zwar kann ein reduzierter Konsum hochverarbeiteter Lebens­
mittel etwa auch den Konsum von Zucker verringern – das 
wäre jedoch auch mit anderen Maßnahmen (z. B. einer Zu­
ckersteuer) erreichbar, die sich mit besserer Evidenz unterfüt­
tern lassen. 

Fazit
Der Versuch, ein einziges Konstrukt als Hauptursache für er­
nährungsmitbedingte Erkrankungen zu bemühen, ist als pro­
blematisch zu bewerten. Für einzelne Lebensmittelgruppen 
(z. B. Fleisch) oder Nährstoffe (z. B. Kohlenhydrate) ist der 
Einfluss des Verarbeitungsgrades auf die Lebensmittelma
trix allerdings belegt und Gegenstand weiterer Untersuchun­
gen. Zudem gelten zahlreiche gering verarbeitete Lebens­
mittel (wie Obst, Gemüse oder Nüsse) als schützend vor er­
nährungsmitbedingten Erkrankungen; Evidenz für diese 
günstigen Einflüsse ist Grundlage gegenwärtiger 
lebensmittelbasierter Empfehlungen. Ande­
re Lebensmittelgruppen wie Getreidepro­
dukte und Hülsenfrüchte (oder daraus 
hergestellte Produkte wie Sojadrink) be­
dürfen jedoch einer Verarbeitung und 
es ist wissenschaftlich nicht begründbar, 
warum dieser Schritt zu einer schlech­
teren Einstufung der Lebensmittel in der 
Klassifikation führt.	

DIE AUTORIN

Anette Buyken ist Inhaberin der Professur für Public Health 
Nutrition an der Universität Paderborn; sie hat am Diabe­
tes Forschungsinstitut in Düsseldorf promoviert und an der 
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Insgesamt ist 
der Verarbeitungs­

grad ein interessantes 
Konstrukt, das aber nicht 

per se kausal für ernährungs­
mitbedingte Erkrankungen 

verantwortlich sein 
dürfte. ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet  
unter  „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie pdf-Datei. <<
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Wir alle kennen Wirkungen von Lebensmitteln, 
die tiefer gehen oder länger anhalten als 

der Geschmack, zum Beispiel die Anre­
gung durch Kaffee. Bei genauer, achtsa­
mer Beobachtung bemerken wir, dass 
alle Lebensmittel unser leibliches und 
emotionales Befinden subtil beein­
flussen. Sie können uns aufhellen, an­
regen, beschweren, beruhigen, umhül­

len, nervös machen und vieles mehr.
In Konsumentenforschung und Sensorik 

beginnt sich die Befragung nach lebensmit­
telinduzierten Emotionen – food induced emo­

tions – zu etablieren. Mehrere Fragebögen zur Erfas­
sung der Emotional Response nach dem Verzehr sind 
heute verfügbar. Mit diesen Fragebögen erfasst man 
die Emotionen ungeschulter Verbraucher direkt nach 
dem Verzehr von bestimmten Lebensmitteln (u. a. Jae-
ger et al. 2018; Lagast et al. 2017; Spinelli et al. 2014; King 
et al. 2013). 

State of the Art Emotional- 
Response-Forschung 
Lagast et al. (2017) fassten die verschiedenen Metho­
den, Messungen und Instrumente aus 70 Studien zu­
sammen, die gegenwärtig in der Verbraucher- und 
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Neue Methoden der  
Bewertung lebensmittel
induzierter Emotionen
DR. UWE GEIER • EILEEN SCHELLER 

Sensorikforschung zur Messung von Emotionen im 
Zusammenhang mit Lebensmitteln angewandt wer­
den. Dabei konnten sie explizite und implizite Metho­
den identifizieren. Explizite Methoden erfassen verbal 
oder visuell die bewussten Meinungen und Einstellun­
gen von Konsumenten, während implizite, etwa durch 
Messung der Herzfrequenz oder bildgebende Verfah­
ren des Gehirns, die unbewusste Reaktion messen. Ex­
plizite Methoden überwogen eindeutig – 52 von ins­
gesamt 70 Studien. Die Anzahl der emotionalen Be­
griffe in den verschiedenen Fragebögen war sehr un­
terschiedlich. Sie reichten von fünf bis 50. Insgesamt 
empfehlen die Forschenden, den Aufwand für die Teil­
nehmenden so gering wie möglich zu halten und da­
mit die Anzahl der Items zu begrenzen. 
King und Meiselmann (2010) entwickelten den EsSen­
se Profile-Fragebogen, der sich sowohl auf Lebensmit­
telnamen als auch auf Lebensmittelprodukte anwen­
den lässt. Er stellt 39 Emotionen und Stimmungen als 
Adjektive dar (z. B. aktiv, ruhig) und fragt sie über eine 
fünfstufige Bewertungsskala ab. Der Fragebogen wur­
de unter Verwendung verschiedener Lebensmittelka­
tegorien hinsichtlich seiner Unterscheidungskraft vali­
diert. 2016 entwickelten Nestrud et al. zusätzlich eine 
kürzere, auf 25 Begriffe begrenzte Version.
In einer weiteren Studie stellten King et al. (2013) be­
währte Verfahren für die Messung von Emotionen bei 

Ein wichtiger, bisher 
kaum beachteter Bestand-

teil von Lebensmittelqualität 
findet zunehmend seinen Weg 
in die Forschung – lebensmit-

telinduzierte Emotionen, also die 
Wirkung von Lebensmitteln auf 

unser emotionales und kör-
perliches Befinden. 
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Verbrauchern gegenüber. Die Autoren verglichen die Frage­
bogentypen „CATA“ (Check All That Apply) mit Bewertungsska­
len. CATA bedeutet, dass die Konsumenten vorgegebene Ge­
fühlsworte erhalten und alles ankreuzen, was für sie zutrifft. 
Sie fanden heraus, dass Skalen etwas genauer sind als CATA, 
jedoch beide akzeptable Ansätze liefern – je nach Zielsetzung 
des Tests. Beispielsweise untersuchten Waehrens et al. (2018) 
mit der CATA-Methode, wie unterschiedliche sensorische Pro­
file von Beeren- und Gemüsegetränken die Assoziationen und 
Emotionen von Verbrauchern beeinflussen. Sie erzielten klare 
Ergebnisse und beschrieben die Methode als geeignet.
King et al. (2013) verglichen zudem die Reihenfolge der Emo­
tionen im Fragebogen (alphabetisch oder zufällig), die Positi­
on der Emotionen in Bezug auf die Frage nach der allgemei­
nen Akzeptanz (vor oder nach der Akzeptanz) sowie die Aus­
wirkung der Tageszeit auf die Durchführung von Emotions­
tests. Sie fanden heraus, dass die Frage der Gesamtakzeptanz 
vor den Emotionen gestellt werden sollte und dass die Dar­
stellung der Emotionsbegriffe in zufälliger Reihenfolge einen 
leichten Vorteil gegenüber der alphabetischen Reihenfolge 
bieten kann. Die Tageszeit, zu der die Emotionsabfrage er­
folgt, beeinflusste die Ergebnisse bei Snackprodukten nicht – 
bei anderen Lebensmittelkategorien müssten weitere Unter­
suchungen erfolgen. Außerdem bewerteten sie die Auswir­
kung der Probenanzahl in einem Test. Da die Anzahl der Pro­
ben die Ergebnisse beeinflusste, empfahlen sie einen Test mit 
zwei Proben als optimal. 
2014 konzeptionierten Spinelli et al. einen Fragebogen für 
die Messung von Emotionen in Bezug auf die Verbraucher­
akzeptanz einer bestimmten Produktkategorie. Die Autoren 
wählten Schokoladen- und Haselnussaufstriche. Dazu entwi­
ckelten sie den EmoSemio-Fragebogen. Diesen verglichen sie 
mit dem allgemeinen Emotionsfragebogen EsSense Profile 
von King und Meiselmann (2010). Der EmoSemio-Fragebo­
gen verwendet nicht einzelne Adjektive, sondern ganze Sät­
ze, um Mehrdeutigkeiten zu reduzieren. Hier gibt es 23 statt 
39 Items, wie beim EsSense Profile. Die Autoren konnten be­
stätigen, dass es der produktspezifische Fragebogen besser 
ermöglicht, zwischen den ausgewählten Produkten zu unter­
scheiden als mit dem allgemeinen EsSense Profile. Weitere 
Studien wären erforderlich, um die Eignung von EmoSemio 
mit anderen Produktkategorien zu testen. 
Die Forschung beschäftigt sich außerdem mit der Verbin­
dung von Sensorik und Emotionen. Jaeger et al. (2018) bei­
spielsweise untersuchten die Verknüpfung von sensori­
scher Wahrnehmung und emotionalen Assoziationen von 
Lebensmitteln. Hierfür führten sie fünf Verbraucherstudien 
mit Cashewnüssen, Erdnüssen, Schokolade, Obst und 
verarbeiteten Tomaten durch. Drei Studien verwendeten ein 
allgemeines Emotionsvokabular (EsSense Profile) und eine 
identische Anzahl sensorischer Begriffe (n = 39). Die zwei an­
deren Studien verwendeten weniger Begriffe, die gezielt für 
die bestimmten Proben ausgewählt wurden. Die Verknüpfung 
zwischen Emotionen und Sinneswahrnehmungen war in den 
letzten beiden Studien besser interpretierbar. Das zeigt, dass 
angepasste Emotions- und Sinnesvokabulare von bescheide­
ner Länge sinnvoll erscheinen, wenn Verbindungen zwischen 
Emotionen und sensorischen Eigenschaften von Lebensmit­
teln darzustellen sind.

Kürzlich wurde ein solcher kürzerer Single-Response-Fragebo­
gen zur Messung produktspezifischer emotionaler Assoziatio­
nen entwickelt (Jaeger et al. 2020). Die Emotionsworte finden 
sich in einem kreisförmigen Layout mit zwölf Achsen, die von 
einem zentralen Punkt ausstrahlen. Jeder der Arme reprä­
sentiert einen Gefühlsbereich, den zwei Gefühlsworte veran­
schaulichen. Aufgabe der Konsumenten ist es, das Wortpaar 
auszuwählen, das am besten darstellt, wie sie sich fühlen. Der 
Fragebogen wurde in 23 Verbraucherstudien getestet, die ei­
ne breite Palette von Produkten und Kategorien abdecken. 
Er eignet sich für die Verwendung mit Geschmacks-, Schreib- 
und Bildreizen. 
Auch Spinelli und Jaeger (2019) untersuchten die Verbindung 
zwischen sensorischen Eigenschaften und Emotionen. Sie ga­
ben einen Überblick zu aktuellen Forschungsarbeiten über 
lebensmittelbezogene Emotionen, die Studien mit Geruchs- 
und Geschmacksreizen umfassten. Die Autoren fanden he­
raus, dass es sensorische Treiber von Emotionen gibt. Auch 
die Rolle von Vorlieben und Abneigungen bei der emotiona­
len Produkterfahrung wurde betrachtet. Als Beispiel für den 
Einfluss des Kontextes nannten die Autoren den Verzehr ei­
ner Sahnetorte. Diese kann am Morgen oder Nachmittag ge­
nossen sehr unterschiedliche Emotionen auslösen, obwohl 
die sensorischen Eigenschaften konstant bleiben. Auf die Be­
deutung des Zusammenhangs weisen auch Ergebnisse über 
die Eigenschaft „bitter“ hin. Allein in einer Lösung steht „bit­
ter“ mit negativen Emotionen in Verbindung. In bestimmten 
Produkten wie Kaffee oder dunkler Schokolade ist das Bittere 
Teil eines positiven Gesamteindrucks.
Solche sensorischen Treiber untersuchten Bhumiratana et al. 
(2019) in Bezug auf Kaffee. Die Analyse knüpfte an eine voran­
gegangene Emotionsstudie mit Verbrauchern an. Ein geschul­
tes Kaffeepanel führte eine deskriptive Analyse von sechs 
Kaffeeproben durch und identifizierte die wichtigsten senso­
rischen Attribute, die jeden Kaffee unterschieden. Unter Ver­
wendung der partiellen kleinsten quadratischen Regression 
(Partial Least Square Regression, PLSR) wurden die deskripti­
ven Daten daraufhin mit den Daten aus der Emotionsstudie 
abgeglichen, um die sensorischen Treiber für das Hervorru­
fen der emotionalen Reaktionen zu identifizieren. Die sensori­
schen Eigenschaften von dunklem Röstkaffee (Röstaroma und 
-geschmack, Bitterkeit) riefen positive, energiereiche Gefühle 
hervor. Tabak- und Kakao-Aroma sorgten ebenso für positive 
Emotionen (zufrieden, gut und angenehm). Zitrusgeschmack 
und Säure waren negative sensorische Treiber, da sie das Ge­
fühl der Unausgewogenheit hervorriefen. Deskriptive sensori­
sche Daten können also nützlich sein, um Emotionsprofile zu 
beschreiben. 
Eine Kombination aus einer sensorischen Analyse und Emo­
tional Profiling ermöglicht eine genauere Produktdifferenzie­
rung als ein alleiniger Sensorik-Test. Das zeigten Samant und 
Han-Seok Seo (2019) in ihrer Untersuchung über die Verbrau­
cherakzeptanz von Gemüsesäften. Sie fanden heraus, dass 
emotionale Reaktionen, die mit Hilfe eines selbst ausgefüllten 
Emotionsfragebogens, einer Analyse des Gesichtsausdrucks 
sowie der wahrgenommenen sensorischen Intensitäten ge­
messen wurden, am besten zur Vorhersage der allgemeinen 
Vorliebe beitrugen. 
Eine Kombination aus Sensorik- und Emotionsmessungen 
macht auch insofern Sinn, als Geschmack und lebensmittelbe­
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dingte Emotionen bezüglich eines Produkts voneinan­
der abweichen und zu unterschiedlichen Ergebnissen 
führen können. In der aktuellen Literatur gibt es Hin­
weise darauf (Geier et al. 2016a). Beispielsweise kann 
ein Stück Sahnetorte gut schmecken, aber ein Schwe­
regefühl im Körper auslösen. Es lohnt sich also, einen 
Blick von mehreren Seiten auf ein Produkt zu werfen. 
Insgesamt fällt auf, dass alle genannten Methoden zur 
Messung lebensmittelinduzierter Emotionen mit un­
geschulten Konsumenten arbeiten. In der Sensorik 
hingegen wird klar zwischen naiven Konsumenten und 
geschulten Experten unterschieden. Nur der Empathic 
Food Test (EFT) arbeitet auch mit geschulten Personen 
(Geier et al. 2016b).

Empathic Food Testing
Neben dem zusätzlichen Einsatz geschulten Prüfper­
sonals ist die achtsame Einstimmung vor der Verkos­
tung ein weiteres Alleinstellungsmerkmal des Empa­
thic Food Tests (Geier et al. 2016b). Die anderen ge­
nannten Methoden beinhalten eine solche Einstim­
mung oder Vorbereitung der Teilnehmenden bisher 
nicht. Das ist überraschend, denn es gibt Studien über 
den positiven Einfluss von Selbstbeobachtung. Die 
Forschung zeigt, dass sich Körperwahrnehmung und 
-wachheit durch Achtsamkeitsübungen schulen und 
verbessern lassen (Bohlmeijer et al. 2010; Khoury et al. 
2015). Die Studien von Bohlmeijer et al. (2010) sowie 
Khoury et al. (2015) weisen auf positive medizinische 
Wirkungen des Einsatzes von Achtsamkeitsübungen 
hin. Eine aktuelle Studie von Shuai et al. (2020) konnte 
etwa zeigen, dass selbst eine kurze Atemübung (Zäh­
len der eigenen Atemzüge) die Erholung von stressbe­
dingter Alkoholsucht bei Studierenden beschleunigt. 

Achtsamkeit 
Der Empathic Food Test wurde 2016 entwickelt. Er ori­
entiert sich formal an einem sensorischen Konsumen­
tentest, ergänzt um weitere Elemente. Dabei verkos­
ten geschulte oder ungeschulte Prüfpersonen kodier­
te Proben in randomisierter Reihenfolge. Anders als 
in der Sensorik stehen hier ausschließlich die körper­
lichen und emotionalen Wirkungen auf das Befinden 
im Fokus. Diese treten erst nach dem Geschmacksein­
druck ein und halten oft länger an als der Geschmack 
(Geier et al. 2016b).
Der Empathic Food Test untergliedert sich in drei Pha­
sen:
1.	 Einstimmung des Panels in ruhiger Atmosphäre
2.	 Freie Beschreibung der Wirkungen 
3.	 Strukturierte Befragung mithilfe eines Fragebogens 

(Geier et al. 2016b).

Zur Einstimmung der Testpersonen findet ein Bo­
dyscan oder „Körperspaziergang“ nach D. Schmidt 
statt. Einen ähnlichen Bodyscan beschreibt das Kon­
zept der achtsamkeitsbasierten Stressreduktion von 
Kabat-Zinn (1982, 1990). Dabei werden die Testperso­
nen angeleitet, ihre Aufmerksamkeit für jeweils einige 
Sekunden auf bestimmte Körperregionen zu richten, 
beginnend mit der Stirn, gefolgt von Nase, Kinn, Schul­
tern, Armen, Händen, Hüftknochen, Oberseite des 
Oberschenkels, Knie, Schienbein, Ferse, Fuß, Zehen, 
Fußsohle, Waden, Kniekehle, Unterseite des Ober­
schenkels, Gesäß, Rücken, Nacken, Rückseite des Kopf­
es und Scheitel. Die Einstimmung nimmt etwa drei bis 
fünf Minuten in Anspruch und findet sitzend statt. 
Das „sich nach innen richten“ oder „bei sich ankom­
men“ vor der Verkostung dient sowohl dazu, Körper 
und Geist zu beruhigen als auch Körperwachheit und 
Wahrnehmungsfähigkeit zu erhöhen.

Erfahrung und Schulung 
Bei der Messung lebensmittelinduzierter Emotionen 
kann die Vorbereitung der Testpersonen eine wichtige 
Rolle spielen. Die Vorgehensweise in der Sensorik ver­
deutlicht, dass Erfahrung und Schulung des Panels für 
die Testergebnisse von zentraler Bedeutung sind. Stu­
dien, die sensorische Analysen von Verbraucherpanels 
mit denen von Experten verglichen, fanden heraus, 
dass geschulte Experten in ihrer Analyse präziser als 
Verbraucher waren (Oliver et al. 2018; Alexi et al. 2018; 
Monteiro et al. 2017; Ares et al. 2015).
Dies steht in Übereinstimmung mit Forschungser­
gebnissen über Körperwahrnehmung. Klimecki et al. 
(2014) zeigten, dass Einfühlungsvermögen und Mit­
gefühl erlernbar sind. Insofern erscheint es plausibel, 
dass auch die Fähigkeit, lebensmittelinduzierte Emo­
tionen wahrzunehmen, mit Training und Erfahrung 
wachsen kann.
Auch Experimente von Geier et al. (2018, 2016a) konn­
ten zeigen, dass  Erfahrung und Schulung die Selbst­
wahrnehmung verbesserten und zu deutlicheren Er­

Ungeschulte Konsumenten nehmen am Empathie Food Testing teil.
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gebnissen führten. In der ersten Untersuchung teste­
ten drei Beobachtergruppen, ein Sensorik-Panel, un­
geschulte Testpersonen und in der Wahrnehmung 
lebensmittelinduzierter Emotionen geschulte Test­
personen vier verschiedene Produktpaare – jeweils 
zwei Mineralwässer, Brote, Milch und Zucker. Deutlich 
wurde, dass sich die drei Beobachtergruppen in ihrer 
Wahrnehmungsfähigkeit unterschieden. Die Ergebnis­
se der geschulten Tester wichen am stärksten von den 
anderen beiden ab (Geier et al. 2016a). 
In einer zweiten Untersuchung waren es vier Beob­
achtergruppen: ungeschulte Konsumenten, Konsu­
menten mit einer Schulung von 30 Minuten, eine wei­
tere Konsumentengruppe mit vier Stunden Schulung 
und eine Gruppe mit in der Wahrnehmung lebensmit­
telinduzierter Emotionen geschulten Testpersonen. Er­
gebnis: Die Schulung veränderte die emotionale Reak­
tion der Verbraucher deutlich. Das vierstündige Trai­
ning führte zu Ergebnissen, die denen der erfahrenen 
Tester vergleichbar waren (Geier 2018). 

„Wirkungs-Charakter“ von Lebensmitteln
Mithilfe des Testens lebensmittelinduzierter Emotio­
nen lassen sich unterschiedliche „Wirkqualitäten“ defi­
nieren, die wahrscheinlich nicht jedem im Zusammen­
hang mit Lebensmitteln direkt bekannt sind. Nach ei­
nem heißen Bad oder dem Trinken von Tee empfinden 
wir Wärme, aber ist es möglich, dass wir auch durch 
bestimmte Lebensmittel – unabhängig von deren Tem­
peratur – Wärme empfinden können?
2012 testeten geschulte Testpersonen in einer Unter­
suchung frische Milch (Bio), UHT-Milch (Bio), Sojamilch 
und Wasser (Geier et al. 2012). Sie konnten beim Ver­
zehr der beiden Milchproben im Vergleich zu Soja­
milch und Wasser einen Wärmeeffekt wahrnehmen, 
obwohl die Getränke die gleiche Temperatur hatten. 
Auch die Fragebögen EsSense Profile von King et al. 
(2010) und EmoSemio von Spinelli et al. (2014) erhe­
ben das Merkmal „Wärme“. Ein späterer Test bestätig­
te und erweiterte die „Wirkungs-Charaktere“ von Milch 
und Wasser. Für Wasser ließen sich die Qualitäten 
„erfrischend“, „wach“ und „lebendig“ beobachten, für 
Milch „entspannend/ruhig“, „warm“ und „belebend“. 
Nach beiden Produkten beschrieben die Testpersonen 
eine positive Stimmung (Geier et al. 2016b). 
Eine achtsame Verkostung erlaubt detaillierte Aussa­
gen über die lebensmittelinduzierten Emotionen von 
Produkten. Zum Beispiel lassen sich – was auf den 
zweiten Blick nicht erstaunlich ist – Unterschiede im 
emotionalen Profil von verschiedenen Gemüsearten 
beschreiben. So ließ sich mithilfe des Empathic Food 
Test anhand mehrerer Testergebnisse zu diversen Ge­
müsearten zeigen, dass jedes Lebens-Mittel, etwa eine 
Möhre, seinen individuellen „Wirkungs-Charakter“ hat. 
Der Empathic Food Test erfragt nach der Achtsam­
keitsübung eine freie Beschreibung der Proben. Dabei 
schreiben die Testenden ihren Ersteindruck einer Pro­
be in eigenen Worten stichwortartig auf. Zwei Prüfen­
de werten die Eindrücke anschließend unabhängig im 

Rahmen einer qualitativen Textanalyse aus. Jede Be­
obachtung des Panels, die mindestens zweimal auf­
taucht, wird festgehalten. Inhaltlich übereinstimmen­
de Beobachtungen (z. B. „ruhig“ und „Ruhe“) werden 
zusammengefasst und anschließend die Ergebnisse 
tabellarisch dargestellt. Die Ergebnisse der freien Be­
schreibungen lassen sich zudem in einem „Körperwir­
kungsbild“ darstellen, das die Ergebnisse veranschau­
licht und die Unterschiede verdeutlicht. Die Daten 
stammen aus mehreren Untersuchungen verschiede­
ner Möhren- und Rote Bete-Sorten. Dadurch lassen 
sich die Qualitäten von Roter Bete und Möhren gegen­
überstellen.
Abbildung 1 zeigt auf der linken Seite die Beschrei­
bungen zu Roter Bete und rechts zu Möhren. Ver­
wandte Begriffe wie „hell, wach, klar“ bilden jeweils ein 
eigenes „Wirk-Cluster“. Eher positive Begriffe sind grün 
und eher negative Begriffe rot dargestellt. Merkmale, 
die nur bei einer Probe oder deutlich häufiger vorka­
men, sind am jeweils kräftigeren Farbton erkennbar. 

Abbildung 1: Körperwirkungsbild „Möhren“ und „Rote Bete“ im Vergleich

Zusammenfassung der Ergebnisse der freien Beschreibung durch geschulte Beobachter (auf Grundlage von 85 Beo­
bachtungen bei Möhren und 90 Beobachtungen bei Roter Bete). Anzahl der Nennungen in Klammern. Grün eher 
positive Konnotation. Rot eher negative Konnotation. Merkmale, die bei einer Probe hervortraten, sind durch kräftigere 
Farbtöne markiert.
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Learning by Doing – Schulungen zur Wahrnehmung lebensmittelinduzierter Emotionen 
Ernährungssouveränität (Engel 2002) wird bisher nicht mit der Wirkung von Lebensmitteln in Verbindung gebracht. Seminare über die achtsame 
Wahrnehmung lebensmittelinduzierter Emotionen können die Urteilsfähigkeit, das heißt die Souveränität gegenüber Lebensmitteln allerdings er­
höhen.
Aus der Erfahrung mit zahlreichen Veranstaltungen ergibt sich, dass eine Gruppengröße von zehn bis fünfzehn Personen gut für Schulungen geeignet 
ist. Bei entsprechender Disziplin und guter Atmosphäre gelingen auch Seminare mit deutlich größeren Gruppen. Mit ausreichend Zeit und in ruhiger 
Atmosphäre werden Lebensmittel verkostet und die Erfahrungen darüber in der Runde ausgetauscht. Vorab bereiten sich die Teilnehmenden mit 
einem geführten, achtsamen Körperdurchgang auf die Wahrnehmung vor. Am Anfang stehen sehr unterschiedliche Lebensmittelpaare wie Butter 
und Kokosöl oder Möhre und Kartoffel. An diesen Vergleichen lassen sich gut gegensätzliche Wirkungen auf das körperliche und emotionale Befinden 
kennenlernen, zum Beispiel Wärme und Kühle oder Leichte und Schwere. Anschließend werden die Probenvergleiche anspruchsvoller. Falls möglich, 
werden die Proben verblindet (z. B. zwei Gläser Mineralwasser).

Eine wesentliche Aufgabe der Seminarleitung ist es, den Teilnehmenden beim Sortieren der Wahrnehmungen zu helfen. Manchen Probanden fällt 
zu Beginn die Unterscheidung zwischen den Wirkungen auf das Befinden und den Geschmack (sowie Geruch und Mundgefühl) schwer. Das ist be­
sonders oft bei sensorisch Geschulten der Fall. Eine eigene Untersuchung (Geier et al. 2016a) belegt das. Sie verglich Lebensmittelpaare mithilfe von 
drei Gruppen unter Nutzung des Empathic Food Test, und zwar Ungeschulte, sensorisch Geschulte und in der Wahrnehmung lebensmittelinduzierter 
Emotionen Geschulte. Entgegen der Erwartung konnten die sensorisch Geschulten die Probenpaare nicht besser als Ungeschulte unterscheiden.

Im Seminar ist es hilfreich, auf die zeitliche Dynamik zu achten: Nach dem Abklingen der sensorischen Eindrücke werden die – feineren – Wirkungen 
auf das körperliche und emotionale Befinden langsam wahrnehmbar.

Gelegentlich äußern die Probanden Assoziationen („erinnert mich an Urlaub“), die nur für sie/ihn selbst etwas aussagen, die aber nicht die dahinter­
liegenden Wahrnehmungen offenlegen. Im Seminar suchen die Teilnehmenden oft nach passenden Worten für ihre Erlebnisse. Diese Art von Körper­
wahrnehmung sind wir in unserem Alltag kaum gewohnt. Der Austausch in der Gruppe hilft, eigene Begriffe wie warm, ruhig oder schwer zu finden. 
Um die Teilnehmenden nicht zu beeinflussen, wird in den Seminaren soweit es geht auf das Vorgeben von Begriffen verzichtet.
In den Seminaren ist ein Learning bei Doing zu beobachten. Nach einer Reihe von Verkostungen werden die Teilnehmenden immer sicherer in der 
Wahrnehmung von Lebensmittelwirkungen auf das eigene körperliche und emotionale Befinden. Ein Erkennungszeichen für eine gelungene Wahr­
nehmung ist die Überraschung. Wenn Probanden verblüfft über ihre Beobachtungen sind, können sie sicher sein, dass sie sich nichts eingebildet 
haben. Eigene Untersuchungen (Geier 2018) bestätigen, dass sich nach 45 Minuten oder vier Stunden Übung die Produkteinschätzung markant verän­
dert. Werden die Teilnehmenden im Verlauf des Seminars sicherer in der Wahrnehmung der körperlichen und emotionalen Lebensmittelwirkungen, 
sind zwei Ebenen zu unterscheiden: Einerseits haben Lebensmittel eine allgemein zu beschreibende Wirkung auf das Befinden, andererseits kann die 
Reaktion auf die gleiche Wirkung individuell abweichen. 

Beispiel. Ein Teilnehmer erlebt – nach einem Bissen – Kartoffeln als schwer und abdämpfend, 
eine Teilnehmerin bewertet die Wirkung als beruhigend oder erdend. 
Von geschulten Panelisten ist zu erwarten, dass sie lernen, die Produkteigenschaft von der 
persönlichen Reaktion zu unterscheiden.
Immer wieder gibt es Rückmeldungen wie: „Ich hätte nicht gedacht, dass diese Lebensmittel so 
unterschiedlich wirken“. Solche Erfahrungen führen zum Teil zu persönlichen Konsequenzen, 
etwa einem Überdenken des eigenen Konsumverhaltens. Das ist eines der Seminarziele: 
Über die Erhöhung der Wahrnehmungsfähigkeit für Lebensmittelwirkungen das eigene Ur­
teilsvermögen stärken. 

Während Möhren „aufhellen, aufrichten, weiten, öff­
nen, strecken“ sowie „wach und freudig“ machen, 
zeichnet sich Rote Bete vor allem durch „wärmende, 
umhüllende“ Eigenschaften aus und wirkt verstärkt in 
„Herzgegend oder Körpermitte“.

Wirk-Sensorik

Nach der freien Beschreibung des Ersteindrucks ei­
ner Probe erfolgt die Beantwortung von zwölf polaren 
fünfstufigen Fragen, zum Beispiel „ich fühle mich leicht 
– etwas leicht – neutral – etwas schwer – schwer“. Eine 
Faktoranalyse weist auf den Zusammenhang von zwei­
mal fünf Items (Merkmalen) hin (Tab. 1). Diese sind in 
zwei Skalen zusammengefasst. Skala 1 beinhaltet fünf 
eher emotionale Merkmale, während Skala 2 fünf kör­
perliche und mentale Merkmale auflistet. Die Ergeb­

Tabelle 1: Die zwölf Merkmale (Items) des Empathic Food Tests

Einzelmerkmal (Item) Skala

warm – kalt 

hell – dunkel 

Zusammenfassung von fünf Merkmalen des 
emotionalen Befindens (Skala 1)

entspannt – nervös 

wohlig – unwohl 

zufrieden – unzufrieden 

ausgewogen – unausgewogen  

leicht – schwer 

Zusammenfassung von fünf Merkmalen des 
körperlichen und mentalen Befindens (Skala 2)

erfrischt - matt

energetisiert – nicht energetisiert 

wach – müde 

konzentriert – unkonzentriert 

lang – kurz anhaltend 

2021 startet eine Seminarreihe aus vier Modulen, die dafür 
qualifizieren soll, Einführungsseminare zum Thema zu ge­
ben oder eine Prüfgruppe im Unternehmen aufzubauen. Die 
Zielgruppen für diese Trainer-Ausbildung kommen aus der 
Lebensmittelbranche und der Ernährungsberatung.

Weitere Informationen:
https://t4bc34a2c.emailsys1c.net/mailing/ 
45/3724185/0/a8faefa415/index.html



SCHWERPUNKT 105

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

nisse des Fragebogens erfahren eine statistische Aus­
wertung, um Produktunterschiede zu beschreiben 
(Geier et al. 2016b). Wie bei Jaeger et al. (2020) stehen 
auch hier zwölf Items (Wortpaare) zur Wahl.

Kürzlich fand ein Test zweier verschiedener Aufback­
brötchen, eines Bio- und eines konventionellen Bröt­
chens, statt. Abbildung 2 zeigt das Fragebogenergeb­
nis zum Einzelmerkmal „leicht – schwer“. Die Bio-Bröt­
chen empfanden die Testenden als signifikant leichter 
als die konventionellen. Auch so lassen sich Unter­
schiede – neben der freien Beschreibung – verdeutli­
chen.

Anwendung von Methoden zur 
Messung lebensmittelinduzierter 
Emotionen
Für die Anwendung der genannten Methoden gibt es 
vielfältige Möglichkeiten. Lebensmittelhersteller kön­
nen unter anderem in der Produktentwicklung lebens­
mittelinduzierte Emotionen als zusätzliche Eigenschaft 
berücksichtigen. Mehrere Unternehmen haben bereits 
für diesen Zweck In-house-Schulungen durchführen 
lassen. Das Gleiche gilt für die Kundenkommunikati­
on. In der Forschung erweitert sich durch die Metho­
den zur Messung lebensmittelinduzierter Emotionen 
das Untersuchungsspektrum. Die Bewertung von Ver­
fahren und Produkten gelingt dadurch umfassender. 
Besonders durch die Arbeit mit vorbereiteten Proban­
den sind detaillierte Aussagen zu erwarten. Beispiels­
weise bezog eine aktuelle Studie an verschieden ver­
arbeiteten Frühstückscerealien (Flocken, Extrudate, 
Popps usw.) ergänzend die Wirkung auf das körperli­
che und emotionale Befinden ein (Geier et al. 2021). Da­
bei zeigten sich erhebliche Unterschiede zwischen den 
Verarbeitungsverfahren. Flocken schnitten beispiels­
weise signifikant besser als extrudierte oder gepopp­
te Produkte ab. Bemerkenswert ist der Unterschied 
zwischen Erscheinung und erlebter Wirkung. Extruda­
te muten durch ihr großes Volumen leicht an, laut Fra­
gebogen fühlten sich die Probanden jedoch signifikant 
schwerer als nach Flocken. 
Neben dem wissenschaftlichen, marketing- oder poli­
tikbezogenen Rahmen gibt es die Möglichkeit, die acht­
same Lebensmittelwahrnehmung für persönliche oder 
Beratungszwecke zu erlernen. 
Ansätze wie mindful eating (Tylka 2006) versuchen, 
Menschen mit Ernährungsstörungen zu einem gesun­
den Verhältnis zum Essen zu verhelfen. Die hier darge­
stellte Methode, achtsam lebensmittelinduzierte Emo­
tionen differenziert wahrzunehmen, kann als Ergän­
zung und Erweiterung eines solchen Ansatzes dienen.

Fazit
Die achtsame Wahrnehmung von Lebensmittelwirkun­
gen kann eine wichtige Rolle bei der Änderung unse­
res Ernährungsverhaltens spielen, auf der persönli­
chen und der gesellschaftlichen Ebene. Im Unterneh­

men wie in der Forschung lässt sich die Betrachtungs­
ebene durch den Einbezug „lebensmittelinduzierter 
Emotionen“ deutlich erweitern. Im persönlichen Be­
reich kann es gelingen, durch mehr Achtsam­
keit die eigene Ernährungssouveränität 
zu steigern. Die entsprechenden Po­
tenziale für die Ernährungsberatung  
liegen auf der Hand.

>> Die Literaturliste finden Sie im 
Internet unter „Literaturverzeichnis“  
als kostenfreie pdf-Datei. <<

FÜR DAS AUTORENTEAM

Dr. Uwe Geier leitet die Forschung über Lebensmit­
telqualität am (gemeinnützigen) Forschungsring e. V. 
Er entwickelte den Empathic Food Test zur Messung 
lebensmittelinduzierter Emotionen.  
Der Forschungsring hat als 100%ige Tochter die 
Wirksensorik GmbH ausgegründet, mit dem Ziel eine 
eigene Organisation für Wirksensorik und Empathic 
Food Testing zu haben. So soll das wichtige Thema 
bekannter werden. Dazu sollen die bald beginnenden 
Trainer-Ausbildungen beitragen.

Dr. Uwe Geier 
Forschungsring e. V. 
Brandschneise 5, 64295 Darmstadt
geier@forschungsring.de

 In Anbetracht der 
Verankerung der Begrif­

fe Achtsamkeit und Empathie 
in den vergangenen 20 Jahren im 

Bewusstsein der Öffentlichkeit und der 
Wissenschaft (Van Dam et al. 2017) er­

scheint es nur eine Frage der Zeit, bis die 
achtsame Lebensmittelverkostung ihren 

Platz in Ernährungswissenschaften, 
Lebensmittelindustrie und Ernäh­

rungsberatung gefunden ha­
ben wird. ●

14 geschulte Tester. Einzelmerkmal: leicht – schwer. A und B kennzeichnen signifikante Effekte (p < 1 %).

Einzelmerkmal leicht-schwer

A

B

negativneutralpositv

  Bio-Brötchen           Konventionelle Brötchen

Abbildung 2: Bewertung der lebensmittelinduzierten Emotionen von Brötchen 
mit dem Empathic Food Test
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Mehr Gesundheit mit 
Front-of-Pack-Labels? 
Ergebnisse empirischer Studien 
zum Konsumverhalten
DR. CHRISTINA REMPE

Die Idee, das Ernährungsverhal­
ten der EU-Bevölkerung durch 
Nährwertinformationen in eine 
gesündere Richtung zu len­
ken, ist schon mehr als drei­
ßig Jahre alt. Umgesetzt wur­
de sie seinerzeit mit der Nähr­
wertkennzeichnungs-Richtlinie 
90/496/EWG, die unter be­
stimmten Umständen zu einer 
Nährwerttabelle auf dem Etikett 
verpflichtete. Einfach und verständ­
lich sollte diese Information sein, hieß 
es in der Richtlinie ausdrücklich (Erwä-
gungsgründe RL 90/496/EWG). Schweden, da­
mals noch nicht EU-Mitglied, setzte auf einen ande­
ren Weg und führte im Jahr 1989 das Keyhole-Modell als frei­
willige Nährwertkennzeichnung auf dem Frontetikett ein. Das 
war das europaweit erste FoP-Nährwert-Label. Diesem Ansatz 
folgte das damalige EU-Mitglied Großbritannien 2006 mit sei­
ner Nährwert-Ampel. 

Seither ist viel passiert: Sechs 
EU-Mitgliedstaaten unterstüt­

zen den ebenfalls in Am­
pelfarben unterlegten Nu­
tri-Score, neben Vorreiter 
Frankreich auch Deutsch­
land, Spanien, Belgien, die 
Niederlande und Luxem­
burg. Darüber hinaus wird 

der Nutri-Score in der Schweiz 
verwendet. Das Keyhole-Logo 

hat ebenfalls Unterstützer gefun­
den, darunter die skandinavischen 

Staaten. Auch Island und Litauen set­
zen auf das „Schlüsselloch“. Andere EU-Mit­

gliedstaaten wie Italien verfolgen die Idee, Nähr­
wertinformationen vereinfacht, aber wertungsfrei auf der Pa­
ckungsvorderseite zu platzieren. Die Frage, die alle umtreibt: 
Können FoP-Nährwert-Logos das Konsumverhalten und da­
mit die Gesundheit der Bevölkerung positiv beeinflussen? 
Und: Welches Modell bietet die besten Chancen dafür?

Vielen Menschen 
fällt es schwer, ihr Ess-

verhalten gesundheitsförderlich 
zu gestalten. Davon zeugen die Daten 

zur weltweiten Prävalenz von Übergewicht, 
Adipositas und damit verbundenen ernäh-

rungsmitbedingten Erkrankungen (OECD 2019; 
DGE 2016). Teils fehlt es ihnen an Wissen, teils an 

der Möglichkeit einer passenden Wahl. Ergänzen-
de Nährwert-Logos auf der Packungsvorderseite 

(Front of Pack, FoP) wie der Nutri-Score sollen 
eine Kehrtwende unterstützen. Aber wirken 

derartige Label tatsächlich positiv auf das 
Konsumverhalten? Und lassen sie weite-

re Effekte erwarten, etwa auf eine 
günstigere Produktzusam-

mensetzung?

Fo
to

: ©
 b

en
ja

m
in

no
lte

/s
to

ck
.a

do
be

.co
m



SCHWERPUNKT 107

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

Wirksamkeit von FoP-Labels
Damit eine Nährwertinformation eine gesündere Konsument­
scheidung unterstützen kann, muss sie laut Studien (Grunert, 
Wills 2007) drei Grundvoraussetzungen erfüllen: 

	∙ Sie muss gut erkennbar sein.
	∙ Sie muss auf Anhieb verständlich sein.
	∙ Sie muss akzeptiert sein.

Es ist zumindest fraglich, ob die gesetzliche Pflichtkennzeich­
nung diese drei Kriterien in Gänze erfüllt. Denn sie liefert sehr 
detaillierte Nährwertdaten in tabellarischer Form, die meist 
auf der Packungsrückseite stehen. Allein das schränkt ihre 
Wahrnehmbarkeit ein (Campos et al. 2011). Viele Menschen 
empfinden Beschriftungen auf der Packungsrückseite als zu 
unauffällig und schlecht lesbar, die Auseinandersetzung mit 
ihnen während des Einkaufs als zu zeitaufwendig (Grunert, 
Wills 2007). Hinzu kommt: Gerade sozial benachteiligten Be­
völkerungsteilen fällt die Interpretation klassischer Nährwert­
tabellen oft schwer (Elmadfa, Meyer 2019). Insgesamt sind vie­
le Menschen an Ernährungsfragen interessiert und wünschen 
sich eine klare, leicht verständliche Kennzeichnung zur schnel­
len Nährwertbeurteilung von Lebensmitteln (Grunert, Wills 
2007).
Besonders großes Interesse gilt dem Angebot von Nährwert­
informationen am Point of Sale (PoS) (Königstorfer, Göppel-
Klein 2010). Genau dort aber herrschen keine idealen Voraus­
setzungen dafür, sich intensiv mit Nährwertinformationen zu 

befassen. Schließlich ist die alltägliche Einkaufssituation meist 
von Zeitdruck bestimmt, die kognitive und affektive Beteili­
gung der Kaufenden in der Regel gering (Göppel-Klein 2013). 
Rund die Hälfte der Verbraucherschaft wendet eine Sekunde 
oder weniger für eine Kaufentscheidung innerhalb eines Sor­
timents auf (Moormann 1996). 
Die Kürze dieser Aufmerksamkeitsspanne ist nach den Ergeb­
nissen der Verhaltensforschung eines der zentralen Argumen­
te für eine in Ampelfarben unterlegte FOP-Nährwertinforma­
tion wie dem Nutri-Score. Dieser gibt mit seiner in Ampelfar­
ben unterlegten Buchstabenfolge von A bis E auf einen Blick 
zu erkennen, ob ein Produkt im Vergleich zu einem ähnlichen 
Lebensmittel einen günstigen oder weniger günstigen Nähr­
wert hat. Dabei stehen der Buchstabe A und die Farbe Grün 
für die vergleichsweise höchste Nährwertqualität, der Buch­
stabe E und die Farbe Rot für die vergleichsweise geringste. 
Die Farben Rot und Grün erkennt das menschliche Auge be­
sonders schnell (Nagle, Osoria 1993). Auch werden sie beson­
ders leicht intuitiv verstanden, weil sie als Stopp-Weiter-Signa­
le aus dem Alltag bekannt sind (Vasiljevic et al. 2015). Darüber 
hinaus dienen die Farben Rot, Gelb und Grün bereits seit vie­
len Jahren in der Ernährungskommunikation, insbesondere in 
der Ernährungspyramide des Bundeszentrums für Ernährung 
(BZfE), erfolgreich als einfache Essempfehlung. Schon Kinder 
kennen die Botschaften „grün = reichlich“, „gelb = mäßig“ und 
„rot = sparsam“.

Übersicht 1: Modelle zur erweiterten Nährwertkennzeichnung (nach MRI 2019)

Praxisbeispiel Basis Information Farbgebung Weitere Informationsebenen

Nutri-Score Summenlabel
Verrechnung günstiger/
ungünstiger Nährwert­
eigenschaften

zusammenfassende 
Bewertung in fünf Stufen

Ampelfarben Information unterstützt durch 
Buchstabenfolge A-E
keine Informationen zum Ener­
giegehalt und zu einzelnen Nähr­
stoffgehalten 

Health Star Rating (HSR) 
(Australien)

Summenlabel und nähr­
stoffbasiert
Verrechnung günstiger/
ungünstiger Nährwert­
eigenschaften

zusammenfassende 
Bewertung in fünf Stufen 
und Bewertung einzelner 
Gehalte

monochrom zusätzliche Zahleninformation 
zum Gehalt bestimmter Nährstof­
fe und Wertung mit den Worten 
„low“ oder „high“

Multiple-Traffic-Light 
(MTL) (z. B. britische 
Nährwert-Ampel)

nährstoffbasiert Einzelberechnung von 
Nährstoffen

Ampelfarben Zahleninformation zum Gehalt 
der Nährstoffe und Prozent
angaben zu Referenzmengen  
pro Portion

Angabe von Referenz­
aufnahmemengen (RIs)  
(z. B. GDA-Modell)

nährstoffbasiert faktenbezogen monochrom Zahleninformation zum Gehalt 
der Nährstoffe und Prozent- 
angaben zu Referenzmengen  
pro Portion

Chilenischer Warnhinweis nährstoffbasiert bewertend
Negativkennzeichnung

monochrom keine Angabe von Nährwerten

Schwedisches Keyhole-
Logo

Summenlabel
Verrechnung günstiger/
ungünstiger Nährwert­
eigenschaften
Ausschluss bestimmter 
Lebensmittel, z. B. Geträn­
ke mit Süßstoffen

zusammenfassende 
Bewertung
Positivkennzeichnung

monochrom  
(grün oder schwarz)

keine Angabe von Nährwerten

Healthy Choices (in den 
Niederlanden von 2006 
bis 2018 verwendet)

Summenlabel
Verrechnung günstiger/
ungünstiger Nährwert­
eigenschaften

zusammenfassende 
Bewertung
Positivkennzeichnung

monochrom Keine Angabe von Nährwerten



SCHWERPUNKT108

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

Zahlreiche Verbraucherumfragen und Studien belegen 
zudem, dass viele Menschen eine in Ampelfarben un­
terlegte Nährwertkennzeichnung als informativ emp­
finden und sie damit auch weitgehend akzeptieren 
dürften (Hagen 2010b).

Wahrnehmbarkeit und Verständlichkeit
Inwieweit FoP-Labels die Erkenntnisse aus der Ver­
haltensforschung erfüllen, untersuchte eine rando­
misierte Vergleichsuntersuchung von fünf verschie­
denen FoP-Nährwert-Logos in zwölf Staaten mit 
insgesamt rund 12.000 Teilnehmenden (sog. FOP-
ICE-Studie) (Egnell et al. 2018a). Gegenstand der Un­
tersuchung waren der Nutri-Score, das australi­
sche Health Star Rating-Logo (HSR), ein Ampel-Sys­
tem (Multiple Traffic Lights, MTL), Referenzaufnah­
memengen (RIs) sowie der chilenische Warnhinweis 
(Übersicht 1). In der Studie sollten rund 1.000 Test­
personen pro Staat über ein Online-Tool jeweils drei 
Pizzen, Fertigkuchen und Frühstückscerealien ohne 
FoP-Nährwertkennzeichnung nach ihrer Nährwert- 
qualität einstufen. Anschließend wurden sie nach 
dem Zufallsprinzip einer FoP-Nährwertkennzeichnung 
zugeordnet und gebeten, die besagten Produkte  
erneut nach ihrer Nährwertqualität zu sortieren. Ziel 
war es herauszufinden, welches der fünf Modelle  
die meisten zutreffenden Nährwerteinstufungen er- 
hielt. Das Ergebnis: Alle FoP-Nährwertkennzeich­
nungsmodelle lieferten im Vergleich zu den kennzeich­
nungsfreien Produktvarianten mehr zutreffende  Nähr- 
werteinstufungen in allen drei Lebensmittelgruppen. 
Im direkten Vergleich der fünf Logos schnitt der Nutri-
Score in allen zwölf Staaten am besten ab, gefolgt vom 
MTL-und HSR-System. Am wenigsten hilfreich erwie­
sen sich die Information zu den Referenzaufnahme­
mengen (RIs).

Auf Deutschland bezogen lieferte der Nutri-Score in 
Sachen Verständlichkeit das insgesamt beste Ergeb­
nis (Egnell et al. 2019a): Bei der Nährwerteinstufung der 
Pizzen und Frühstückscerealien ermöglichte er eben­
falls die höchste Anzahl zutreffender Antworten im 
Vergleich zu den kennzeichnungsfreien Produktvarian­
ten. Beim Kuchen schnitt das MTL-System etwas bes­
ser ab, unmittelbar gefolgt vom Nutri-Score. Diese Er­
gebnisse stehen den Forschenden zufolge im Einklang 
mit früheren Studien aus Frankreich. Offenbar steigert 
die rot-grüne Skala des Nutri-Score wie auch anderer 
durch Ampelfarben unterlegte Systeme die Wahrneh­
mung und das intuitive Verständnis. 
Diese These stützen auch frühere Studienergebnis­
se aus Deutschland, die sich mit der britischen Nähr­
wert-Ampel befassen (Hagen 2010a). Eine in einem Su­
permarkt durchgeführte Experimentalstudie mit zwei 
Erhebungswellen zeigt ebenfalls, dass FoP-Nährwert­
kennzeichnungen mit deutlich erkennbaren bewerten­
den Elementen besser wahrgenommen werden als die 
seinerzeit in Deutschland genutzte GDA-Kennzeich­
nung (Königstorfer, Göppel-Klein 2012).
Erkenntnisse dazu, ob Konsumierende Summenla­
bel oder nährstoffbasierte Modelle wie die britische 
Nährwert-Ampel besser verstehen, liefert eine Studie 
aus Frankreich (Julia et al. 2017): Rund 12.000 französi­
sche Testpersonen mit unterschiedlichen soziodemo­
grafischen Merkmalen und Ernährungsgewohnheiten 
wurden gefragt, für wie vertrauenswürdig und zuver­
lässig sie verschiedene FoP-Kennzeichnungsmodel­
le hielten, welche sie gut wahrnehmen und verstehen 
könnten und welche sie als zu komplex einstuften. Die 
Studienergebnisse zeichnen ein differenziertes Bild: 
Personengruppen, die allgemein anerkannte Ernäh­
rungsempfehlungen eher nachlässig berücksichtigten, 
sprachen sich verstärkt für den Nutri-Score aus. Dem­
gegenüber schnitt in Personenkreisen im jüngeren Al­
ter und mit höherem Bildungsniveau die Ampel-Kenn­
zeichnung besser ab.

Akzeptanz
Ernährungspolitische Eingriffe sind besonders erfolg­
versprechend, wenn alle Marktakteure, einschließlich 
der Wissenschaft, sie akzeptieren. Viele Menschen be­
fürworten ganz allgemein staatliche Kennzeichnungs­
pflichten und Informationslabel (Reisch et al. 2015), 
eine klare, leicht verständliche Kennzeichnung zur 
schnellen Nährwertbeurteilung von Lebensmitteln 
wünschen sie ausdrücklich (Grunert, Wills 2007). Da­
bei ist der Nutri-Score für einen weit überwiegenden 
Teil der Bevölkerung in Deutschland das Modell der 
Wahl. So standen in einer vom Bundesministerium für 
Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) beauftragten 
und von einem unabhängigen Markt- und Sozialfor­
schungsinstitut durchgeführten repräsentativen Ver­
braucherstudie neben dem Nutri-Score das seit vie­
len Jahren etablierte schwedische Keyhole sowie zwei 
eigens entwickelte Nährwert-Labels des Max Rubner-
Instituts (MRI) und des Lebensmittelverband Deutsch­

Welche Art von Label verstehen Konsumierende besser? Studien geben Aufschluss.
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land zur Wahl. Der Nutri-Score machte das Rennen 
mit deutlichem Vorsprung (BMEL 2019) (Übersichten 
3a und 3b). Auch die direkte Frage, ob der Nutri-Score 
von Verbraucherseite erwünscht wäre, lieferte deutli­
chen Zuspruch (foodwatch 2019 und 2020). Darüber hi­
naus sind Akteure aus den Bereichen Public Health, Er­
nährung und Medizin von seinem Nutzen überzeugt. 
Die Position der Wirtschaft stellt sich differenzierter 
dar. In Frankreich steigt die Anzahl von Lebensmittel­
unternehmen, die den Nutri-Score nutzen, kontinuier­
lich. Auch in Deutschland registrierten sich innerhalb 
von fünf Monaten bereits 190 Unternehmen (Stand 
1. Juni 2021) für die Nutzung des neuen Nährwert-Lo­
gos, unter ihnen Hersteller unterschiedlicher Größen 
und Branchen sowie diverse Lebensmitteleinzelhänd­
ler. Unter Bio-Anbietenden scheint der Zuspruch al­
lerdings eher verhalten zu sein. Das Bild passt zur Po­
sitionierung des Bundesverbands ökologischer Le­
bensmittelhersteller (BÖLW), der sich den Nutri-Score 
zielführender hinsichtlich einer nachhaltigen und ge­
sundheitsförderlichen Lebensmittelauswahl wünscht 
(BÖLW 2020). Auch der Lebensmittelverband Deutsch­
land sieht Entwicklungspotenzial in dem Modell, ob­
wohl es eine Reihe seiner Mitgliedsunternehmen be­
reits nutzt. 

Mögliche Effekte  
von FoP-Nährwert-Logos
Ob FoP-Logos beim Einkauf tatsächlich ihre gewünsch­
te Wirkung entfalten, hängt neben Erkennbarkeit, Ver­
ständlichkeit und Akzeptanz von einer Vielzahl an wei­
teren Faktoren ab wie Produktpreis, individuellen 
Konsumgewohnheiten oder der Lebensmittelkatego­
rie (Grunert et al. 2010). Diese Faktoren betreffen alle 
FoP-Nährwert-Logos wie den Nutri-Score, die britische 
Nährwert-Ampel oder das australische HSR-Logo, die 
bereits Gegenstand der meist vergleichenden Studien 
zu den Effekten von FoP-Nährwert-Logos sind. Auf den 
Nutri-Score beziehen sich bislang nur wenige Studien, 
da er mit seiner Einführung in Frankreich im Jahr 2017 
ein vergleichsweise junges Label ist. Anhaltspunkte für 
potenzielle Wirkungen liefern allerdings auch Studien­
ergebnisse älteren Datums. Eine Studie aus Australi­
en zeigt beispielsweise, dass Verbraucher bei Snacks 
oder Desserts weniger motiviert sind, das dort etab­
lierte HSR-Logo zu nutzen als bei anderen Lebensmit­
telgruppen (Talati et al. 2016).

Kaufverhalten
Die wissenschaftliche Datenlage zum Einfluss von FoP-
Nährwert-Logos auf das Kaufverhalten ist uneinheit­
lich. Nach einer Meta-Analyse der Ergebnisse von 137 
Studien, die von Januar 2008 bis April 2015 publiziert 
wurden, kann eine FoP-Nährwertinformation den An­
teil von Konsumierenden, die sich für eine gesündere 
Lebensmittelwahl entscheiden, um durchschnittlich 18 
Prozent erhöhen. Laut dieser Analyse liefern bewer­
tende Nährwert-Label wie die Nährwert-Ampel im Ver­

gleich deutlichere Effekte als nichtbewertende Darstel­
lungen (Cecchini, Waren 2016). 
Studien jüngeren Datums können diese Thesen jedoch 
nur teilweise bestätigen. Nach einer französischen Stu­
die, die im Jahr 2015 noch vor Einführung des heutigen 
Nutri-Score anhand des ersten Modells auf Grundlage 
des britischen FSA-Score mit einer farblichen Unter­
legung in fünf Stufen (5-Color Nutrition Label, 5-CNL), 
durchgeführt wurde, verbesserte sich die Qualität 
des Wocheneinkaufs durch die Verwendung des FoP-
Logos signifikant (Ducrot et al. 2016). Für die Untersu­
chung simulierten die Forschenden über einen web­
basierten Supermarkt eine Einkaufsituation für insge­
samt rund 12.000 Testpersonen. Diese kamen mit ver­
schiedenen FoP-Nährwert-Logos in Kontakt. Das dem 
Nutri-Score entsprechende fünfstufige, farbige Logo 
führte im Vergleich zur besten Nährwertqualität der 
eingekauften Lebensmittel, gefolgt von der britischen 
Ampel-Kennzeichnung. Signifikante Unterschiede auf­
grund von soziodemografischen Merkmalen wie Alter, 
Geschlecht oder Bildungsniveau konnte die Wissen­
schaft nicht nachweisen. 
Eine andere Studie, die ebenfalls in Frankreich vor Ein­
führung des Nutri-Score anhand des Five-Color Nutri­
tion Labels durchgeführt wurde, zeigte keinen signifi­
kanten Einfluss einer FoP-Nährwertkennzeichnung auf 
die Nährwertqualität des Einkaufs (Julia et al. 2016). 
Diese Studie fand in einer simulierten Einkaufswelt 
statt, in einem LabStore®. Dabei handelt es sich um in­
nerstädtisch angesiedelte Experimentalräume mit rea­
len Produkten, Verkaufsregalen und Registrierkassen, 
Hintergrundmusik sowie den typischen Öffnungszei­
ten eines Supermarktes. Die Probanden wurden un­
mittelbar aus Einkaufsituationen heraus rekrutiert. Le­
diglich andere Kundschaft fehlte in der Versuchsan­

Übersicht 3a: Antworten auf die Frage „Welches der genannten Modelle sollte  
in Deutschland eingeführt werden?“ in % (Repräsentative Verbraucherforschung im 
Auftrag des BMEL – 2019)

Modell Zustimmung [%]

Nutri-Score 57

MRI-Modell 28

Keyhole-Modell 7

BLL*-Modell 5

* seit 2020 heißt der Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) Lebensmittelverband Deutschland e. V.

Übersicht 3b: Direkter Vergleich aller vier Modelle miteinander  
(Repräsentative Verbraucherforschung im Auftrag des BMEL – 2019)

Modell Votum im Verhältnis [jeweils in %]

Nutri-Score vs. BLL-Modell 87:13

Nutri-Score vs. MRI-Modell 67:33

Nutri-Score vs. Keyhole-Modell 89:11

MRI-Modell vs. BLL-Modell 84:16

Keyhole-Modell vs. BLL-Modell 63:37

MRI-Modell vs. Keyhole-Modell 68:32

Quelle: https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/Lebensmittel-Kennzeichnung/Ergebniszusammenfassung_eNWK.
pdf?__blob=publicationFile&v=3
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Der Nutri-Score 
Der Nutri-Score als Beispiel eines Labels, das auf der Vorderseite der 
Verpackung aufgebracht ist, gibt mit seiner in Ampelfarben unterlegten 
Buchstabenfolge von A bis E auf einen Blick zu erkennen, ob ein Produkt 
im Vergleich zu einem ähnlichen Lebensmittel einen vorteilhaften oder 
weniger vorteilhaften Nährwert hat. Für die Berechnung werden Punkte 
für bestimmte günstige und weniger günstige Nähr- und Inhaltsstoffe 
des Produkts vergeben und miteinander verrechnet (Abb. 2). Der Algo­
rithmus ist so aufgebaut, dass in jeder beliebigen Lebensmittelgruppe 
Produktbewertungen in mindestens drei Qualitäten erreichbar sind, 
um dem Verbraucher tatsächlich eine Wahl zu ermöglichen. Zum Bei­
spiel soll es bei Keksen oder Joghurt nicht nur C-Wertungen geben, son­
dern mindestens noch zwei weitere, etwa B und D. Damit dieses Kon­
zept auch für Getränke, Käse, Brat- und Salatöle, Margarine oder Sahne 
aufgeht, gibt es für diese Produktgruppen spezielle Berechnungskriteri­
en. So macht der Nutri-Score beispielsweise sichtbar, dass Rapsöl bezo­
gen auf den Nährwert im Vergleich zu Maiskeimöl die bessere Wahl ist 
oder Harzer Käse im Vergleich zu Bergkäse.

Die französische Regierung unterstützt die Verwendung des Nutri-Score  
seit Ende 2017. Ein gutes Jahr nach Einführung des Labels, im Mai 2018,  
nutzten es dort bereits 40 Lebensmittelunternehmen. Im Januar 2021 
waren es mehr als 500 (Santé publique France 2021). Hierzulande gibt es 
seit November 2020 gesetzliche Rahmenbedingungen für eine rechts­
sichere Nutzung des Nutri-Score. Seither registrierten sich 190 deut­
sche Unternehmen mit mehr als 350 Marken für eine Verwendung des 
farbigen Logos, darunter Hersteller und Handelsunternehmen unter­
schiedlicher Größe und Branchenzugehörigkeit (BMEL 2021). Neben 
Deutschland unterstützen auch Spanien, Belgien, die Niederlande und 
Luxemburg das ergänzende Nährwert-Logo auf der Packungsvorder­
seite. Als erster Nicht-EU-Mitgliedstaat setzt auch die Schweiz auf den 
Nutri-Score.
Der Nutri-Score fußt auf Arbeiten unabhängiger Forschender der Uni­
versität Oxford (Rayner 2017). Sie entwickelten den so genannten FSA-
Score, der in Großbritannien genutzt wird, um die Werbung für be­
stimmte Lebensmittel gegenüber Kindern einzuschränken (Department 
of Health 2011). In Frankreich wurde auf Initiative des Gesundheitsmi­
nisteriums unter Einbindung der Wissenschaft aus dem FSA-Score der 
Nutri-Score. Das deutsche Max Rubner-Institut bescheinigt dem Nutri-

Score, dass er sowohl wissenschaftlich fundiert, für den Nährwertver­
gleich von Lebensmitteln geeignet sowie nachvollziehbar sei (MRI 2019). 
Zudem trägt er auch Ernährungsempfehlungen jenseits Frankreichs 
angemessen Rechnung: Von 2012 bis 2019 wurde die Nährstoffzusam­
mensetzung von 8.587 auf dem deutschen Markt erhältlichen Lebens­
mitteln gesammelt und anhand des Nutri-Score-Algorithmus bewertet. 
Der Abgleich mit den Ernährungsempfehlungen der Deutschen Gesell­
schaft für Ernährung (DGE) ist insgesamt stimmig: Knapp 80 Prozent 
der obst- oder gemüsereichen Lebensmittel erhielten ein A oder B. 
Mehr als 90 Prozent der zuckerhaltigen Snacks erhielten eine D- oder E-
Wertung. Auch die gewünschte Differenzierung der Nährwertqualitäten 
innerhalb einer Produktgruppe über mindestens drei Stufen, also bei­
spielsweise von A bis C oder B bis D, konnte die Studie bestätigen (Ede-
lenyi et al. 2019). Zwei weitere Studien bestätigten die Übereinstimmung 
der Nutri-Score-Klassifizierung mit den Ernährungsempfehlungen von 
acht/dreizehn europäischen Ländern (Dréano-Trécant et al. 2020; Edele-
nyi et al. 2020). 

Gleichwohl gibt es Gründe, den gegenwärtig geltenden Algorithmus 
des Nutri-Score zu schärfen. So etwa sieht der Lebensmittelverband 
Deutschland unter anderem die Notwendigkeit, Vollkornprodukte diffe­
renzierter zu betrachten und auch Lein- und Sojaöl als empfehlenswer­
te Öle im Nutri-Score zu berücksichtigen (Lebensmittelverband 2019). Ei­
ner möglichen Weiterentwicklung des Nutri-Score-Algorithmus widmet 
sich ein wissenschaftliches Gremium, das im Januar 2021 gegründet 
wurde (BMEL 2021). Es besteht aus Forschenden der europäischen Staa­
ten, die den Nutri-Score bereits unterstützen oder an einer Einführung 
interessiert sind.

Günstige 
Nähr- und Inhaltsstoffe

Ungünstige 
Nähr- und Inhaltsstoffe

Gemüse 
und Obst

 Nüsse
Ballaststoffe

Eiweiß
ausgewählte pflanz-

liche Speiseöle

Salz
Zucker

gesättigte Fettsäuren
Energiegehalt

©
 B

M
EL

Abbildung 1: Der Nutri-Score wägt günstige und ungünstige Lebensmittelinhaltsstoffe gegeneinander ab.
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ordnung. Verteilt auf drei gleich große Gruppen sollten 
insgesamt 901 Teilnehmende Frühstückcerealien, Kek­
se sowie Snackartikel wie Cracker einkaufen. Die Un­
tersuchung stoppte kurz vor dem Bezahlen an der Kas­
se. Eine Kontrollgruppe war nicht mit FoP-Nährwert­
kennzeichnungen konfrontiert, die zweite Gruppe fand 
Produkte im Sortiment, die mit dem 5-Color Nutrition 
Label gekennzeichnet waren. Die dritte Gruppe erhielt 
ergänzend dazu Informationen zum besseren Ver­
ständnis des neuen Logos. Das Ergebnis: Lediglich bei 
der Produktkategorie Kekse führte die kombinierte In­
tervention (FoP-Kennzeichnung plus ergänzende Auf­
klärung) zu einer signifikant höheren Nährwertqualität 
der gewählten Lebensmittel. Insgesamt allerdings ließ 
sich in diesem realitätsnahen Studiendesign keine sig­
nifikante Verbesserung des Einkaufsverhaltens im Sin­
ne einer gesünderen Wahl nachweisen.
Auf das Potenzial begleitender Informationskampag­
nen für den Nutzen von FoP-Nährwert-Logos deutet 
auch eine Studie aus den USA hin, die ebenfalls in ei­
nem Experimental-Supermarkt stattfand (Graham et al. 
2017). Für die Untersuchung wurden Eltern-Kind-Paa­
re rekrutiert. Die Kinder waren sechs bis neun Jahre 
alt. Verglichen wurde der Einfluss einer frontal aufge­
druckten Ampel-Kennzeichnung und eines monochro­
men Nährwert-Logos auf die Kaufentscheidung. Unter­
gruppen der Eltern-Kind-Paare erhielten in den Super­
markt-Gängen erklärende Hinweise über das jeweilige 
Nährwert-Logo. Im Ergebnis konnten die Forschenden 
zwar nicht feststellen, dass eine der beiden FoP-Kenn­
zeichnungsvarianten allein zu einer gesünderen Kauf­
entscheidung mit signifikant weniger gesättigten Fett­
säuren, Natrium oder Zucker führte; die Studie lieferte 
jedoch Hinweise darauf, dass die in den Gängen ange­
brachten Informationen über die Nährwert-Logos für 
Eltern und Kinder hilfreich sein können – möglicher­
weise, weil sie die Aufmerksamkeit der Probanden auf 
die FoP-Nährwertkennzeichnung lenken, hieß es in der 
Diskussion der Studie. Auch könnten sie Eltern helfen, 
ihren Kindern die Nährwertqualität unterschiedlicher 
Lebensmittel anschaulicher zu vermitteln.

Produktrezepturen
Fernab der Möglichkeit, dass FoP-Nährwert-Logos die 
individuelle Kaufentscheidung in eine gesündere Rich­
tung lenken, könnte ihre Verwendung auch das Pro­
duktangebot beeinflussen. Wettbewerbliche Vorteile 
ergeben sich vor allem für Lebensmittel mit günstiger 
Nährwertqualität. Das kann herstellenden Unterneh­
men Anreize bieten, die Rezepturen ihrer Produkte in 
eine ernährungsphysiologisch günstigere Richtung zu 
verändern.

Einige Staaten berichteten bereits von solchen Effek­
ten, etwa die Niederlande, nachdem dort 2006 das 
„Healthy Choice“-Label eingeführt wurde. In einer Eva­
luation von über 4.000 entsprechend ausgezeichne­
ten Lebensmitteln über einen Zeitraum von zehn Jah­
ren zeigte sich, dass sich die Gehalte an Natrium und 

trans-Fettsäuren in zehn von elf Produktkategorien sig­
nifikant verringerten. Auch die Gehalte an Energie, ge­
sättigten Fettsäuren und zugesetztem Zucker nahmen 
signifikant ab, während der Gehalt an Ballaststoffen si­
gnifikant stieg (van der Bend et al. 2020). Die Ergebnisse 
dieser Studie legen nahe, dass die FoP-Nährwertkenn­
zeichnung eine Rolle bei der Re- und Neuformulierung 
von Produkten spielt. Zu dieser Schlussfolgerung kom­
men auch die Ergebnisse einer Studie aus Australien in 
Bezug auf das HSR-Logo mit einer Stichprobe von über 
15.000 Lebensmitteln und Getränken (Ni Mhurchu et al. 
2017). In beiden Studien wurden allerdings nur Nähr­
werte erfasst, die für die Nährwertkategorisierung in­
nerhalb der Logos relevant waren. Bei der Neu- oder 
Reformulierung von Produkten spielen jedoch weite­
re Nährwertparameter, etwa der Gehalt an trans-Fett­
säuren oder mögliche Ersatzstoffe eine Rolle (EU-Kom-
mission 2020). Zudem könnte die Verbesserung ein­
zelner Nährwerteigenschaften dazu führen, dass sich 
andere – im Logo nicht erfasste – Qualitätsfaktoren 
verschlechtern. Der Ersatz von Zucker durch Süßungs­
mittel wäre ein Beispiel. Auch derartige Effekte sind 
bei einer grundlegenden Evaluation von Rezepturver­
änderungen durch die Einführung von FoP-Nährwert-
Logos zu berücksichtigen.

Ernährungsverhalten  
und Gesundheitsstatus
Gäbe es tatsächlich eine Wirkung auf Einkaufsverhal­
ten und Nährwertqualität von Lebensmitteln, dann 
könnte ein FoP-Logo wie der Nutri-Score auch den Ge­
sundheitsstatus der Bevölkerung verbessern. Das le­
gen die Ergebnisse verschiedener Modellierungsstu­
dien nahe, mit deren Hilfe die Auswirkungen einer 
FoP-Nährwertkennzeichnung auf das Einkaufsverhal­
ten und indirekt auf Ernährung und Gesundheit ext­
rapoliert wurden. Derartige Studienergebnisse sind 
jedoch aufgrund ihrer vielfältigen, teils schwer fass­
baren Einflussfaktoren mit großen Unsicherheiten be­
haftet. Nach einer Meta-Analyse von 137 Studien, die 
von Januar 2008 bis April 2015 erschienen, kann eine 
FoP-Nährwertinformation die Kalorienaufnahme um 
durchschnittlich 3,6 Prozent verringern. Diese Verrin­
gerung war jedoch statistisch nicht signifikant (Cecchi-
ni, Waren 2016). 

Weitere Hinweise auf eine verringerte Kalorienauf­
nahme bei flächendeckender FoP-Nährwertkenn­
zeichnung liefert eine Studie aus Frankreich (Eg-
nell et al. 2019b). Untersucht wurden die Einflüsse 
von fünf Nährwert-Logos, darunter der Nutri-Score, 
die britische Ampel und das australische HSR-Sys­
tem. Für ihre Modellierung nutzte die Wissenschaft 
experimentelle Daten vom Einkauf gekennzeichne­
ter Produkte und verknüpfte diese mit Verzehrda­
ten aus Frankreich. Unter der Annahme, dass die ein­
gekauften Lebensmittel auch tatsächlich selbst ge­
gessen wurden, könnte der Nutri-Score der Studie 
zufolge die Gesamtkalorienaufnahme pro Person um 
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durchschnittlich neun Prozent gesenkt haben. Das ent­
spricht einer täglichen Verringerung um knapp 200 Ki­
lokalorien. Auch ansonsten würde sich der Lebensmit­
telverzehr positiv verändern, beispielsweise durch ei­
nen höheren Obst- und geringeren Salzverzehr – mit 
Wirkungen auf die Gesundheit der Bevölkerung, wie 
die Forschenden in einem weiteren Schritt berechne­
ten. Dazu speisten sie Daten aus der NutriNet-Santé-
Kohorte in ihr Rechenmodell ein. Diese große, web­
basierte Kohorte mit rund 170.000 Probanden dient 
in Frankreich seit 2009 dazu, die Beziehung zwischen 
Ernährung und Gesundheit zu untersuchen. Das Er­
gebnis: Würde der Nutri-Score in Frankreich flächen­
deckend verwendet und von allen Kunden genutzt, 
könnten die Todesfälle aufgrund ernährungsmitbe­
dingter Erkrankungen wie Herz-Kreislauf-Erkrankun­
gen und Krebs um 3,4 Prozent sinken. Laut der Studie 
entspricht das in Frankreich einem Minus von 7.680 
Todesfällen pro Jahr. Bei den anderen Labels sanken 
die potenziellen Todesfallzahlen weniger deutlich (je 
nach Label zwischen 2.300 und 6.200).

Es gibt noch eine ganze Reihe weiterer Studien, die zei­
gen, dass sich aufgrund einer Lebensmittelauswahl 
mit Hilfe des Nutri-Score Risikofaktoren für Herz-Kreis­
lauf-Erkrankungen, Krebs und Übergewicht senken 
lassen (EU-Kommission 2020). Neben diesen positiven 
Wirkpostulaten sind jedoch auch mögliche negative Ef­
fekte durch FoP-Nährwert-Logos auf das Ernährungs­
verhalten zu beobachten. So wurde in einer Studie mit 
rund 25.000 Teilnehmenden aus der französischen 
NutriNet-Santé-Kohorte untersucht, wie sich der Nut­
ri-Score, die britische Nährwert-Ampel und ein nicht­
bewertendes Nährwert-Logo auf die Anzahl und Por­
tionsgröße von Keksen, Käse und süßen Aufstrichen 
auswirkten: Während die farbigen Logos dazu führten, 
dass die Konsumierenden eher kleinere Portionen (in 

Größe und Anzahl) wählten, waren die Effekte bei dem 
nichtbewertenden Logo je nach Lebensmittelgruppe 
sehr unterschiedlich (Egnell et al. 2018b).

Fazit
FoP-Nährwert-Logos erfüllen zentrale Kriterien, die ein 
Label erfüllen sollte, um für eine gesündere Lebens­
mittelwahl hilfreich zu sein. Um allerdings das Kauf- 
und Ernährungsverhalten breiter Teile der Bevölke­
rung positiv zu lenken, ist mehr erforderlich als ein gu­
tes Nährwert-Logo. Vielmehr muss ein ausgewogener 
Instrumenten-Mix zu Einsatz kommen, um das Ver­
braucherverhalten in ernährungs- und gesundheits­
politisch gewünschter Weise zu verändern (Spiller et al. 
2017). Das unterstreicht auch die bisherige Studienla­
ge zur Beeinflussung des Kaufverhaltens durch FoP-
Nährwert-Logos. Hier schneidet der Nutri-Score zwar 
im Vergleich zu anderen Logos gut ab, begleitende In­
formationskampagnen, wie sie die Bundesregierung 
durchführt, sind dennoch empfehlenswert und stüt­
zen die Wirkung eines Logos. Modellierungsstudien 
zufolge könnte ein wissenschaftlich fundiertes Label 
wie der Nutri-Score letztlich auch die Ernährung und 
Gesundheit der Bevölkerung beeinflussen – vor allem, 
wenn er auf jeder Packung zu finden wäre. Auf dieser 
Erkenntnis fußen auch zentrale Anforderungen der 
World Health Organization (WHO) an eine FoP-Nähr­
wertkennzeichnung (WHO 2019): Ein FoP-Nährwert-
Logo sollte einheitlich und gesetzlich verbindlich sein. 
Ernährungsphysiologisch erwünschte Veränderungen 
von Produktrezepturen wären dann ebenfalls wahr­
scheinlich. Solche Effekte sind bei bereits länger etab­
lierten Nährwert-Labeln wie dem HSR-Modell bekannt. 
Sinnvoll erscheint es außerdem, den Berechnungs- 
Algorithmus des Nutri-Score im Blick zu behalten und 
zu gegebener Zeit eventuell anzupassen. Dafür spre­
chen beispielsweise Erfahrungen, die sich aus dem EU-
Energie-Label ergeben: Nachdem über die Jahre der 
Großteil der auf dem Markt erhältlichen Elektropro­
dukte mit der Effizienzklasse A+++ oder A++ gekennzeich­
net war und ein Vergleich praktisch unmöglich wurde, 
gibt es seit März 2021 eine neue Skala mit angepass­
ten Bewertungskriterien in den Stufen A bis G. Stufe 
A ist aktuell noch gar nicht erreichbar, um Unterneh­
men einen Anreiz für Technologieverbesserungen zu 
geben.	 ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet unter „Litera-
turverzeichnis“ als kostenfreie pdf-Datei. <<

Im besten Fall tragen FoP-Label zu einer gesundheitsförderlichen 
Ernährungsweise der Menschen bei.
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Produktlabels:  
Optische Signale  
für Lebensmittel- 
qualität? 
DR. ULRIKE PFANNES • DR. SIBYLLE ADAM

Für die Verbraucherschaft ist es nicht leicht, die Qualität von Le-
bensmitteln zu beurteilen. Daher dienen Labels häufig als Hilfe-
stellung bei der Entscheidungsfindung. 

Im Lebensmittelbereich gibt es eine Fülle von Labels, die Verbrau­
chern Orientierung geben wollen, um die Qualität von Produkten ein­
zuordnen. Schließlich sind bestimmte Eigenschaften (z. B. bei Prozes­
sen) im Endprodukt nicht oder nur schwer überprüfbar. Gleichzei­
tig macht es die Vielzahl verschiedener Labels schwer, ihre Seriosität 
einzuordnen und den Überblick zu behalten. Zwei grundlegende La­
beltypen lassen sich unterscheiden: 

	∙ Rechtlich geregelte Labels
	∙ Rechtlich ungeregelte Labels

Rechtlich ungeregelte Labels
Die Mehrzahl der Labels im Lebensmittelbereich sind rechtlich un­
geregelt. Sie liegen in der Verantwortung des Siegelgebers (Verband, 
Lebensmittelunternehmens). Jedem Unternehmen steht es frei, eige­
ne Labels zu kreieren (z. B. Reinheitsgebot, Weidemilch, Pro Planet, 
laktosefrei, nur mit natürlichen Zutaten) und diese auf der Verpa­
ckung von Produkten abzudrucken. Labels sind bei Unternehmen be­
liebt. Sie werden im Rahmen des Marketings kreiert und genutzt, da 
Verbraucher gelabelte Lebensmittel positiv bewerten. Das kann den 
Absatz fördern.

●  Beispiel. Die DLG-Medaillen sind in der Ernährungswirtschaft 
weit verbreitet, unter anderem bei Fleischwaren, Fisch, Backwa­
ren, Süßwaren, Milchprodukten, Käse, Fertiggerichten, Tiefkühl­
kost, Speiseölen, Getränken, Kaffee, Tee. 

Um der Verbraucherschaft eine seriöse Orientierung zu Logos pri­
vater Organisationen zu geben, bietet der Bundesverband Verbrau­
cherinitiative e. V. die Plattform www.label-online.de an. Labels wer­
den nach einer einheitlichen Matrix bewertet, die aus vier Elementen 
besteht:

	∙ Anspruch (z. B. Die Vergabekriterien gehen deutlich über das ge­
setzlich vorgeschriebene Maß hinaus.)

	∙ Unabhängigkeit (z. B. Zeichengeber, Zeichennehmer und Prüfer 
sind rechtlich und wirtschaftlich weitgehend voneinander unab­
hängig.)

	∙ Kontrolle (z. B. Eindeutige, nachprüfbare Vergabekriterien mit kla­
rem Bezug sind vorhanden.)

	∙ Transparenz (z. B. Vergabekriterien, Vergabeverfahren und Kont­
rollverfahren sind für Verbraucher verständlich und nachvollzieh­
bar dokumentiert, veröffentlicht und kostenlos zugänglich.)

Es gibt vier Bewertungskategorien:
	∙ Besonders empfehlenswert: 12 Punkte
	∙ Empfehlenswert: 11, 10 Punkte
	∙ Eingeschränkt empfehlenswert: 9 bis 6 Punkte
	∙ Nicht empfehlenswert: 5 und weniger Punkte

Die Plattform Label online bewertet zum Beispiel die DLG-Siegel 
Gold/Silber/Bronze als eingeschränkt empfehlenswert. Bei den Kate­
gorien Anspruch, Unabhängigkeit und Kontrolle erhalten sie nicht die 
volle Punktzahl.

Rechtlich geregelte Labels
Wie Lebensmittel allgemein zu kennzeichnen sind, welche Mindestin­
formationen auf der Verpackung stehen müssen, ist in der Europäi­
schen Union einheitlich in der Lebensmittel-Informationsverordnung 
(LMIV) geregelt. Sie gilt unmittelbar in allen EU-Mitgliedstaaten. 

●  Beispiel Nutri-Score. Eine freiwillige und für Unternehmen kos­
tenfreie erweiterte Nährwertkennzeichnung für Lebensmittel ist 
der Nutri-Score, der auf der Vorderseite von Lebensmittelverpa­
ckungen anzubringen ist (Front-of-Pack-Label). Die rechtliche Ba­
sis für Deutschland findet sich in der Ersten Verordnung zur Ände­
rung der Lebensmittelinformations-Durchführungs-Verordnung. 
Weitere Informationen zum Nutri-Score finden Sie auf Seite 110 
dieser Ausgabe und in unserer Ausgabe 04 2021 auf den Seiten 
256 bis 261.

●  Beispiel Health Claims. Die Voraussetzungen für die Verwen­
dung von Health Claims sind EU-weit geregelt (EU-Verordnung 
über nährwert- und gesundheitsbezogene Angaben bei Lebens­
mittel). Lebensmittelproduzenten dürfen nährwert- und gesund­
heitsbezogene Angaben nur nutzen, wenn sie auf einer Positivliste 
der EU stehen und das Lebensmittel gleichzeitig einem vorgegebe­
nen Nährwert entspricht. Alles, was nicht ausdrücklich erlaubt ist, 
ist also verboten. 
Die Verordnung  soll Ver­
braucher vor Irrefüh­
rung schützen, da 
gesundheits- und 
nährwertbe-
zogene Anga- 
ben in der 
Regel Wer- 
bezwecken 
dienen. 
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Lebensmittel­
kennzeichnungen gibt es 

viele, aber nur wenige, die laut 
Lebensmittel-Informationsverordnung 

(LMIV) verpflichtend auf einer Verpackung 
abgedruckt werden müssen. Daher ist auch 

beim Thema „Qualitätslabel“ Ernährungsinfor­
mation und -bildung ein wichtiger Ansatz, um 
Verbraucher zu qualifizieren. Denn nicht alle 

Labels liefern seriöse Informationen über  
die Qualität eines Lebensmittels. Portale 

wie www.label-online.de können im 
Labeldschungel eine Orientie­

rung bieten. 

http://www.label-online.de
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Urgetreide gegen 
Weizenwampe?
KLAUS SIEG

Sind Urgetreide bei Unverträglichkeiten eine 
einfache Alternative zu Weizen? Ganz so ist es 
nicht. Dennoch lohnt sich der Rückgriff auf al-
te Getreidesorten. Mit dem wohl weltgrößten 
Feldversuch erforscht die Universität Hohen-
heim die Qualitäten von Einkorn, Emmer und 
Dinkel.

Im Detmolder Institut für Getreide- und 
Fettanalytik gibt es so einige Tätigkei­
ten, die den meisten Menschen unbe­
kannt sein dürften. Wer zum Beispiel 
scannt schon Brötchenhälften? Guckt 
den Brötchen vorher beim Braunwer­
den im Ofen zu? Hängt einen Strang aus 
Teig zwischen zwei Halterungen, um zu 
testen, wann er reißt? Oder verbrennt 
Getreide bei 900 Grad in einem Spezial-
Ofen, um aus der Asche den Gehalt an 
Mineralstoffen zu bestimmen?

Getreideforschung  
im Labor
„Bei uns herrscht gerade Hochbetrieb“, 
sagt Norbert Huintjes bei der Begrü­
ßung. Der Wissenschaftler eilt im wei­
ßen Kittel durch die Gänge, vorbei an 

Boxen mit Proben, Laborgeräten mit 
blinkenden Anzeigen, Arbeitsplatten 
aus Nirosta, Rühr- und Knetmaschi­
nen, Rüttlern und Schüttlern. Und na­
türlich immer wieder auch an einer Mit­
arbeiterin oder einem Mitarbeiter, die 
nicht gerade an Unterbeschäftigung zu 
leiden scheinen. Landhandel, Mühlen 
oder Getreidezüchter wollen ihre Wa­
re getestet haben. Vor allem aber sind 
vor Kurzem 400 Proben verschiedener 
Sorten Emmer, Dinkel und Einkorn aus 
der Universität Hohenheim eingetrof­
fen. Verpackt in kleine Plastiktüten und 
beschriftet mit Sortennamen sowie Zah­
lencodes für die jeweilige Anbauparzel­
le, warten sie auf ihre Testung. Jede von 
ihnen durchläuft eine aufwendige Ana­
lyse, nachdem sie getrocknet und in 
der hauseigenen Klein-Mühle gemahlen 
wurden. Bestimmt werden Inhaltsstof­
fe, Anteil und Qualität der enthaltenen 
Stärke, Mehlausbeute, Knetindex, Teig-
Stabilität und vieles mehr. 
Huintjes ist gerade mit der zweiten Sor­
te Emmer beschäftigt, eine der ältesten 
kultivierten Getreidearten. Der gelern­
te Bäcker und Diplomingenieur rollt ei­
ne kleine Kugel aus grauem Teig. Die 

Oberfläche glänzt. „Das ist kein gutes 
Zeichen.“ Und tatsächlich, diese Emmer-
Sorte klebt nicht gut. Der Teig reißt ab. 
Trotzdem wird er am Ende dem Stan­
dardbackversuch unterzogen: Im Ofen 
landet ein immer gleich geformtes, 75 
Gramm schweres Brötchen, das immer 
gleich lang geknetet wurde, eine fest ge­
legte Zeit bei 24 Grad geruht hat – und 
natürlich bei immer der gleichen Tem­
peratur die gleiche Zeit gebacken wird. 
Die Unterschiede im Backverhalten zwi­
schen den Getreidesorten können sehr 
groß sein. 
Das zeigt nicht nur das Plakat mit den 
Backfehlern hinter Huintjes an der 
Wand: „Fehler erkennen und vermei­
den“. Dazu zählen etwa Hohlräume un­
ter der Kruste, ungleichmäßige Teiglo­
ckerung oder klitschige Krume. Auch 
die Wirklichkeit aus dem Ofen wartet 
mit Fehlern auf: Die Oberfläche des be­
schriebenen Emmerbrötchens ist rissig, 
der Teig innen noch klebrig. Trotzdem 
werden drei Labormitarbeitende am En­
de des Versuchs das Brötchen verkos­
ten, wie auch alle übrigen 399 Proben. 
Für ein spontanes Urteil ist der lang an­
gelegte Versuch nicht gemacht.

Getreideforschung im Feld
Prof. Dr. Friedrich Longin von der Uni­
versität Hohenheim forscht schon seit 
vielen Jahren zu alten Getreidesorten. 
Zunächst mussten er und sein Team die 
zu untersuchenden Sorten so weit ver­
mehren, dass genügend Saatgut für den 
Feldversuch zur Verfügung stand. Erst 
dann konnte der wohl weltweit größte 
Feldversuch mit Urgetreide starten. Auf 
kleinen Parzellen wuchsen je 150 Sorten 
Einkorn und Emmer sowie 100 Sorten 
Dinkel. Die Wissenschaftler beobachte­
ten und dokumentierten Wachstum und 
Gedeihen, ernteten die reifen Ähren mit 
einer Sichel, trockneten und untersuch­
ten sie. Welchen Ertrag bringen sie, wie 
sehen die Risiken aus und wie reagieren 
sie auf Pflanzenkrankheiten? Wie wirkt 
Trockenheit auf die Sorten, wie zu viel 
Regen, Kälte oder Hitze?
Aber warum dieser Rückgriff auf alte 
Sorten, die zum Teil schon die Römer 
zugunsten von Sorten mit mehr Ertrag 
und besseren Verarbeitungseigenschaf­
ten aufgegeben hatten? Allein den Ge­
schmack der alten Sorten hält Longin für 
besonders. „Backen Sie mal einen klas­
sischen Sandkuchen mit Einkornmehl“, 
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schwärmt er. „Der schmeckt herzhaft 
und intensiv, fast wie Nusskuchen, und 
das Mehl ist durch die vielen Mineral­
stoffe schön gelb.“ Urgetreide enthalten 
viele Vitamine und ungesättigte Fettsäu­
ren. Bei Dinkel, Emmer, aber vor allem 
Einkorn können die Gehalte an Zink, Se­
len, Mangan, Kupfer oder Eisen bis zu 
doppelt so hoch sein wie bei Weizen. 
„Bei Anbau und Verarbeitung haben 
Einkorn und andere Urgetreide aber ih­
re speziellen Bedürfnisse“, weiß Longin. 
Die müssen erforscht werden, damit 
sich die alten Sorten besser verbreiten 
können – und zwar nach Gesichtspunk­
ten, die für die gesamte Wertschöp­
fungskette interessant sind. Züchter sol­
len erfahren, welche Sorten sie kreuzen 
können, um Anbau, Backverhalten und 
Geschmack zu verbessern. Landwir­
te sollen wissen, welche Sorten robust 
und pflegeleicht sind, so dass sie ohne 
Düngung selbst auf schwierigen Böden 
gut wachsen. Das zumindest sagt man 
Urgetreide nach. Bäckereien können 
Methoden entwickeln, um Urgetreide 
besser verarbeiten zu können. Dinkel­
sorten sind mittlerweile so weiterent­
wickelt worden, dass die Verarbeitung 
auch industriellen Bäckereien keine Pro­
bleme mehr bereitet. Das trifft auf eine 
gesteigerte Nachfrage nach mehr Viel­
falt, mehr naturnahen Produkten und 
weniger intensivem Anbau. Doch wer­
den Urgetreide inklusive Dinkel Lon­
gin zufolge Weizen nicht ersetzen. Em­
mer und Einkorn zusammen wachsen 
in Deutschland auf 10.000 Hektar, Din­
kel auf 100.000. Gegen die 2,7 Millio­
nen Hektar mit Weizen ist das aber im­
mer noch bescheiden. Gleichzeitig sorgt 
die Züchtung von Urgetreide für den Er­
halt eines breiten genetischen Pools. Al­
lerdings verursachen Anbau und Verar­
beitung mehr Aufwand, die Hektarerträ­
ge sind geringer, der Mahlprozess erfor­
dert wegen der Spelzen des Urgetreides 
einen Gang mehr, Behandlung des Teigs 
und Rezepturen müssen angepasst wer­
den. Deshalb sind Produkte aus Urge­
treide teurer. Allein die Rohstoffkosten 
pro Tonne Einkornmehl liegen fast drei­
mal so hoch wie bei Weizenmehl.
Dafür gelten Urgetreidearten als bes­
ser verträglich. Denn immer mehr Men­
schen klagen über Bauchschmerzen, 
Unwohlsein oder gar Depressionen in­
folge von Weizenkonsum. Aber nur we­
nige Betroffene leiden an Zöliakie. Hier 
löst das Gluten im Weizen eine lebens­

bedrohliche Abwehrreaktion des Kör­
pers aus. Und hier sind Urgetreide kei­
ne Option: Sie enthalten teilweise mehr 
Gluten als Weizen, das aber anders zu­
sammengesetzt ist. Auch zwischen den 
einzelnen Sorten innerhalb dieser Ar­
ten gibt es große Unterschiede: Der Ge­
halt potenziell allergener Proteine kann 
um den Faktor 20 schwanken. Ließe 
sich das nicht züchterisch für eine bes­
sere Verträglichkeit nutzen? „Die Ursa­
chen der meisten Unverträglichkeiten 
von Weizen sind noch weitgehend un­
erforscht“, warnt Longin vor allzu ein­
fachen Antworten. „Für rund die Hälfte 
der in Weizen und Dinkel gebildeten 
Proteine ist der Anbauort entscheidend. 
Diese Proteine sind also schwer zielge­
richtet zu beeinflussen.“

Getreideforschung  
in der Bäckerei
Dagegen beeinflusst die Verarbeitung 
in der Backstube die Verträglichkeit von 
Getreideprodukten deutlich. So fand 
der Wissenschaftler bei einem Versuch 
mit 21 Weizensorten heraus, dass Ruhe­
zeiten von zwei Stunden bereits ausrei­
chen, um den Anteil von FODMAPs im 
Teig um 70 Prozent zu reduzieren. FOD­
MAPs sind spezielle Kohlenhydrate, die 
bei Menschen mit Reizdarm Symptome 
verursachen können. Eine wissenschaft­
liche Studie, inwieweit ausreichende 
Teigruhe auch die Proteine – unter an­
derem Gluten – beeinflussen kann, steht  
noch aus.
Bäckermeister Heiner Beck, der auf der 
Schwäbischen Alb eine große Bäckerei 
mit 18 Verkaufsfilialen und 280 Mitar­
beitenden betreibt, ist überzeugt, dass 
ausreichende Teigruhe und die Auswahl 
der richtigen Sorten der Verträglichkeit 
von Backwaren zu Gute kommt. Dafür 
kooperiert der Familienbetrieb in dritter 
Generation mit 40 Bio-Landwirten. Die 
Rückbesinnung auf Dinkel gehörte be­
reits vor einigen Jahrzehnten zu seinem 
Programm, unter anderem mit der Ein­
führung reiner Sorten – ganz ohne ein­
gekreuzte Weizengene. Gleichzeitig ar­
beitet Beck auch mit traditionellen Wei­
zensorten, bei denen das Gluten anders 
zusammengesetzt ist als bei den moder­
nen Züchtungen. „Unserer Erfahrung 
nach vertragen auch Menschen, für die 
Weizen eigentlich unverträglich ist, die­
se alten Sorten.“ Hinter Heiner Beck 
klappern und rattern große Teigmaschi­

nen. Gerade hat die zweite Schicht mit 
der Vorbereitung der Teige für die Früh­
schicht begonnen. Heiner Beck greift 
in eine große Schüssel und zieht den 
Teig prüfend auseinander. „Das richtige 
Handling ist eine komplexe Angelegen­
heit – nicht umsonst ist Bäcker ein drei­
jähriger Lehrberuf.“	 ●
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Die Vielfalt alter Sorten ist immens.

Im Detmolder Institut finden chemische Analysen 
der einzelnen Getreidesorten statt.
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Schärfere Regeln für an Kinder gerichtete 
Lebensmittelwerbung

dienschutz-Staatsvertrag von 12 auf 
14 Jahre angehoben.

	∙ Die Bewerbung von besonders fett-, 
zucker- und salzhaltigen Lebensmit­
teln gegenüber Kindern wird erheb­
lich eingeschränkt: Es dürfen keine 
positiven Ernährungseigenschaften 
mehr hervorgehoben werden, wenn 
die Werbung im Umfeld von Kinder­
sendungen ausgestrahlt wird oder sie 
sich direkt an Kinder richtet. Das gilt 
für Fernseh- und Internetwerbung 
gleichermaßen.

Die neuen Regelungen sind Teil des 
Werbekodex des Deutschen Werbera­
tes für kommerzielle Kommunikation 
für Lebensmittel, der unter
www.werberat.de/lebensmittel
zu finden ist. Hier steht auch ein Leit­
faden zum Werbekodex zur Verfügung. 
Demnach verstoßen Aussagen wie „Man 
findet keine Freunde mit Salat“ oder 
„Der Schulbeginn rückt näher – Packe 
jetzt gleich deine Schultasche mit den 
Süßigkeiten von XY“ gegen die Verhal­
tensregeln.
Sollte sich die Selbstverpflichtung der 
Werbetreibenden als unzureichend 
erweisen, schließt Bundesministerin 
Klöckner auch eine Verschärfung der 
staatlichen Regulierung nicht aus.         ●
Dr. Annette Rexroth, Ministerialbeamtin, Remagen

Weitere Informationen: 
www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/
gesunde-ernaehrung/kita-und-schule/
lebensmittelwerbung-kinder.html

Trans-Fettsäuren  
in Lebensmitteln 
minimiert

Am 1. April 2021 ist die Abver-
kaufsfrist für Lebensmittel, die 
über zwei Gramm trans-Fettsäu-
ren pro 100 Gramm Fett enthal-
ten, abgelaufen. Seitdem dürfen 
nur noch Lebensmittel in den 
Verkehr gebracht werden, die 
die Anforderungen der Verord-
nung (EU) 2019/649 (ABl. L (EU) 
2019/649 vom 25. April 2019, S. 17) 
erfüllen. 

In Lebensmitteln auftretende trans-
Fettsäuren entstehen größtenteils 
erst bei der Fetthärtung im Zuge 
des Herstellungsprozesses. Sie kön­
nen jedoch auch natürlich in Le­
bensmitteln auftreten, die von Wie­
derkäuern stammen wie Milch, But­
ter, Käse und Fleisch. Trans-Fettsäu­
ren gelten bereits seit geraumer Zeit 
als gesundheitsschädlich. Ihr Ver­
zehr erhöht die LDL (Low Density 
Lipoprotein)-Cholesterol-Konzentra­
tion im Blut und steigert so das Risi­
ko für Herz-Kreislauferkrankungen. 
Zahlreiche Länder haben die Ver­
wendung von trans-Fettsäuren in Le­
bensmitteln eingeschränkt oder ver­
boten. So dürfen in den USA bereits 
seit Juni 2018 keine teilgehärteten 
Fette mehr in Lebensmitteln verwen­
det werden. Die Europäische Behör­
de für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 
hatte in ihrer Stellungnahme vom 
8. Juni 2018 das gesundheitliche Ri­
siko durch den Verzehr von trans-
Fettsäuren bestätigt. Deren Aufnah­
me soll deshalb so gering wie mög­
lich sein. 

Nach der Jahrtausendwende enthiel­
ten noch zahlreiche Lebensmit­
tel wie Backwaren, Pommes frites 
und Fertiggerichte signifikante Men­
gen an trans-Fettsäuren. Dank ver­
stärkter Minimierungsanstrengun­
gen seitens der Hersteller nahmen 
die Gehalte in den folgenden Jah­
ren jedoch deutlich ab. Laut einer 
Stellungnahme des Bundesinstituts 
für Risikobewertung (BfR) vom 6. Ju­
ni 2013 war die Aufnahmemenge 

Kinder sind eine lukrative Zielgruppe für 
die Lebensmittelwirtschaft. Hersteller 
bewerben zahlreiche Lebensmittel ge­
zielt so, dass sich Kinder von den Wer­
beaussagen angesprochen fühlen und 
ihr Interesse an den betreffenden Pro­
dukten geweckt wird. Lebensmittel, die 
viel Zucker, Fett oder Salz enthalten, kön­
nen sich jedoch negativ auf die Gesund­
heit auswirken und dazu beitragen, dass 
sich Kinder bereits früh eine ungünstige 
Ernährungsweise angewöhnen. Zugleich 
sind Kinder unerfahrener und argloser 
als Erwachsene und leichter durch Wer­
bung zu beeinflussen. Daher verbieten 
die in Deutschland geltenden medien­
rechtlichen Bestimmungen, Kindersen­
dungen in Radio und Fernsehen durch 
Werbung zu unterbrechen. Nach dem 
Gesetz gegen den unlauteren Wettbe­
werb (UWG) dürfen Kinder auch nicht 
durch Aufforderungen wie „kauf dir das“ 
oder „hol dir dies“ zum Kauf eines be­
stimmten Produktes animiert werden. 
Ebenso ist es unzulässig, Kinder dazu 
zu motivieren, ihre Eltern zum Kauf ei­
nes bestimmten Lebensmittels zu über­
reden. Weitere Verhaltensregeln sind im 
Werbekodex des Deutschen Werberats 
festgelegt. 
Zum 1. Juni 2021 kommt der Deutsche 
Werberat einer Forderung von Bundes­
ernährungsministerin Julia Klöckner 
nach und verschärft die Regeln in Bezug 
auf die Lebensmittelwerbung für Kinder:

	∙ Die Altersgrenze der besonders 
schutzwürdigen Kinder wird im Ein­
klang mit dem novellierten Jugendme­

https://www.werberat.de/lebensmittel


LEBENSMITTELRECHT 117

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

URTEILE

LG Nürnberg-Fürth: Irreführende Fleischwerbung mit 
Freiland-Idylle

Die Abbildung von Schweinen auf einer grünen Wiese auf der Verpackung konventionell er-
zeugten Schweinefleischs lässt an ein Freiland-Idyll denken, das nicht mit den Anforderun-
gen an den gesetzlichen Standard übereinstimmt. Nach dem Urteil des Landgerichts (LG) 
Nürnberg-Fürth vom 29. April 2020 (Az. 19 O 5336/19) ist solch eine Produktaufmachung ir-
reführend und daher unzulässig.

Das streitgegenständliche Schweinefleisch trug auf seiner Verpackung zunächst ein Etikett mit ei­
nem Foto von Schweinen auf grüner Wiese und ergänzend dazu den Aufdruck des Tierhaltungs­
kennzeichens der Stufe 1. Dabei handelt es sich um die niedrigste Stufe innerhalb eines vierstufi­
gen Systems zur Haltungskennzeichnung, mit dem acht Ketten des Lebensmitteleinzelhandels seit 
April 2019 auf freiwilliger Basis detailliertere Informationen zur Haltung von Schwein, Rind und 
Geflügel bieten. Stufe 1 entspricht dem gesetzlichen Mindeststandard. Die Verbraucherzentrale 
Brandenburg mahnte den Anbieter wegen irreführender Produktaufmachung ab, da der gesetzli­
che Mindeststandard keinen Zugang zum Freiland und ein begrenztes Platzangebot vorsehe. 
Der Anbieter entfernte daraufhin die Tierhaltungskennzeichnung von der Verpackung, nicht aber 
das Foto. Daraufhin klagte die Verbraucherzentrale auf Unterlassung der fraglichen Werbung.
Das LG Nürnberg-Fürth gab der Klage statt. Nach Ansicht des Gerichts verleitet die Abbildung der 
Schweine im Freiland einen normal verständigen Verbraucher zu der Annahme, die Nutztiere hät­
ten zumindest zeitweise Zugang zu einem Außengehege gehabt. Das sei jedoch im vorliegenden 
Fall unzutreffend, urteilten die Richter. Die Abbildung der Freilandhaltung von Schweinen sei da­
her irreführend und sei zu unterlassen.	 ●

Dr. Christina Rempe, Fachautorin, Berlin

EuGH: Nationale Pflichtangaben zur Herkunft unter 
Umständen möglich 

Die EU-Mitgliedstaaten dürfen dann ergänzende nationale Vorschriften zur Kennzeich-
nung der Lebensmittelherkunft erlassen, wenn eine Verbindung zwischen Lebensmit-
telherkunft und Produktqualität nachweisbar ist und Verbraucher die Information 
wichtig finden. 

Das geht aus einem Urteil des Europäischen Gerichtshofes (EuGH) vom 1. Oktober 2020 (Rs. 
C-485/18) hervor, das vor dem Hintergrund einer in Frankreich erlassenen Pflichtursprungsangabe 
für Milch erging. Der französische Molkereikonzern Groupe Lactalis hatte Klage gegen die franzö­
sische Regierung auf Nichtigerklärung eines Dekrets erhoben, das Lebensmittelunternehmer dazu 
verpflichtet, bei vorverpackter Milch die Produktherkunft zu kennzeichnen. Die Regelung betrifft 
Milch und Lebensmittel, die Milch als Zutat enthalten. Der Konzern beruft sich im Wesentlichen 
auf einen Verstoß gegen die Verordnung (EU) 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung, 
LMIV). Der französische Staatsrat setzte das Verfahren aus und wollte vom EuGH im Rahmen eines 
Vorlageverfahrens wissen, ob die LMIV es den EU-Mitgliedstaaten gestatte, zusätzliche verpflich­
tende Angaben in Bezug auf den Ursprung oder die Herkunft von Milch oder als Zutat verwende­
ter Milch vorzuschreiben.
Das bejahte der EuGH im Grundsatz – allerdings mit Einschränkungen. Zunächst müsse solch ei­
ne Regelung zusätzliche verpflichtende Ursprungsangaben vorsehen. Außerdem müssten die be­
treffenden Angaben gerechtfertigt sein, etwa dem Schutz der öffentlichen Gesundheit oder dem 
Verbraucherschutz dienen. Ferner müsse nachweislich eine Verbindung zwischen bestimmten 
Qualitäten des Lebensmittels und seiner Herkunft bestehen und die Mitgliedstaaten außerdem 
nachweisen, dass die Mehrheit der Verbraucher diesen Informationen wesentliche Bedeutung 
beimisst. Diese Anforderungen seien in zwei Schritten zu prüfen: erst müsse der Nachweis über 
den Zusammenhang zwischen Qualität und Herkunft des Lebensmittels erbracht werden, danach 
sei die Bewertung durch die Verbraucher nachzuweisen. Der Begriff „Qualität“ betreffe hier aus­
schließlich herkunftsbezogene Parameter. Nicht maßgeblich sei etwa die Transporteignung eines 
Lebensmittels.	 ●

Dr. Christina Rempe, Fachautorin, Berlin

von trans-Fettsäuren in Deutschland 
schon damals gesundheitlich unbe­
denklich. Die meisten Menschen in 
Deutschland nehmen weniger als 
ein Prozent ihrer Nahrungsenergie 
in Form von trans-Fettsäuren auf. 
Das entspricht der Empfehlung der 
Deutschen Gesellschaft für Ernäh­
rung (DGE).

Anlässlich des Endes der Abverkaufs­
frist hat der Verband der ölsaaten­
verarbeitenden Industrie in Deutsch­
land (OVID) darauf aufmerksam ge­
macht, dass die deutschen Pflan­
zenölraffinerien Transfette bereits 
seit 2012 erfolgreich minimieren, in­
dem sie auf den Einsatz teilgehärte­
ter Fette verzichten. Stattdessen set­
zen die Hersteller auf Pflanzenölmi­
schungen aus voll- sowie ungehärte­
ten Ölen, die im Rahmen eines vom 
Forschungskreis der Ernährungsin­
dustrie (FEI) koordinierten Projekts 
der Industriellen Gemeinschaftsfor­
schung (IGF) entwickelt wurden (AiF 
17875 N). Das bietet die Möglichkeit, 
die Gehalte an ernährungsphysiolo­
gisch wertvollen mehrfach ungesät­
tigten Fettsäuren zu erhöhen. Wie 
sich gezeigt hat, führt die Teilhär­
tung von Fetten und Ölen zu hohen 
Gehalten an trans-Fettsäuren, wäh­
rend die Vollhärtung sehr geringe 
Anteile garantiert (www.ovid-verband.
de/artikel/meldungen/transfette-in-le-
bensmitteln-sind-geschichte). 

Angesichts dieser Entwicklung for­
dert der OVID-Verband die Aufhe­
bung der Hinweispflicht auf die Ver­
wendung von ganz oder teilweise ge­
härteten Ölen und Fetten, die Artikel 
18 in Verbindung mit Anhang VII der 
Verordnung (EU) 1169/2011 im Zu­
tatenverzeichnis des Lebensmittels 
vorschreibt.	 ●

Dr. Annette Rexroth, Fachautorin, Remagen
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https://www.ovid-verband.de/artikel/meldungen/transfette-in-lebensmitteln-sind-geschichte
https://www.ovid-verband.de/artikel/meldungen/transfette-in-lebensmitteln-sind-geschichte
https://www.ovid-verband.de/artikel/meldungen/transfette-in-lebensmitteln-sind-geschichte
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Covid-19 und Ess
verhalten
Im Frühjahr 2020 veränderte der ers-
te Lockdown infolge der Corona-Pande-
mie das Alltagsleben vieler Menschen 
abrupt. Wie sich diese Veränderungen 
auf das Einkaufsverhalten und den Le-
bensmittelverzehr auswirkten, unter-
suchte die Landesinitiative Ernährungs-
wirtschaft Niedersachsen anhand ei-
ner repräsentativen Online-Umfrage 
im dritten und vierten Quartal 2020 in 
937 Haushalten. Die Studie beinhaltet 
die Erfahrungen aus dem zweiten Coro-
na-Lockdown. Besonderes Augenmerk 
lag auf Haushalten mit Kindern und auf 
Haushalten mit Einkommenseinbußen.

Fast ein Drittel der Befragten gab an, seit 
der Pandemie mehr Lebensmittel auf Vor­
rat zu kaufen. Die Angst, nicht genug Le­
bensmittel zu bekommen, stieg während 
der Pandemie signifikant von drei auf 18 
Prozent und war die Hauptmotivation für 
Vorratshaltung. Auch die Befürchtung, Co­
vid-19 könne den eigenen Haushalt tref­
fen und das Einkaufen unmöglich machen, 
wirkte als Prädiktor. Das „Hamstern“ war 
umso stärker ausgeprägt, je größer die Be­
denken waren.
Essen wurde unter anderem als Mittel zur 
Stressbewältigung und als Ersatzbeschäfti­
gung genutzt. Angesichts der beunruhigen­
den Nachrichten rund um die Uhr auf allen 
Kanälen sowie durch teils einschneidende 
Veränderungen auf dem Arbeitsmarkt zeig­
te sich diese Tendenz in der Umfrage deut­
lich: Jeder fünfte Befragte gab an, dass im 
Haushalt seit Beginn der Pandemie mehr 
gegessen würde als vorher. Dabei stie­
gen die Essensmengen in Haushalten mit 
Einkommensverlusten und in Haushalten 
mit Kindern deutlich stärker (44 %) als im 
Durchschnitt (20,5 %). Am geringsten fie­

len die Veränderungen in Haushalten ohne 
Kinder und ohne Einkommensverlust aus. 
Hier schien der normale Alltag fast unver­
ändert weiterzulaufen.
Bei der Zusammenstellung der Ernäh­
rung waren deutliche Änderungen zu be­
obachten. Der Verzehr von Frischwaren 
(Obst, Gemüse, Fleisch und Fisch) ging zu­
rück, während haltbare Lebensmittel (Kon­
serven, Tiefkühlwaren, Fertiggerichte) und 
„Nervennahrung“ (Snacks, Kekse, Gebäck, 
Süßwaren, Alkohol) deutlichen Zuwachs er­
fuhren. Wieder änderte sich in der Gruppe 
der Kinderlosen ohne Einkommensverlust 
das Essverhalten am wenigsten, während 
die Gruppe der Haushalte mit Kindern und 
Einkommensminderung am stärksten be­
troffen war. In dieser Gruppe nahm auch 
der Alkoholkonsum am stärksten zu. 
Insgesamt variierte das Kaufverhalten zwi­
schen den einzelnen Gruppen stark. Der 
entscheidende Faktor war dabei das Geld. 
Frisches Obst und Gemüse sowie Fleisch 
und Fisch, die beide während der Pande­
mie teils erheblichen Preissteigerungen 
unterlagen, wurden in Haushalten mit Kin­
dern und Einkommensverlusten deutlich 
weniger gekauft als in Haushalten ohne 
Kinder und ohne Einkommensverlust. 
In Sachen Nachhaltigkeit war kein eindeuti­
ger Trend zu beobachten. Zwar gab über al­
le untersuchten Gruppen hinweg etwa ein 
Viertel der Befragten an, deutlich weniger 
Lebensmittel wegzuwerfen und „besser zu 
wirtschaften“. Darüber hinaus ließ sich im 
April 2020 aber noch keine eindeutige Ver­
schiebung hin zu nachhaltigeren, gesünde­
ren oder regionalen Lebensmitteln beob­
achten.

Fazit. Während insgesamt mehr gegessen 
wurde, verschob sich die Palette der ver­
zehrten Lebensmittel einmal in Richtung 
„Haltbarkeit“ und zum anderen in Richtung 
„Belohnung“. Zusammen mit dem lock­
downbedingten Rückgang sportlicher Ak­
tivitäten deutet das auf eine mögliche Ge­
wichtszunahme in der Bevölkerung nebst 
daraus resultierender gesundheitlicher 
Probleme hin. 	 ●

Dr. Margit Ritzka, Dipl. Biochem., Meerbusch

Lesen Sie dazu auch unsere „Nachlese“ auf 
Seite 85  dieser Ausgabe. 

Quelle: Profeta A, Enneking U, Smetana S, Heinz V, Kirchner C: Der Ein­
fluss der Corona-Pandemie auf den Lebensmittelkonsum der Verbrau­
cher – Vulnerabilität der Haushalte mit Kindern und Einkommensver­
lusten. Berichte über Landwirtschaft – Zeitschrift für Agrarpolitik und 
Landwirtschaft (2021) Bd. 99 Nr. 1
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Corona-Pandemie  
und Konsum
Ergebnisse aktueller Umfragen

Die Corona-Pandemie hat den Alltag vie-
ler Menschen auf den Kopf gestellt und 
damit beste Voraussetzungen für Verhal-
tensänderungen geschaffen. Ob diese von 
Dauer sind, wird sich zeigen. Für den Mo-
ment aber gilt: Der Wandel ginge in ei-
ne umwelt- und ernährungspolitisch er-
wünschte Richtung. 

Viele Menschen kaufen seit Beginn der Pan­
demie umweltbewusster ein. Sie achten 
verstärkt auf regionale und frische Lebens­
mittel, Bio-Fleisch gewinnt an Bedeutung. 
Und: Manche kochen häufiger mit frischen 
Zutaten selbst und essen häufiger gemein­
sam.

Umwelt und Klima
Ein höheres Umweltbewusstsein beim 
Einkauf zeigt sich weit über die Grenzen 
Deutschlands hinaus. Nach den aktuellen 
Ergebnissen des EU-Verbraucherbarome­
ters achten 23 Prozent der Befragten bei ih­
ren Einkäufen auf die Umweltauswirkungen 
der Produkte. 2014 war das bei 18 Prozent 
der Fall. 56 Prozent gaben Ende 2020 an, 
dass Umweltbelange ihre Kaufentscheidung 
im Pandemiejahr mindestens einmal be­
einflusst hätten. 69 Prozent hätten für ihre 
umweltfreundlichere Wahl sogar mehr ge­
zahlt. 81 Prozent äußerten, sie hätten eher 
in ihrer Umgebung eingekauft und lokale Un­
ternehmen unterstützt. 
Ob sie dabei auch verstärkt Lebensmittel re­
gionalen Ursprungs wählten, ergibt sich aus 
der EU-Erhebung nicht. Für Deutschland lie­
fern dazu die Ergebnisse des Öko-Barome­
ters 2020 Informationen: 20 Prozent der Be­
fragten kauften häufiger regionale Lebens­
mittel, 15 Prozent griffen verstärkt zu Bio-
Ware. Der weit überwiegende Anteil der 
Befragten (ca. 80 %) hat jedoch sein Kauf­
verhalten in Bezug auf regionale oder öko­
logisch erzeugte Lebensmittel nicht verän­
dert. Gleichwohl deuten die Umfrageergeb­
nisse auf einen Wandel hin: So erkennt laut 
Öko-Barometer jede fünfte Person in ihrem 
persönlichen Einkaufsverhalten positive Ver­
änderungen, die die Corona-Pandemie über­
dauern sollen. Häufige Antworten auf die of­
fen gestellte Frage waren „weniger Fleisch 
essen“, „mehr auf die Herkunft und Bio ach­
ten“, „bessere Einkaufsplanung“ und „mehr 
Wertschätzung“. 	
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Dazu passen Ergebnisse der Umfrage 
„Deutschland, wie es isst“, die das Bundesmi­
nisterium für Ernährung und Landwirtschaft 
(BMEL) Mitte 2020 veröffentlichte. Danach 
hat die heimische Landwirtschaft für 39 Pro­
zent der Menschen in Deutschland durch die 
Pandemie an Bedeutung gewonnen.

Gesundheit
Aus welchen konkreten Gründen die Men­
schen bewusster und gezielter einkaufen 
wollen, erhellen die Verbraucherstudien nur 
bedingt. Klar ist: Es geht auch um die eige­
ne Gesundheit. Immerhin sechs Prozent wol­
len laut Öko-Barometer auch nach der Pan­
demie verstärkt auf eine gesunde Ernährung 
achten. Was das konkret bedeutet, bleibt je­
doch offen. Das kann den Fleischverzehr be­
treffen, den laut Öko-Barometer sieben Pro­
zent auch weiterhin geringer halten wollen. 
20 Prozent möchten auch zukünftig häufi­
ger selbst kochen. Die Schließung der Gas­
tronomie und die Absage von Veranstaltun­
gen wurden offenbar nicht durch einen hö­
heren Alkoholkonsum im häuslichen Umfeld 
kompensiert. Laut Statistischem Bundesamt 
blieb der seit Jahren rückläufige Trend beim 
Alkoholabsatz auch im Pandemiejahr erhal­
ten. Besonders deutlich sank der Pro-Kopf-
Verbrauch von Bier: Er lag 2020 bei 86,9 Li­
tern und damit rund fünf Liter niedriger als 
im Vorjahr.

Digitalisierung
Der Online-Einkauf wird EU-weit immer po­
pulärer: 89 Prozent der EU-Bevölkerung 
nutzten im Jahr 2020 das Internet, rund 72 
Prozent davon auch zum Einkaufen. 2015 
waren es noch 62 Prozent. Vor allem Klei­
dung wird online bestellt (64 %). An zwei­
ter Stelle steht die Nutzung von Streaming-
Diensten für Musik und Filme (32 %), dicht 
gefolgt von Essensbestellungen beispiels­
weise bei Restaurants (29 %). Online-Liefer­
dienstleistungen von Supermärkten wurden 
nicht separat erfasst.	 ●

Dr. Christina Rempe, Fachautorin, Berlin

Quellen:
	∙ Verbraucherbefragung EU-Kommission, 2021, Factsheet; https://

ec.europa.eu/info/sites/info/files/120321_key_consumer_data_facts­
heet_de_0.pdf

	∙ Eurostat, Meldung vom 17.02.2021, Online shopping ever more popu­
lar in 2020;https://ec.europa.eu/eurostat/de/web/products-eurostat-
news/-/ddn-20210217-1

	∙ Deutschland, wie es isst, 2020, Corona-Spezial: www.bmel.de/Shared­
Docs/Downloads/DE/_Ernaehrung/forsa-ernaehrungsreport-2020-ta­
bellen-corona.pdf?__blob=publicationFile&v=2

	∙ Ökobarometer 2020; www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Bro­
schueren/oekobarometer-2020.pdf;jsessionid=8D2AA0DE4EE376C2D7
38CDCDD787AD84.live922?__blob=publicationFile&v=9

	∙ Online-Pressegespräch destatis „Alkohol- und Tabakverbrauch wäh­
rend der Corona-Pandemie“ am 25. März 2021

Lebensmittelwerbung für Kinder
Wenn Kinder fernsehen oder das Internet nutzen, sehen sie durchschnittlich 15 
Werbespots und Anzeigen für „ungesunde“ Lebensmittel am Tag. Rund 92 Prozent 
davon sind potenzielle Dickmacher.

Die Wissenschaftler der HAW Hamburg hatten Werbekontakte von Kindern im Alter von 
drei bis 13 Jahren untersucht – von März 2019 bis Februar 2020 für das Internet und von 
Juni bis September 2019 für das Fernsehen. Neben eigenen Erhebungen standen auch Da­
ten eines Marktforschungsunternehmens zum Surfverhalten im Internet und zur Reich­
weite bestimmter Webseiten auf dem Prüfstand. Die Bewertung der Lebensmittel als „ge­
sund“ und „ungesund“ erfolgte nach dem „Nutrition Profile“-Modell der Weltgesundheits­
organisation.
Rund 92 Prozent der Lebensmittelwerbung, die Kinder im Internet und TV wahrnehmen, 
beziehen sich auf Fastfood, Snacks und Süßigkeiten (Fernsehen 89 %, Internet 98 %). Im In­
ternet nehmen soziale Medien eine Schlüsselrolle im Kindermarketing ein: Über 10 Milliar­
den Mal im Jahr erreichen Posts für „ungesunde“ Produkte in Deutschland ihre Zielgruppe. 
Vermutlich ist die Reichweite noch höher, da die Beiträge von Freunden im Netzwerk ge­
teilt werden. Auf Youtube erfolgt die Werbung für „Ungesundes“ mit Kindermarketing zu 
67 Prozent durch Influencer. Meist ist von „Produkttests“ die Rede. Das ändert aber nichts 
am werbenden Charakter der Videos und steigert sogar noch deren Wirkung, erklären die 
Wissenschaftler. Beliebte Inhalte sind zum Beispiel Wettbewerbe und Spiele mit Fastfood 
und Süßigkeiten.
Auch das Fernsehen spielt nach wie vor als Werbemedium eine wichtige Rolle. Rund 70 
Prozent der untersuchten Lebensmittelspots richten sich durch ihre Aufmachung oder ihr 
Sendeumfeld speziell an Kinder. Kinder sehen heute ähnlich viele Fernsehwerbespots für 
„ungesunde“ Produkte am Tag wie im Jahr 2007. Allerdings hat die durchschnittliche Fern­
sehzeit seitdem von 152 auf 120 Minuten abgenommen. Das bedeutet, pro Stunde wer­
den 29 Prozent mehr Spots ausgestrahlt.
Die Basis für ein gesundes Essverhalten wird in der Kindheit gelegt. Das Wissenschafts­
bündnis Deutsche Allianz Nichtübertragbare Krankheiten (DANK) und der AOK-Bundesver­
band halten angesichts der aktuellen Zahlen ein gesetzlich verankertes Verbot von Kinder­
marketing für „Dickmacher“ für essenziell. Einige skandinavische Länder haben das bereits 
umgesetzt.	 ●

Heike Kreutz, Fachautorin, Alsdorf
Quellen:

	∙ www.dank-allianz.de
	∙ Projektbericht „Kindermarketing für ungesunde Lebensmittel in Internet und TV“ (Stand: März 2021)

Weizenkeime für geistige Gesundheit im Alter

Der Naturstoff Spermidin ist in Lebensmitteln wie Weizenkeimen, Vollkornprodukten, 
Nüssen und Pilzen enthalten und wird schon länger wegen seiner gesundheitsfördern-
den Wirkungen erforscht. Jetzt legen Studien nahe, dass Spermidin auch gegen den 
geistigen Abbau im Alter helfen kann. 

Sabrina Schroeder und ihr Team an der Universität Graz werteten die Daten von 800 älteren 
Teilnehmenden aus Südtirol aus, die von 1995 bis 2000 intensiv medizinisch und psycholo­
gisch begleitet und regelmäßig auf ihre kognitiven Leistungen untersucht worden waren. Zu­
dem hatte man erfasst, wie viel Spermidin die Testpersonen mit ihrer Nahrung oder durch 
Nahrungsergänzungsmitteln aufnahmen. Das Ergebnis: Teilnehmende, die mehr Spermidin 
aufgenommen hatten, zeigten über die folgenden fünf Jahre hinweg deutlich weniger kogniti­
ve Einbußen als Menschen gleichen Alters, deren Nahrung weniger Spermidin enthalten hat­
te. Der Zusammenhang war bei Frauen und Männern in verschiedenen Altersgruppen fest­
stellbar. Der positive Effekt des Spermidins wurde mit der aufgenommenen Dosis deutlicher. 
Nach Ansicht des Forschungsteams kann eine spermidinreiche Ernährung die kognitiven Leis­
tungen im Alter verbessern.	 ●

Nadja Podbregar, wissenschaft.de 

Quelle: Sabrina Schroeder (Universität Graz) et al.: Cell Reports, doi: 10.1016/j.celrep.2021.108985555

https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/120321_key_consumer_data_factsheet_de_0.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/120321_key_consumer_data_factsheet_de_0.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/120321_key_consumer_data_factsheet_de_0.pdf
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/forsa-ernaehrungsreport-2020-tabellen-corona.pdf?__blob=publicationFile&v=2
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/forsa-ernaehrungsreport-2020-tabellen-corona.pdf?__blob=publicationFile&v=2
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/forsa-ernaehrungsreport-2020-tabellen-corona.pdf?__blob=publicationFile&v=2
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/oekobarometer-2020.pdf;jsessionid=8D2AA0DE4EE376C2D738CDCDD787AD84.live922?__blob=publicationFile&v=9
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/oekobarometer-2020.pdf;jsessionid=8D2AA0DE4EE376C2D738CDCDD787AD84.live922?__blob=publicationFile&v=9
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/oekobarometer-2020.pdf;jsessionid=8D2AA0DE4EE376C2D738CDCDD787AD84.live922?__blob=publicationFile&v=9
http://www.dank-allianz.de
https://doi.org/10.1016/j.celrep.2021.108985555
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Eine aktuelle Studie der Universität 
Freiburg zeigt, dass eine pflanzenbe-
tonte milcharme Kost in Kombinati-
on mit Maßnahmen gegen Lebens-
mittelverschwendung den kleinsten 
ökologischen Fußabdruck hinsicht-
lich der Auswirkungen des Lebens-
mittelkonsums auf die Umwelt hat.

Für die Studie untersuchte ein For­
scherteam um Hanna Helander von der 
Professur für Gesellschaftliche Trans­
formation und Kreislaufwirtschaft die 
Umweltauswirkungen dreier verschie­
dener pflanzenbetonter Ernährungssti­
le, die die jeweiligen Lebensmittelabfäl­
le einschlossen.

Methode. Die Forschenden nutzten 
das Food and Agriculture Biomass In­
put-Output Model FABIO, um die Fuß­
abdrücke für Ackerland, Biomasse und 
blaues Wasser von der Produktion bis 
zum Verzehr von Lebensmitteln zu er­
fassen. „Blaues Wasser“ ist Grund- 
oder Oberflächenwasser, das zur Her­
stellung von Lebensmitteln dient und 
nicht mehr in den Wasserkreislauf ge­
langt. Zur Schätzung der Lebensmittel­
abfälle entlang der Versorgungskette 
dienten die Daten der Studien „Lebens­

mittelabfälle in Deutschland – Baseline 
2015“ (Thünen-Institut 2019) und „Das 
große Wegschmeißen“ (WWF 2015). Für 
Lieferketten außerhalb Deutschlands 
standen Daten der FAO zur Verfügung.
Als ernährungsphysiologisch sinnvol­
le, pflanzenbasierten Ernährungsstile 
legte das Forscherteam die Empfeh­
lungen der Deutschen Gesellschaft für 
Ernährung (DGE), die Planetary Health 
Diet der EAT-Lancet Kommission sowie 
eine milcharme, vegetarische Varian­
te der Planetary Health Diet zugrunde. 
Vergleich war eine Referenzdiät, die die 
übliche Ernährung in Deutschland ab­
bildet (Abb. 1).

Ergebnisse. Bei einer Ernährung nach 
der Planetary Health Diet waren die 
Fußabdrücke für Biomasse und Acker­
fläche kleiner als bei der Referenzdiät. 
Mit der vegetarischen Variante sanken 
die Fußabdrücke weiter. Damit sind 
diese Ernährungsstile drei- bis fünf­
mal effektiver als der Effekt durch Hal­
bierung der Lebensmittelverschwen­
dung. Bei beiden Varianten der Plane­
tary Health Diet ging der Wasser-Fuß­
abdruck um sieben Prozent zurück, bei 
halbierten Lebensmittelabfällen um 14 
Prozent. Die Ernährung nach den Emp­

Umweltauswirkungen  verschiedener 
Ernährungsstile
Studie der Universität Freiburg

fehlungen der DGE führte ohne Be­
rücksichtigung der Abfallhalbierung zu 
einer Steigerung des Wasser-Fußab­
drucks um sechs Prozent.

Alle Fußabdrücke ließen sich durch ei­
nen geringeren Konsum tierischer Le­
bensmittel effektiv senken. Gleichzei­
tig waren tierische Produkte nur für 
32 Prozent des gesamten Wasser-Fuß­
abdrucks verantwortlich, während 
pflanzliche Lebensmittel deutlich zum 
Verbrauch blauen Wassers beitrugen. 
Zusätzlich zogen höhere Anteile an 
pflanzlichen Lebensmitteln mehr Le­
bensmittelabfälle nach sich. Beim Spei­
seplan nach den DGE-Empfehlungen 
war die Menge an Lebensmittelabfäl­
len am höchsten (186 kg/Kopf/Jahr). Er 
enthält neben Gemüse und Obst auch 
mehr Getreide, Kartoffeln und Rüben, 
die Abfälle verursachen. Für die Plane­
tary Health Diet und ihre vegetarische 
Variante berechneten die Forschenden 
154/156 Kilogramm Lebensmittelabfäl­
le pro Kopf und Jahr.

Fazit. Die Ergebnisse der Studie bele­
gen das große Potenzial einer ausge­
wogenen, pflanzenbasierten Ernäh­
rung zur Senkung der ökologischen 
Fußabdrücke. Gleichzeitig führen die 
neuen Ernährungsweisen zu mehr Le­
bensmittelabfällen. Diese Wechselwir­
kungen können zu Zielkonflikten zwi­
schen den zwei zentralen Strategien – 
pflanzenbetonte Kost und Halbierung 
der Lebensmittelabfälle – beitragen. 
Der effizienteste Weg zu einer ressour­
censchonenden Ernährung wäre nach 
Meinung der Forscher, die Redukti­
onspotenziale aller verfügbaren Stra­
tegien auszuschöpfen und gleichzeitig 
ihre Wechselwirkungen zu berücksich- 
tigen.

Abbildung 1: Zusammensetzung der Speisepläne (Helander et al. 2021)

Der Studie 
zufolge ist die vege­

tarische Variante der Pla­
netary Health Diet die res­

sourcenschonendste Ernäh­
rungsweise – erst recht, wenn 

gleichzeitig die Lebens­
mittelabfälle halbiert 

werden.
●

Melanie Kirk-Mechtel, Fachautorin, Bonn

Quelle: Helander H, Bruckner M, Leipold S, Petit-Boix A,  
Bringezu S: Eating healthy or wasting less? Reducing resource 
footprints of food consumption. Environmental Research Letters, 
(2021): https://doi.org/10.1088/1748-9326/abe673

https://doi.org/10.1088/1748-9326/abe673
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Waschmaschinen 
sollten regelmäßig ge­

reinigt werden, zum Beispiel 
durch Auswischen mit Allzweckrei­

niger, aber auch durch regelmäßiges 
Waschen bei mindestens 60 Grad Cel­
sius mit einem bleichehaltigen Pulver­

waschmittel. Zum Austrocken Bull­
auge und Einspülkammer zwi­

schen den Wäschen offen 
stehen lassen. ●

Keimbelastung in 
Waschmaschinen 
Studie der Hochschule 
Furtwangen

96 Prozent aller privaten Haushalte 
in Deutschland besitzen eine Wasch-
maschine. Feuchtigkeit, Wärme und 
ein großes Angebot an Nährstoffen 
schaffen in Waschmaschinen ideale 
Lebensbedingungen für das Wachs-
tum von Mikroben wie Bakterien 
oder Pilzen. Aktuelle Trends wie das 
Waschen bei niedrigen Temperatu-
ren, Wassersparprogramme und der 
Einsatz bleichefreier Flüssigwasch-
mittel begünstigen das Keimwachs-
tum zusätzlich.

Im Fokus der Studie standen vier leicht 
erreichbare Stellen der Waschmaschi­
nen: Die Einspülkammer und ihre 
Schublade sowie der obere und un­
tere Teil der Bullaugendichtung. Für 

die Studie wurden zehn häusliche 
Waschmaschinen aus dem Großraum 
Villingen-Schwenningen mit Tupfern 
beprobt. Aus den Abstrichen wurden 
Mikroorganismen auf Agarplatten 
kultiviert, gezählt und auf die beprobte 
Fläche hochgerechnet. Die isolierten 
Bakterien identifizierte man anschlie­
ßend anhand von Proteinspektren 
mittels MALDI-TOF-Analyse. Gemittelt 
über alle Probenahmestellen ließen 
sich 21.000 Keime pro Quadratzenti­
meter bestimmen. Es traten Spitzen­
werte von bis zu 337.000 Keimen pro 
Quadratzentimeter auf. Die gerings­
ten Keimzahlen zeigte der obere Teil 
der Bullaugendichtung. 
Über die Hälfte der in der Studie iden­
tifizierten 40 Arten von Mikroorganis­
men gelten als potentiell pathogen. 
Bakterien in der Waschmaschine sind 
zudem eine Quelle für schlechten Ge­
ruch. Mit Pseudomonas oleovorans, 
Acinetobacter parvus, Moraxella oslo-
ensis und Rhizobium radiobacter wur­

den vier Bakterienarten gefunden, die 
bereits in einer früheren, rein moleku­
larbiologischen Studie als dominant in 
Waschmaschinen erkannt wurden. Die 
Bestätigung kennzeichnet sie als wichti­
ge Waschmaschinenbakterien, die man 
nun etwa zum praxisnahen Testen anti­
mikrobieller Reinigungs-
maßnahmen oder Oberflä­
chenbeschichtungen 
für Waschma­
schinen nut­
zen kann. 

Hochschule  
Furtwangen, idw

Originalpublikation:
Jacksch S et al.: Microorganisms 9 (5), 905 (2021);  
https://doi.org/10.3390/microorganisms9050905

Lebensmittelzusatzstoff Titan
dioxid  (E 171) auf dem Prüfstand

Titandioxid (TiO2) ist ein weißes Farbpigment, das seit 
Jahrzehnten als Lebensmittelzusatzstoff E 171 zugelas-
sen ist und unter anderem in Süßwaren und Überzü- 
gen, etwa von Dragees und Kaugummi, enthalten sein 
kann. Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicher- 
heit (EFSA) hat mögliche gesundheitliche Risiken neu 
bewertet.

Nach Auswertung der verfügbaren fast 12.000 Publikatio­
nen ließ sich der Verdacht bezüglich erbgutschädigender 
Wirkungen (Genotoxizität) von Titandioxid nicht entkräften. 
Laut EFSA bestehen Unsicherheiten, insbesondere zum mo­
lekularen Mechanismus der genotoxischen Effekte. Zudem 
lassen die Studien keinen Rückschluss auf einen Zusam­

menhang zwischen bestimmten Eigenschaften von Titandi­
oxid, wie Größe und Beschaffenheit der (Nano)-Partikel, und 
dem Ergebnis der Genotoxizitätsstudien zu. Daher kam der 
Expertenkreis zu dem Schluss, dass die Verwendung von Ti­
tandioxid als Lebensmittelzusatzstoff nicht mehr als sicher 
gelten kann. Es wurde keine akzeptable tägliche Aufnahme­
menge (ADI) abgeleitet. Die Einschätzung beruht auf Tier­
experimenten und mechanistischen Studien. Humanstudi­
en und gezielte epidemiologische Untersuchungen zu mög­
lichen gesundheitlichen Effekten liegen derzeit nicht vor. 
Grundsätzlich gilt, dass in vielen Lebensmitteln Inhaltsstoffe 
mit genotoxischem Potenzial enthalten sind. Diese sind sehr 
häufig auch natürlichen Ursprungs und in der täglichen Er­
nährung unvermeidbar. Für einige genotoxische Substan­
zen in Lebensmitteln liegen Erkenntnisse zu gesundheitli­
chen Beeinträchtigungen beim Menschen vor. Bei Titandi­
oxid ist dieser Zusammenhang durch Humanstudien bislang 
nicht belegt. Allerdings gelten für Zusatzstoffe besondere 
gesundheitliche Anforderungen, die streng geprüft und re­
guliert werden. Verbraucher, die Lebensmittel, die bestimm­
te Zusatzstoffe enthalten, nicht verzehren möchten, können 
diese meiden. Denn die Verwendung von Zusatzstoffen ist 
kennzeichnungspflichtig, das heißt, sie müssen bei verpack­
ten Lebensmitteln in der Zutatenliste angegeben sein.	 ●

BfR

Weitere Informationen: 
	∙ Stellungnahme der EFSA vom 6. Mai 2021: www.efsa.europa.
eu/en/efsajournal/pub/6585 

	∙ www.bfr.bund.de/de/bewertung_von_lebensmittelzusatzstof-
fen-2274.html 

	∙ www.bfr.bund.de/de/titandioxid___gibt_es_gesundheitliche_ri-
siken_240812.html
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Lebensmittelqualität – Was ist das?
Interview mit dem Mikrobiologen Prof. Dr. Friedrich Karl Lücke 
DR. CHRISTOPH KLOTTER

Prof. Dr. Friedrich-Karl Lücke

Friedrich-Karl Lücke leitete nach Studium und Promotion 
in Mikrobiologie knapp elf Jahre ein lebensmittelmikro­
biologisches Labor an einer Bundesforschungsanstalt, 
bis er 1989 als Professor für Mikrobiologie und Lebens­
mitteltechnologie an die Hochschule Fulda berufen wur­
de. Dort lehrte und forschte er bis zum Eintritt in den Ru­
hestand (2016). Heute lebt er im ländlichen Südnieder­
sachsen und engagiert sich für nachhaltiges Wirtschaf­
ten im Agrar- und Ernährungsbereich. 

Für Menschen, die in Sachen „Lebensmittelqualität“ 
keine Expertise haben, ist dieser Begriff schwer zu 
fassen. Was ist Lebensmittelqualität  für dich?
In der Bundesforschungsanstalt arbeitete ich auf dem 
Gebiet der Lebensmittelsicherheit: Wie schnell vermeh­
ren sich welche Bakterien unter welchen Bedingungen 
in welchen Lebensmitteln? Intensiv studiert habe ich die 
mikrobiologischen Vorgänge bei der Rohwurstreifung. In 
Fulda kamen dann Rohstoffkunde und Lebensmittelver­
arbeitung dazu. Und wenn man sich damit auseinander­
setzt, muss man sich auch überlegen, wie man die Pro­
zesse am besten beherrscht. Dementsprechend habe ich 
mich in Lehre und Forschung auch mit Qualitätsmanage­
ment und Produktentwicklung befasst. Das heiß,t ich ha­
be mich gefragt, warum bestimmte Lebensmittel gekauft 
werden und andere nicht. 

Jetzt hast du mich neugierig gemacht. Wie ist  
deine Antwort auf diese Frage?
Es lässt sich ganz allgemein formulieren: Die Menschen 
kaufen oft nicht das, was sie nach eigenem Bekun­
den kaufen wollten. Das ist die „Intentions-Handlungs- 
Lücke“. Kaufen und Essen von Lebensmitteln ist stark 
vom schnellen, instinktiven und emotionalen „System  1“  
(nach Kahneman 2011) bestimmt. Die Bürger, die ihre 
Kaufentscheidung nach sorgfältiger gedanklicher Abwä­
gung treffen – das ist zu erheblichen Teilen ein Mythos. 
Vom „homo oeconomicus“ haben sich inzwischen auch 
die Wirtschaftswissenschaftler verabschiedet. Heute ste­
hen „Wirtschaftspsychologie“ und „Neuromarketing“ im 
Fokus, wenn man Verbraucherverhalten verstehen und 
lenken will. Klar ist, dass der erhobene Zeigefinger nichts 
bringt. Er löst (nicht nur bei mir) Widerstand aus, eben­
so wie Aktionen, die als Bevormundung empfunden wer­
den. Vielmehr glaube ich, dass die Gestaltung des Um­
felds beim Kauf und Verzehr von Lebensmitteln beson­
ders wichtig ist.

Was waren deine Arbeitsschwerpunkte im  
Bereich Lebensmittelqualität?
Zunächst Lebensmittelsicherheit und die Rolle bestimm­
ter Konservierungsstoffe, dann die Mikrobiologie von 
Lebensmittelfermentationen und die Molekularbiologie 
von Starterkulturen. Später in Fulda haben sich meine 
Arbeitsgebiete ausgeweitet, etwa auf die Bewertung und 
Beherrschung hygienischer Risiken entlang der Wert­
schöpfungskette, Verfahren zur Beurteilung von Quali­
tät und Sicherheit von Lebensmitteln und Wasser. Nicht 
zu vergessen die internationalen Aspekte. Jetzt im Ruhe­
stand befasse ich mich viel mit nachhaltigem Wirtschaf­
ten im Ernährungssektor, zusammen mit verschiedenen 
Agierenden in meiner Heimatregion. Es geht mir darum, 
dass man mehr miteinander als übereinander spricht 
und aus seiner „Blase“ herauskommt, um konsensorien­
tiert Lösungen zu erarbeiten. Akteure sollen sich im Per­
spektivenwechsel üben. Zum Beispiel: Pflanzenbehand­
lungsmittel. Ich bin nicht dafür bekannt, diesen das Wort 
zu reden. Aber stellen wir uns vor, dass im eigenen Gar­
ten die Kohlfliege oder die Schnecke den Kohl vernichtet. 
Und stellen wir uns dabei vor, dass wir vom Kohlanbau 
leben müssten.

Was hat das mit Lebensmittelqualität zu tun?
Dazu müssen wir zunächst den Begriff „Lebensmittel­
qualität“ begrifflich klar abgrenzen. Ich unterscheide 
gern zwischen

	∙ Produktqualität (z. B. gesundheitliche Unbedenklich­
keit, Genusswert, ernährungsphysiologischer Wert, 
Gebrauchswert inklusive Haltbarkeit) und 

	∙ Prozessqualität (z. B. sichere Prozessbeherrschung, 
optimale Erfüllung der Nachhaltigkeitskriterien wie 
umwelt- und sozialverträgliche Erzeugung, wirtschaft­
liche Resilienz der Akteure in Wertschöpfungsketten). 

Im Bereich Mikrobiologie und Technologie habe ich viel 
mit dem Qualitätskriterium Lebensmittelsicherheit, also 
der gesundheitlichen Unbedenklichkeit, zu tun gehabt, 
aber auch mit der sensorischen Qualität und der Halt­
barkeit von Lebensmitteln. Und während ich mich mit 
den Prozessen „vom Acker bis zum Teller“ befasst habe, 
bin ich von selbst auf die Qualität und Nachhaltigkeit von 
Lebensmittel-Wertschöpfungsketten und zu einem Inte­
resse daran gekommen, wie sich Verbraucher verhalten 
und warum.
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Wie würdest du die Lebensmittelqualität heute 
beurteilen?
Sie ist viel besser als ihr Ruf, besonders was Lebensmittelsi­
cherheit und chemische Verunreinigungen angeht. Die Vielfalt 
der Rohstoffe wird noch zu wenig genutzt, und es gibt noch ei­
niges zu tun hinsichtlich der Prozessqualität, besonders was 
Ressourcenschonung, Tierwohl und den Umgang mit Landwir­
ten und Mitarbeitenden in der Wertschöpfungskette angeht.

Wenn du die Lebensmittelqualität von heute mit der  
vor 100 Jahren vergleichst – was hat sich geändert?
Die Versorgungssicherheit ist enorm gestiegen – Unterernäh­
rung ist in Deutschland kein wesentliches Problem mehr. Fehl­
ernährung dagegen schon eher. Die Vielfalt an Lebensmitteln 
hat sich deutlich erhöht. Die Lebensmittelsicherheit hat sich 
deutlich verbessert, allerdings manchmal konterkariert durch 
den Kompetenzverlust der Bevölkerung beim sicheren Um­
gang mit Lebensmitteln.

Was wünschst du dir hinsichtlich der Lebens
mittelqualität für die Zukunft?
Ich wünsche mir, dass wir in Deutschland und der EU spätes­
tens 2030 das Folgende erreicht haben:
(1) Die Wertschätzung von Lebensmitteln hat nachhaltig zu­
genommen durch persönliche Erfahrungen in Anbau, Erzeu­
gung, Handhabung und Zubereitung. Dazu wird Lebensmit­
telkunde, insbesondere auch Sensorik, in den Erwerb von All­
tagskompetenzen sowie in Weiterbildungsangebote integriert, 
mit zielgruppengerechter Didaktik, Besuchen auf Höfen und 
in Verarbeitungsbetrieben, mit praktischem Umgang mit Le­
bensmitteln usw. Das führt dazu, dass weniger Lebensmittel 
im Müll landen. 
(2) Hinsichtlich des nachhaltigen Wirtschaftens gibt es ein aus­
gewogenes Verhältnis zwischen Pflanzenbau und Tierhaltung, 
mit optimaler Zusammenarbeit und gegenseitiger Unterstüt­
zung der landwirtschaftlichen Betriebe. Tiere werden weiter 
genutzt, um Nährstoffzyklen zu schließen, Grünland zu nutzen 
und uns hochwertige, vielfältige Lebensmittel zu liefern. 
(3) Die Nachfrage nach Fleisch hat sich deutlich verringert, und 
die Konsumierenden sind bereit, so viel dafür zu zahlen, dass 
die tatsächlichen Kosten erkennbar sind („echte Preise“).
(4) Es gibt ein vielfältiges Angebot an Lebensmitteln, die sich 
durch umwelt- und sozialverträgliche Erzeugung und hohen 
Genusswert auszeichnen. Es gibt mehr Vielfalt bei Nutzpflan­
zen und Nutztieren. Das „Wegbrechen“ dezentraler Verar­
beitungsstrukturen ist gestoppt und teilweise rückgängig ge­
macht. 
(5) Der Lebensmitteleinzelhandel macht bei der Erweiterung 
des Angebots nachhaltig erzeugter, vielfältiger Lebensmittel 
mit und verhält sich fair gegenüber seinen Lieferanten.
(6) Es gibt „Runde Tische“ mit allen Beteiligten „vom Acker bis 
zum Teller“, an dem kontroverse Fragen diskutiert und konst­
ruktive Lösungen gefunden werden. 
(7) Die „farm to fork“-Strategie der EU ist konsequent umge­
setzt, ihre Ziele sind erreicht.

Wie denkst du darüber, dass sich viele Menschen heute 
durch Zusatzstoffe, künstliche Aromen, künstliche Kon-
servierungsstoffe vergiftet fühlen? Wie lässt sich dem 
begegnen?
Tun sie das? Wenn ja: Eine wichtige Ursache ist das Gefühl, 
Gefahren nicht wahrnehmen und nicht beeinflussen zu kön­
nen, sowie die mangelnde Fähigkeit, Risiken und Wahrschein­
lichkeiten objektiv einzuschätzen (Null-Risiko-Mentalität). Risi­
ken, denen man sich hilflos ausgeliefert glaubt und denen kein 
wahrnehmbarer Nutzen gegenübersteht, werden tendenziell 
überschätzt. Dieses Unbehagen befeuern viele Medien und 
einige NGO, teilweise sogar die Lebensmittelwirtschaft selbst 
mit ihren „frei von“-Kampagnen. Da hilft vor allem, etwas ge­
gen die wachsende „Entfremdung“ der Menschen von Lebens­
mittelerzeugung und -verarbeitung zu tun und Vertrauen da­
durch zu gewinnen, dass man aus Fehlern lernt. Und natürlich 
ganz wichtig: immer wieder erklären, wie Wissenschaft funk­
tioniert. 

Angenommen, du hättest echte politische 
Entscheidungsmacht, was würdest du tun?
Ich würde mich klar an dem orientieren, was die Wissenschaft 
der Politik schon seit Jahren empfiehlt, und mich stärker auf 
die Expertise des eigenen Forschungsbereichs als auf dieje­
nige externer Beratungsunternehmen verlassen. Ich würde 
Klartext reden: Alle Gutachten, die ich kenne, sagen sinnge­
mäß, dass unsere Klimaziele nur erreichbar sind, wenn unser 
Fleischkonsum sinkt, und dass die Maßnahmen, die derzeit ge­
plant sind, nicht ausreichen, um die Ziele der „farm to fork“- 
Strategie der EU zu erreichen. Ich würde dafür sorgen, dass 
diese Ziele nicht nur halbherzig verfolgt werden und die 
Schuld an einem möglichen Nichterreichen später nicht den 
„ignoranten Verbrauchern“ oder der EU zugeschoben wird. 
Selbstverständlich müssen die relevanten Stakeholder einge­
bunden werden, um den besten Weg zum Ziel zu finden. In 
den Gremien müssen die interessierten Kreise durch Akteu­
re und von den Maßnahmen direkt Betroffene vertreten sein 
und dafür die Ressourcen bekommen, die sie brauchen, um 
ihre Interessen „auf Augenhöhe“ zu vertreten. Es kommt näm­
lich hier wie auch anderswo darauf an, die Kompetenzen und 
das Engagement der Bürger besser zu nutzen.	

Danke für das Gespräch.

Literatur:
Kahneman D, Schnelles und langsames Denken (2011)

DER AUTOR

Prof. Dr. habil. Christoph Klotter (Dipl. Psych.,  
Psychologischer Psychotherapeut), Professur für  
Ernährungspsychologie und Gesundheitsförderung  
an der Hochschule Fulda.

Prof. Dr. habil. Christoph Klotter
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Gicht – Pathophysiologie und 
Ernährungsepidemiologie
DR. ALEXANDER STRÖHLE • DR. ANDREAS HAHN • DR. MAIKE WOLTERS

In Deutschland sind etwa ein bis zwei 
Prozent der erwachsenen Bevölkerung 
von Gicht betroffen; 20 Prozent haben 
eine Hyperurikämie (Annemans et al. 
2007). 

Physiologie des Harnsäure-
stoffwechsels 
Harnsäure ist das Endprodukt des Pu­
rinstoffwechsels und entsteht beim Ab­
bau der Purinbasen (Derivate des bizy­
klischen Moleküls Purin): Adenin und 
Guanin sind als Hauptbestandteile der 
Desoxyribonukleinsäure (DNA) und der 
Ribonukleinsäure (RNA) in allen Körper­
zellen enthalten. Ebenfalls zu den Purin­
körpern zählen Xanthin und Hypoxan­
thin, beides Zwischenprodukte des Pu­
rinstoffwechsels. Der Abbau der Purin­
basen endet beim Menschen auf der 
Stufe der Harnsäure. Schrittmacheren­
zym der Harnsäuresynthese ist die mo­

lybdänhaltige Xanthin-Dehydrogena­
se. Bei fast allen Säugetieren erfolgt ein 
weitergehender Abbau der Harnsäure 
mit Hilfe der Urikase (Uratoxidase) zu 
5-Hydroxyisourat und weiter zum gut 
wasserlöslichen und ausscheidungsfähi­
gen Allantoin. 
Der Körperpool an Harnsäure beträgt 
beim Menschen etwa 1.200 Milligramm 
(Frauen: 500–1.000 mg; Männer: 800–
1.500 mg) und speist sich aus zwei Quel­
len (Abb. 1):

	∙ Zufuhr von Purinen mit der Nahrung 
(300–1.000 mg/d)

	∙ Abbau von körpereigenen Purinkör­
pern (300–400 mg/d). 

Die Ausscheidung der Harnsäure er­
folgt zu etwa zwei Dritteln über die Nie­
ren und zu etwa einem Drittel über den 
Gastrointestinaltrakt. Über 90 Prozent 
der glomerulär filtrierten Harnsäure 
werden im proximalen Nierentubulus 
rückabsorbiert. 
Sowohl die tubuläre Sekretion als auch 
die Reabsorption der Harnsäure erfol­
gen mit Hilfe von Membrantransport­
proteinen. Viele der renalen Urattrans­
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Die Gicht (Arthritis urica) gilt seit dem Alter-
tum als typische „Krankheit der Reichen und 
Beleibten“. Heute zählt die Stoffwechseler-
krankung zu den häufigsten entzündlichen 
Arthropathien in den Industrie- und Schwel-
lenländern – Tendenz steigend (Singh, Gaffo 
2020).

Harnsäure beim Menschen – eine Mitgift der Evolution 
(Johnson et al. 2009; 2011; Kratzer et al. 2014; Tan et al. 2016; Lachapelle, Drouin 2011; Ohta, Nishiki-
mi 1999)

Der Mensch ist ein seltsames Säugetier – er geht auf zwei Beinen, besitzt eine komplexe Spra­
che und ist das, was Genetiker eine „Doppel-Knockout-Mutante“ nennen. Ausdruck dieser zwei­
fachen Mutation ist der Funktionsverlust des harnsäureabbauenden Enzyms Urikase auf der 
einen und der für die endogene Vitamin-C-Bildung erforderlichen L-Gulonolactonoxidase (GU­
LO) auf der anderen Seite: 

• Urikase-Aktivität. Die Fähigkeit zum Harnsäureabbau ging bei den menschlichen Vorfahren 
Im Verlauf von etwa 50 Millionen Jahren schrittweise verloren: Einsetzend mit dem Paläozän 
(56–66 Mio. Jahre vor heute) verminderte sich die Urikaseaktivität nach und nach, bis sich im 
Verlauf des Miozäns (15–20 Mio. Jahre vor heute) ein funktionsloses Urikase-Pseudogen aus­
bildete. 

• URAT 1-Kapazität: Begleitet wurde der schrittweise Ausfall der Urikase von einer markan­
ten Veränderung in einem Transportprotein. Hierbei handelt es um den Urat-Austauscher 1 
(URAT1), der für die Rückresorption der Harnsäure in der Niere verantwortlich ist. Im Verlauf 
der Humanevolution kam es zu einem kontinuierlichen Kapazitätsabfall dieses URAT-Transpor­
ters, während gleichzeitig die Affinität des Transportproteins zu seinem Substrat Harnsäure 
anstieg. 

Eine Konsequenz dieser Veränderung ist die – verglichen mit anderen Tierarten – sehr hohe 
Harnsäurekonzentration im Serum des Menschen. Diese liegt mit 3,5–6,8 mg/dl etwa 3- bis 
6-fach höher als die der meisten anderen Säugetiere (Ausnahme: höhere Primaten).
Ein möglicher Selektionsvorteil für die Mutationen im Harnsäurestoffwechsel könnte darin be­
standen haben, dass Harnsäure – wie auch Vitamin C – als starkes wasserlösliches Antioxidans 
wirkt und den Ausfall der endogenen Ascorbinsäuresynthese (fehlende Aktivität des Enzyms 
L-Gulonolactonoxidase [GULO]) vor etwa 60-70 Millionen Jahren teilweise kompensiert hat. 
Zudem wirkt Harnsäure blutdrucksteigernd. Das war möglicherweise beim Übergang in den 
aufrechten Gang von Vorteil. Außerdem unterstützt Harnsäure die Bildung von Fettspeichern, 
vor allem bei reichlichem Fruktoseangebot, was ebenfalls ein Selektionsvorteil gewesen sein 
könnte.



WUNSCHTHEMA 125

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

porter liegen in polymorpher Form, also 
als Proteine mit variierender Aminosäu­
resequenz, vor und stehen in einem en­
gen Zusammenhang zum Serum-Harn­
säurespiegel (Choi et al. 2010; Nakayama 
et al. 2017; Major et al. 2018). 

Von der Hyperurikämie  
zur Gicht
Der physiologische Harnsäurespiegel 
des Blutes liegt normalerweise bei et­
wa 3,5 bis 6,8 Milligramm je Deziliter bei 
Männern und zwischen 2,5 und 4,5 Milli­
gramm je Deziliter bei Frauen. Harnsäu­
re ist sowohl im Serum als auch in ande­
ren Gewebsflüssigkeiten nur schwer lös­
lich. Die Sättigungsschwelle bei 37 Grad 
Celsius liegt bei etwa 400 Mikromol je 
Liter (6,8 mg/dl). Ein niedriger pH-Wert 
vermindert die Löslichkeit und verstärkt 
die Ausfällung der Harnsäure in Form 
ihrer Salze (Urate) (Dalbeth et al. 2019):

Hyperurikämie beschreibt eine die  
Norm übersteigende Harnsäurekon­
zentration im Serum, die zur Ausfäl­
lung der Harnsäure in Form ihrer 
Salze (Urate) und zur Ablagerung 
von Uratkristallen in den Geweben 
führen kann. Sie ist Folge eines lang­
fristigen Ungleichgewichts zwischen 
Harnsäurebildung und -ausschei­
dung. In Abhängigkeit von der Ur­

sache der Hyperurikämie wird un­
terschieden zwischen primären und 
sekundären Formen. Eine Hyperuri­
kämie liegt definitionsgemäß dann 
vor, wenn die Harnsäurekonzentra­
tion bei 37 Grad Celsius und einem 
Blut-pH von 7,4 über 400 Mikromol 
je Liter (6,8 mg/dl) beträgt. Von der 
Hyperurikämie abzugrenzen ist die 
Gicht als klinische Manifestation der 
Hyperurikämie in Form des akuten 
Gichtanfalls einerseits, symptomfrei­
en Intervallen zwischen den Gicht­
anfällen (interkritische Gicht) und 
der chronischen Gicht andererseits  
(Abb. 2, S. 126).

Eine Hyperurikämie führt nicht zwangs­
läufig zur Gicht, das Risiko für einen 
akuten Gichtanfall erhöht sich jedoch 
mit Zunahme des Serumharnsäurespie­
gels (Shiozawa et al. 2017). So beträgt die 
Wahrscheinlichkeit für einen Gichtanfall 
bei einer Harnsäurekonzentration von 
über fünf Milligramm je Deziliter nur  
0,8 Prozent, bei einem Spiegel von  
7,0 bis 7,9 Milligramm je Deziliter be­
reits 13 bis 18 Prozent und bei einem 
Wert von 8,0 bis 8,9 Milligramm je Dezi­
liter zwischen 27 und 33 Prozent (Bhole 
et al. 2010).

Primäre und sekundäre Hyperurikämien 
In Abhängigkeit der Ursache sind primäre und sekundäre Formen der Hyperurikämie zu unterscheiden:

• Primäre (familiäre) Hyperurikämien sind mit einem Anteil von etwa 95 Prozent die häufigste Form. Sie be­
ruhen auf einer polygenetisch bedingten Störung der tubulären Harnsäureausscheidung (z. B. Polymorphismen 
des URAT1-Transporters) oder einer Harnsäureüberproduktion infolge von Enzymdefekten (z. B. erhöhte Ak­
tivität der Xanthin-Dehydrogenase; verminderte Aktivität der Hypoxanthin-Guanin-Phosphoribosyltransferase 
(HGPRT) beim X-chromosomal vererbten Lesch-Nyhan-Syndrom, gesteigerte Aktivität der Phosphoribosyl-Pyro­
phosphat-Synthetase).

• Sekundäre Hyperurikämien sind für etwa fünf Prozent der Erkrankungen verantwortlich. Sie beruhen auf 
Hormonstörungen oder anderen Grunderkrankungen, die mit einer reduzierten Harnsäureausscheidung ein­
hergehen (z. B. kompensierte Niereninsuffizienz; Hyperlaktacidämie bei Alkoholabusus, Arzneimitteltherapie mit 
Diuretika, Ethambutol, Cyclosporin A), endokrine Erkrankungen (z. B. Hypothyreose, Störung der Nebenschild­
drüse). Eine weitere Ursache ist eine vermehrte Harnsäurebildung infolge eines gesteigerten Zelluntergangs, 
etwa bei hämolytischer Anämie, myeloischer Leukämie oder iatrogen bedingt durch Strahlentherapie oder Be­
handlung mit Zytostatika.

Meiden von Fastenkuren

Purinreiche Lebensmittel x

Zufuhr von Fruktose- und  
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Abbildung 1: Vereinfachte 
Übersicht zum Harnsäurestoff­
wechsel und Ansatzpunkte  
der Ernährungstherapie  
(Ströhle et al. 2021)
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Lebensmittelbezogene 
Risikofaktoren
Eine Reihe von Einflussgrößen begüns­
tigt eine Hyperurikämie und die Mani­
festation der Gicht. Neben genetischen 
Faktoren, Lebensalter und Geschlecht 
kommt der Ernährung als modifizierba­
rem Risikofaktor wesentliche Bedeutung 
zu. Auffällig ist die enge Assoziation der 
Gicht mit anderen „Wohlstandserkran­
kungen“ rund um das metabolische Syn­

drom (MetS). Für die These der „Wohl­
standserkrankung“ spricht auch die Be­
obachtung, wonach Gichtfälle bei karger 
Kost, wie sie für Not- und Kriegszeiten 
charakteristisch ist, sehr selten sind und 
erst mit zunehmendem Wohlstand ge­
häuft auftreten. Auch Migrationsstudien 
unterstreichen die ursächliche Bedeu­
tung der Lebens- und Ernährungsweise 
an der Krankheitsentstehung (Kagan et 
al. 1974; Nichaman et al. 1975; Prior et al. 
1987; Johnson und Rideout 2004). 
Die Ernährung bestimmt die Serum­
harnsäurespiegel sowohl direkt, indem  
sie die Harnsäurebildung und die rena- 
le Harnsäureexkretion beeinflusst, als   
auch indirekt über Körpergewicht, Kör­
perzusammensetzung (BMI; Bauchum­
fang) und Insulinhaushalt (Beyl et al. 
2016; Choi et al. 2020; Yokose et al. 2020). 
US-amerikanischen Berechnungen zu­
folge sind mindestens zwei von drei 
Gichterkrankungen auf die Trias „Über­
gewicht“ (BMI > 25 kg/m2), „Alkoholkon­
sum“ und „Ernährung“ zurückzuführen 
und damit prinzipiell vermeidbar (Mc-
Cormick et al. 2020).

Körpergewicht und 
Fettverteilung
Zwischen 30 und 50 Prozent der Perso­
nen mit Gicht sind adipös (BMI > 30,0 
kg/m2) (Zhu et al. 2012); etwa 60 Pro­
zent weisen eine bauchbetonte Form 
des Übergewichts (Apfeltyp) auf (Choi et 
al. 2007). Bei einem BMI von 25 (kg/m2)  
ist das multivariate Risiko für eine Gich­
terkrankung um rund 80 Prozent und 
bei einem BMI von 30,0 (kg/m2) um 
mehr als das 2,5-fache erhöht, vergli­
chen mit Personen mit einem BMI von 
20 (kg/m2). Ein ähnlicher Zusammen­
hang besteht zwischen dem Taille-Hüft-
Verhältnis als Marker des bauchbeton­
ten Übergewichts und dem Gichtrisiko 
(Abb. 3). Auch existiert ein biologischer 
Gradient zwischen BMI und Harnsäure­
spiegel: Das Risiko für eine Hyperurikä­
mie ist bei Übergewicht (BMI 25,0–29,9 
kg/m2) um 85 Prozent und bei Adiposi­
tas Grad I (BMI 30,0–34,9 kg/m2) um das 
über 2,7-fache gesteigert, im Vergleich 
zu Normalgewicht (Choi et al. 2020). US-
amerikanischen Berechnungen zufolge 
sind 44 Prozent aller Hyperurikämien 
und nahezu jede dritte Gichterkrankung 

Mendelsche Randomisierung 
(Ströhle et al. 2021)

Zeigen Beobachtungsstudien einen Zusammenhang zwi­
schen einem Expositionsfaktor (z. B. Übergewicht) und 
einem Endpunkt (z. B. Harnsäurekonzentration im Serum), 
bleibt unklar, ob dieser kausaler Natur ist. Zum Aufdecken 
von Kausalbeziehungen dient zum Beispiel die „mendelsche 
Randomisierung“. Hier zieht man für einen Expositionsfaktor 
spezifische Varianten genetischer Marker heran, sogenann­
te instrumentelle Variablen. Diese sind dann geeignet, wenn 
sie für die Exposition spezifisch sind und ausschließlich die 
Exposition beeinflussen. So lässt sich eine „Randomisierung“ 
anhand des genetischen Markers durchführen und auf eine 
mögliche kausale Beziehung zwischen Expositionsfaktor und 
Endpunkt sowie deren Größenordnung schließen.

Die Erkrankung verläuft typischerweise episodisch und gliedert sich in vier Stadien: 
Die asymptomatische Hyperurikämie, auch als Prägicht bezeichnet, ist charakterisiert durch einen erhöhten Harnsäurespiegel des Serums und verläuft über Jahre bis Jahrzehnte beschwerdefrei.
Der akute Gichtanfall manifestiert sich meist am Großzehengrundgelenk (Podagra), wobei auch andere kleine und große Gelenke befallen sein können. Begleiterscheinungen sind plötzliche Schmerzen, 
Rötungen und Schwellungen am betroffenen Gelenk sowie Fieber und Leukozytose als klassische Zeichen der akuten Entzündung. 
Zu Beginn der Erkrankung folgen auf einen akuten Schub Phasen völliger Beschwerdefreiheit, die Monate bis Jahre andauern können. In diesem interkritischen Stadium schreiten die gelenkdestruktiven 
Prozesse fort. 
Ohne sachgerechte Behandlung nimmt die Anfallsfrequenz im Verlauf der Krankheit zu, die asymptomatischen Intervalle werden immer kürzer. Letztlich geht die Gelenkerkrankung fließend in das 
chronische Stadium über.

–	Genetik
–	Lebensstilfaktoren (Alkohol, Ernährung, BMI)
–	Eingeschränkte NIerenfunktion
–	Höheres Alter und männliches Geschlecht
–	Medikamente (Zytostatika, Diuretika)
–	Erkrankungen mit hoherm Zelluntergang

–	Eingeschränkte Löslichkeit von Harnsäure
–	Bildung und Wachstum von Harnsäurekristallen

Risikofaktoren/Ursachen/Prozesse

Normourikämie

Hyperurikämie

Ausfall von Uraten

Pathophysiologische 
Veränderung

Gesund

Asymptomatisches Stadium

Überschießende Entzündungsreaktion als Antwort auf Harnsäure
ablagerungen in den GewebenAkuter GichtanfallSymptomatisches Stadium

Chronische GranulomatoseChronische GichtSymptomatisches Stadium 
mit Komplikationen

Klinische Stadien

Abbildung 2: Kankheitsverlauf bei Gicht – Risikofaktoren und pathophysiologische Veränderungen (nach Dalbeth et al. 2019)
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Dargestellt sind die Daten von 57 
Studienteilnehmenden mit Hyper­
urikämie (Serum-Urat ≥ 416 µmol/l). 
Nach der Randomisierung der  
Probanden auf drei Studienarme 
konsumierte Gruppe 1 eine kalori­
en- und fettreduzierte Ernährung, 
Gruppe 2 eine kalorienbegrenzte 
Mittelmeerkost und Gruppe 3 
eine Low-Carb-Ernährung ohne 
Kalorienbeschränkung (ad libitum). 
Nach sechs (Phase der Gewichtsre­
duktion) und zwölf Monaten (Phase 
des Gewichtserhalts) ergab sich: Si­
gnifikante Senkung des Harnsäure
spiegels in allen drei Gruppen um 
-113, -119 und -143 µmol/l nach 
sechs Monaten und um -65, -83  
und -77 µmol/l nach zwölf Monaten.
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auf Übergewicht und Adipositas zurück­
zuführen (Choi et al. 2020; McCormick et 
al. 2020).
Mit Übergewicht verbunden sind meist 
andere Komponenten des Metaboli­
schen Syndroms wie Bluthochdruck, er­
höhte Nüchternglukosespiegel und In­
sulinresistenz. 55 bis 60 Prozent der 
Gichtpatienten weisen ein Metaboli­
sches Syndrom auf (Choi et al. 2007; 
Doualla-Bija et al. 2018). Die damit ver­
bundene Hyperinsulinämie (Modan et 
al. 1987) reduziert die Harnsäureexkre­
tion über die Niere, vermutlich über ei­
ne Stimulation der Aktivität des URAT1-
Transportproteins (Quiñones Galvan et 
al. 1995; Muscellie et al. 1996; Toyoki et 
al. 2017). Auch scheint Insulin die endo­
gene Harnsäurebildung zu steigern, wie 
Untersuchungen an Modellorganismen 
nahelegen (Lang et al. 2019). 
Für eine kausale Bedeutung des (visze­
ralen) Übergewichts sprechen ferner 

Studienergebnisse zur „mendelschen 
Randomisierung“ (Lyngdoh et al. 2012) 
und die Beobachtung, wonach eine Ge­
wichtsreduktion − ob mittels Diät (Yo-
kose et al. 2020) oder bariatrischer Chir­
urgie (Yeo et al. 2019) – eine Senkung des 
Harnsäurespiegels bewirkt (Nielsen et al. 
2017). So lässt sich durch eine Gewichts­
reduktion um fünf bis zehn Kilogramm 
die Serumharnsäure um 0,35 bis 0,7 Mil­
ligramm je Deziliter (20–40 µmol/l) sen­
ken (Zhu et al. 2010). Der Rückgang des 
Harnsäurespiegels fällt im Allgemeinen 
umso deutlicher aus, je höher der er­
zielte Gewichtsverlust ist (Zhu et al. 2010; 
Nielsen et al. 2017). 
Auch die kürzlich publizierte Sekundär­
analyse der DIRECT-Studie, einer rando­
misierten Ernährungsintervention zur 
Gewichtsreduktion, belegt diesen Zu­
sammenhang eindrücklich (Yokose et al. 
2020) (Abb. 4). 

Zudem zeigen die Daten, dass sich zur 
Harnsäuresenkung verschiedene Ernäh­
rungsformen eignen – angefangen bei 
der klassischen energiereduzierten und 
fettarmen Ernährung,  wie sie die Deut­
sche Gesellschaft für Ernährung (DGE) 
empfiehlt, über die mediterrane Ernäh­

Intervallfasten bei Gicht
Intervallfasten liegt derzeit im Trend. Sein Einfluss auf den 
Harnsäurestoffwechsel bei Gicht ist jedoch nicht untersucht. 
Allerdings gibt es Hinweise, wonach der Anstieg des Harn­
säurespiegels mit der Dauer des Nahrungsverzichts in Ver­
bindung steht (Maclachlan et al. 1967). Vor diesem Hinter­
grund sollten an Gicht Erkrankte von alternierenden Fasten­
methoden, bei denen sich ein Fasten- und ein Essenstag oder 
zwei Fastentage und fünf Essenstage abwechseln („5:2-Diät“), 
Abstand nehmen. Die verbreitete 16:8-Variante des Inter­
vallfastens, bei der acht Stunden normal gegessen und 16 
Stunden auf Nahrung verzichtet wird, scheint dagegen keine 
Gichtanfälle zu provozieren, wie eine Untersuchung zum isla­
mischen Fastenmonat Ramadan nahelegt (Habib et al. 2014).

Abbildung 4: Veränderung des Serumharnsäurespiegels im Interventionsverlauf – Ergebnisse der DIRECT-Studie (Yokose et al. 2020)

Dargestellt sind die Daten einer Metaregression von elf Kohortenstudien
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Abbildung 3: Dosisabhängiger Zusammenhang zwischen BMI (A) oder Taille-Hüft-Verhältnis (B) und dem Risiko einer Gichterkrankung (Aune et al. 2014)
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rung mit höherem Fettanteil bis hin zu 
einer an die Atkins-Diät angelehnten 
kohlenhydratreduzierten Kost (Yokose 
et al. 2020). Das ist auch deshalb beach­
tenswert, da Gichtpatienten vielfach von 
Low-Carb-Diäten abgeraten wird. Man 
begründet dies damit, dass eine Keto­
se induziert werden könne. Die dabei 
gebildeten Ketonkörper (Azetazetat; be­
ta-Hydroxybutyrat) könnten die rena­
le Harnsäureausscheidung beeinträch­

tigen und so einen pathologischen An­
stieg der Serumharnsäure provozieren. 
Allerdings gibt es bis dato keine Unter­
suchungen, die einen entsprechenden 
Effekt bei an Gicht Erkrankten belegen. 
Auch Befürchtungen, dass kohlenhy­
dratarme Kostformen (Very-Low-Carb-
Diäten) mit einer Zufuhr von unter 60 
Gramm Kohlenhydraten pro Tag bei Ri­
sikopatienten mit Typ-2-Diabetes oder 
Übergewicht einen pathologischen An­

stieg der Serumharnsäure provozierten, 
haben sich nicht bestätigt. (Suyoto 2017; 
Castellana et al. 2020). Allerdings mah­
nen Studien zu Kindern mit Epilepsie, 
die auf eine ketogene Diät umgestellt 
wurden und als unerwünschte Neben­
wirkung über Hyperurikämie berichten, 
zur Vorsicht (Kang et al. 2004; Cai et al. 
2017; Guzel et al. 2019). Vorsicht ist auch 
beim Fasten geboten, weil es zu einem 
Serumharnsäureanstieg kommen kann 
(Vedder et al. 2018).

Fleisch und andere 
purinreiche Lebensmittel
Die harnsäurebildende Wirkung oral 
verabreichter Purine ist spätestens 
seit den 1970er-Jahren experimentell 
nachgewiesen (Edozien et al. 1970; Zöll-
ner 1973). Purinkörper finden sich mit 
einem Gehalt von 250 bis 350 Milli­
gramm je 100 Gramm hauptsächlich 
in Innereien (v. a. Adenin und Guanin), 
Muskelfleisch (100–150 mg/100 g; v. a. 
Hypoxanthin) sowie in Fisch und Mee­
resfrüchten (100–200 mg/100 g; u. a. 
Guanin in Fischhaut). Gemüse und Hül­
senfrüchte enthalten zwischen 30 und 
130 Milligramm je 100 Gramm. Legt 
man dagegen den Energiegehalt als Be­
zugsgröße zugrunde, so setzen man­
che als purinarm geltende Lebensmit­
tel (z. B. Spinat und Blumenkohl) auf­
grund der höheren Verzehrmenge im 
Stoffwechsel mehr Harnsäureäquiva­
lente frei als Fleisch (N.N. et al. 2016). 
Dennoch stellt der Verzehr von Fleisch 
und Fleischwaren sowie von Meeres­
früchten (Fisch, Krustentiere und Mu­
scheln) einen unabhängigen Risiko­
faktor für eine Hyperurikämie und ei­
nen akuten Gichtanfall dar (Tab. 1): 
Jede zusätzlich verzehrte Fleischpor­
tion pro Tag steigert das multivariate 
Risiko für einen Gichtanfall um etwa 
20 Prozent. Für jede zusätzlich konsu­
mierte Portion Meeresfrüchte pro Wo­
che ergab sich ein geringfügiger Risiko­
anstieg um sieben Prozent (Choi et al. 
2004). Auch besteht eine dosisabhän­
gige Beziehung zwischen dem Verzehr 
von Fleischwaren, dem Fischkonsum 
und dem Harnsäurespiegel (Choi et al. 
2005). Im Gegensatz dazu scheinen 
sich purinreiche Hülsenfrüchte und Ge­
müse weitgehend harnsäureneutral zu 
verhalten. Eine mögliche Erklärung: Die 
genannten Lebensmittel sind reich an 
Adenin und Guanin, die einen geringe­

Tabelle 1: Nahrungsfaktoren und Risiko für Hyperurikämie und Gicht (nach Li et al. 2018)
Dargestellt sind die Ergebnisse einer Metaanalyse von 18 Beobachtungsstudien. Fett gedruckt sind statistisch signifikante Werte.

Nahrungsfaktor 
(Vergleich: höchste vs.  

geringste Zufuhr)

Hyperurikämie 
(Odds Ratio;  

95 % KI)

Gicht 
(Odds Ratio;  

95 % KI)

Wirkmechanismus

Rotes Fleisch 1,24 (1,04–1,48) 1,29 (1,16–1,44) 	• Hoher Gehalt an besonders harnsäure­
bildendem Hypoxanthin

	• Hohe Bioverfügbarkeit der Purine (?)Meeresfrüchte 1,47 (1,16–1,86) 1,31 (1,01–1,68)

Alkohol (gesamt) 2,06 (1,60–2,67) 2,58 (1,81–3,66) 	• Hemmung der renalen Harnsäureaus­
scheidung durch vermehrte Laktatbil­
dung 

	• Erhöhter Turnover von Adeninnukle­
otiden als Folge des Alkoholabbaus in 
der Leber

Fruktose und  
gezuckerte Softdrinks

1,85 (1,66–2,07) 2,14 (1,65–2,78) 	• Vermehrte Bildung von Adenosin beim 
Fruktoseabbau

Milchprodukte 0,50 (0,37–0,66) 0,75 (0,42–1,32) 	• Induzierte Diurese von Harnsäure 
durch Milchproteine

Gemüse 1,10 (0,88–1,39) 0,86 (0,75–0,98) 	• Hoher Gehalt an Adenin und Guanin 
mit geringem Einfluss auf die Harnsäu­
rebildung

	• Eingeschränkte Bioverfügbarkeit der 
Purinkörper

Sojaprodukte 0,70 (0,56–0,88) 0,85 (0,76–0,96)

Kaffee 0,96 (0,76–1,22) 0,47 (0,37–0,59) 	• Hemmung der Xanthin-Dehydrogenase
	• Induzierte Diurese von Harnsäure

Fruktosereiche Lebensmittel: Die neuen „Purine“?
Ausgehend von drei Metaanalysen stellt sich die epidemiologische Evidenz zum Einfluss der Fruktosezufuhr auf 
das Hyperurikämie- und Gichtrisiko differenziert dar.

Kontextbezug. Die harnsäuresteigernde Wirkung von Fruktose ist offenbar „kontextabhängig“ und nur bei Zu­
fuhr sehr hoher Mengen (ca. 215 g/d!) und unter hyperkalorischen Bedingungen (ca. 35 % Energieüberschuss) zu 
beobachten, wie kontrollierte Stoffwechselstudien zeigen (Wang et al. 2012).

Dosis-Wirkungs-Beziehung. Die Gesamtfruktosezufuhr mit der Nahrung steht in einer dosisabhängigen Be­
ziehung zum Risiko, an Gicht zu erkranken. In zwei US-prospektiven Kohorten mit über 125.000 Teilnehmenden 
hatten Personen im obersten Quantil (> 11,8 oder > 11,9 Energie% Fruktose) ein um rund 60 Prozent höheres 
Erkrankungsrisiko, verglichen mit Personen im untersten Quantil der Fruktosezufuhr (< 6,9 oder 7,5 Energie%), 
unabhängig von bekannten Risikofaktoren und unter Berücksichtigung der Kohlenhydratzufuhr (RR: 1,62; 95 % 
CI: 1,28–2,03). Die Tatsache, dass von Fruktose nur unter hyperkalorischen Bedingungen ein harnsäuresteigern­
der Effekt ausgeht (vgl. Wang et al. 2012), lässt allerdings Zweifel an einem kausalen Einfluss des Kohlenhydrats 
bei der Entstehung einer Gicht aufkommen. Die Evidenz für einen risikosteigernden Effekt von Fruktose gilt da­
her als gering (Jamnik et al. 2016).

Matrixeffekt. Abhängig von der Lebensmittelmatrix beeinflusst Fruktose offenbar in unterschiedlichem Maß 
Stoffwechselgeschehen und Gichtrisiko: Während zwischen dem Konsum von gezuckerten und fruktosereichen 
Softdrinks und Fruchtsäften ein dosisabhängiger Gradient zum Erkrankungsrisiko besteht, ist für frisches Obst 
kein entsprechender Zusammenhang nachweisbar (Ayoub-Charette et al. 2019). 
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ren Einfluss auf die Harnsäurebildung 
ausüben als Hypoxanthin aus Fleisch 
(Kaneko et al. 2014). Auch die komple­
xe Ballaststoffmatrix dürfte die Verfüg­
barkeit der Purinkörper aus Legumino­
sen reduzieren und auf diese Weise zur 
„Harnsäureneutralität“ von Legumino­
sen beitragen (Choi et al. 2004; Choi et 
al. 2005).

Fruktose und gezuckerte 
Softdrinks
Die harnsäuresteigernde Wirkung von  
Fruktose ist bereits seit Beginn der 
1970er-Jahre bekannt (Perheentupa 
1967; Stirpe et al. 1970; Emmerson 1974). 
Danach bewirkt die Zufuhr von ei­
nem Gramm Fruktose pro Kilogramm 
Körpergewicht innerhalb von zwei Stun­
den eine Steigerung des Serum-Harn­
säurespiegels um ein bis zwei Milli­
gramm je Deziliter (Stirpe et al. 1970). 
Mechanistisch beruht der Effekt auf 
der Anflutung von Adenosindiphosphat 
(ADP) infolge des Fruktoseabbaus in der 
Leber: Die Phosphorylierung von Fruk­
tose führt zu einem kurzfristigen Abfall 
der intrazellulären ATP- und Phosphat­
spiegel, was die AMP-Desaminase sti­
muliert. Das gebildete ADP wird schließ­
lich über AMP und IMP zu Harnsäure 
abgebaut. Ferner steht eine fruktose­
reiche Ernährung im Verdacht, eine In­
sulinresistenz zu begünstigen (Wu et al. 
2004; Choi et al. 2010). Die dadurch be­
dingte kompensatorische Hyperinsulin­
ämie geht mit einer verminderten rena­
len Uratexkretion einher und könnte auf 
diese Weise zu einem weiteren Anstieg 
der Harnsäurespiegel beitragen (Quino-
nes et al. 1995). 
Vor diesem Hintergrund und auf Basis 
einer kürzlich publizierten Metaanaly­
se, die für gesüßte Softdrinks ein um 35 
Prozent erhöhtes Hyperurikämierisiko 
ergab (Ebrahimpour-Koujan et al. 2020), 
scheinen fruktosehaltige Lebensmittel 
offenbar die „neuen Nahrungspurine“ 
zu sein. Der „Fruktoseteufel“ steckt al­
lerdings im Detail.

Alkoholische Getränke 
Alkohol hemmt unter anderem die re­
nale Harnsäureausscheidung, indem er 
die Laktatbildung forciert und den Um­
satz von Adeninnukleotiden in der Leber 
steigert (Yamamoto et al. 2005). Bier ent­
hält neben Alkohol purinreiche Bierhe­

Ernährungstherapie bei Gicht: Purinarme Ernährung
Die Senkung der Purinzufuhr bildete lange Zeit den Schwerpunkt der Ernährungstherapie bei Hyperurikämie. 
Dabei unterschied man zwischen purinarmer und streng purinarmer Ernährung:

Purinarme Ernährung. Bei der purinarmen Kost wird die Purinzufuhr auf etwa 170 Milligramm pro Tag 
begrenzt, sodass die Harnsäurebildung 500 Milligramm pro Tag oder 3.000 Milligramm pro Woche nicht 
überschreitet. Daher sollen Betroffene den Verzehr von purinreichen Lebensmitteln tierischer Herkunft (Mus­
kelfleisch, Fisch, Innereien) deutlich einschränken. Das gilt auch für purinreiche pflanzliche Lebensmittel wie Hül­
senfrüchte. Allerdings gibt es nur wenige kleine Interventionsstudien, die die Wirksamkeit einer purinarmen Kost 
belegen. Sie ist mit einer Senkung des Harnsäurespiegels um -0,6 bis -1,2 Milligramm je Deziliter vergleichsweise 
gering (Peixoto et al. 2001; Cardona 2005). Ergänzend zu einer heute meist üblichen harnsäuresenkenden Arz­
neimitteltherapie ist kein weiterer Nutzen zu erwarten (Holland et al. 2015). Zum Vergleich: Etwa 24 Prozent der 
interindividuellen Varianz der Harnsäurekonzentration lässt sich durch Einzelnukleotidpolymorphismen (SNP), 
also genetisch, erklären.

Streng purinarme Ernährung. Hier gilt es, die tägliche Purinzufuhr auf maximal 100 Milligramm zu begrenzen; 
das entspricht einer Harnsäurebildung von 300 Milligramm pro Tag oder 2.000 Milligramm pro Woche. Diese 
Form der Diät entspricht einer eingeschränkten lakto-vegetarisch ausgerichteten Kost und erfordert ein erheb­
liches Maß an Selbstdisziplin. Aufgrund schlechter Compliance konnte sich die streng purinarme Diätvariante in 
der Praxis nicht durchsetzen. 
Kritiker der traditionellen „purinfokussierten“ Ernährungsempfehlungen wenden ein, dass die interindividuelle 
Varianz der Harnsäurekonzentration nur zu einem geringen Teil auf die Ernährung zurückzuführen sei (Majohr 
et al. 2018). Dennoch ist es bei Hyperurikämie sinnvoll, den Verzehr von Muskelfleisch und Wurstwaren auf drei 
Portionen (à 150 g) und von Fisch auf zwei Mahlzeiten pro Woche einzuschränken. In einer Beobachtungsstudie 
zeigte sich nämlich, dass das Risiko für einen Gichtanfall umso höher war, je mehr Purine aus tierischen Lebens­
mitteln die Kost enthielt (Zhang et al. 2012). Vollständig meiden sollten Betroffene nach Möglichkeit Innereien 
(Leber, Herz, Niere, Bries), Hummer, Miesmuscheln und Salzheringe. Als alternative Proteinquellen bieten sich 
Produkte auf Basis von Soja (Tofu) und Milcherzeugnisse an. Letztere wirken nicht nur urikosurisch (die Harn­
säureausscheidung über den Harn fördernd) (Garrel et al. 1991; Dalbeth et al. 2010; Dalbeth und Palmano 2011), 
sondern haben auch antientzündliches Potenzial (Dalbeth et al. 2010). 

fe, die allerdings nur unwesentlich harn­
säuresteigernd wirkt (Moriwa et al. 2006; 
Ka et al. 2005). Insgesamt zeigen die epi­
demiologischen Daten: Der Konsum von 
alkoholhaltigen Getränken (Bier, Spiritu­
osen und andere Alkoholika) erhöht do­
sisabhängig das Risiko für Hyperurikä­
mie (Choi et al. 2020) und Gicht (Wang 
et al. 2013; McCormick et al. 2020). Ver­
glichen mit Personen, die keinen oder 
nur wenig Alkohol konsumieren, ist das 
Risiko für einen Gichtanfall bei modera­
tem Konsum (12,6–37,4 g Alkohol/d) um 
mehr als 50 Prozent und bei sehr hoher 
Zufuhr (≥ 37,5 g Alkohol/d) um über das 
2,5-fache erhöht, wie eine metaanalyti­
sche Auswertung von 17 Beobachtungs­
studien ergab (Wang et al. 2013). Beson­
ders ungünstig wirkt Bier (Ka et al. 2005; 
Moriwa et al. 2006). Man schätzt, dass et­
wa jeder zwölfte Hyperurikämiefall al­
lein auf Alkoholkonsum zurückzuführen 
ist (Choi et al. 2020). Auch gibt es Hinwei­
se, dass der Genuss von alkoholischen 
Getränken das Risiko für einen erneu­
ten Gichtanfall dosisabhängig steigert 
(Neogi et al. 2014) – selbst unter harn­
säuresenkender Therapie (Ralston et al. 
1988).

Kaffee
Aufgrund seines Koffeingehalts stand 
Kaffee lange Zeit im Verdacht, den Harn­
säurespiegel zu erhöhen und so einem 
Gichtanfall Vorschub zu leisten. Aller­
dings ist schon länger bekannt, dass 
Koffein – ein Xanthinderivat – im Orga­
nismus nicht zu Harnsäure, sondern zu 
Mono- und Dimethylxanthin und den 
entsprechenden Harnsäurederivaten 
(Mono- und Dimethylurat) abgebaut 
und in dieser Form ausgeschieden wird 
(Tang-Liu et al. 1983). Auch ist Koffein – 
ähnlich wie Allopurinol – ein kompetiti­
ver Inhibitor der Xanthin-Dehydrogena­
se (Kela et al. 1980). Andere im Kaffee 
enthaltene Xanthinderivate können zu­
dem die Harnsäuresynthese drosseln. 
Weiterhin wird diskutiert, dass Koffein 
und die im Kaffee enthaltenen Chloro­
gensäuren die Harnsäureausscheidung 
begünstigen (Towiwat und Li 2015; Zhang 
et al. 2016). Vor diesem Hintergrund 
sollte regelmäßiger Kaffeekonsum das 
Hyperurikämierisiko eher senken statt 
erhöhen. Eine Metaanalyse von elf Be­
obachtungsstudien fand indes keinen 
Zusammenhang zwischen dem Kaffee­
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konsum und dem Serum-Harnsäurespiegel 
oder dem Risiko für eine Hyperurikämie. Al­
lerdings erkrankten Kaffeevieltrinker mit ei­
nem multivariaten Risiko von 0,43 seltener 
an Gicht als „Kaffee-Abstinenzler“ (Zhang et 
al. 2016).

Milchprodukte
Milchproteine steigern die Ausscheidung von 
Harnsäure und deren Vorstufe Xanthin über 
die Niere und wirken auf diese Weise harn­
säuresenkend (Garrel et al. 1991; Dalbeth et 
al. 2010; Dalbeth, Palmano 2011). Entspre­
chend war in Beobachtungsstudien ein ho­
her Verzehr von Milchprodukten mit einem 
um etwa 50 Prozent verminderten Hyperuri­
kämierisiko assoziiert (Tab. 1). 
Mit Blick auf den Endpunkt „Gicht“ ist die Da­
tenlage dagegen uneinheitlich. So war in der 
US-amerikanischen Health Professional Stu­
dy, eine der größten Langzeitbeobachtungs­
studien der Welt, jede täglich zusätzlich ver­
zehrte Portion fettreduzierter Milchproduk­
te mit einem um etwa 20 Prozent reduzier­
ten Gichtanfallrisiko assoziiert, während für 
den Konsum fettreicher Milcherzeugnisse 
kein protektiver Effekt nachweisbar war (Choi 
et al. 2004). Das unterstreicht eine zusam­
menfassende Auswertung des epidemiolo­
gischen Datenmaterials aus dem Jahr 2018, 
wo sich der gleiche Zusammenhang fand 
(Tab. 1). 

Ernährungsmuster
Da das Erkrankungsrisiko weniger stark von 
einzelnen Nahrungsfaktoren als von der Er­
nährung insgesamt abhängt, untersucht die 
Ernährungsepidemiologie zunehmend Er­
nährungsmuster. Mit Blick auf den Harn­
säurestoffwechsel haben sich zwei Ernäh­

rungsformen als vorteilhaft erwiesen: Zum 
einen die mediterrane Kost und zum ande­
ren die ursprünglich zur Therapie des Blut­
hochdrucks entwickelte DASH-Diät (Dietary 
Approaches to Stop Hypertension). Bei bei­
den Ernährungsmustern erfolgt der Groß­
teil der Energiezufuhr über Gemüse, Obst, 
Hülsenfrüchte, Vollkorn- und Milchprodukte, 
ergänzt um Nüsse, Geflügel und Fisch. Eine 
hohe Adhärenz mit beiden Kostformen war 
in Beobachtungsstudien mit einem um 30 
bis 80 Prozent verminderten Risiko für eine 
Hyperurikämie assoziiert (Chrysohoou et al. 
2011; Kontogianni et al. 2012; Gao et al. 2020; 
Choi et al. 2020). US-amerikanische Untersu­
chungen fanden zudem einen dosisabhängi­
gen Zusammenhang zwischen einer Ernäh­
rung nach dem DASH-Muster oder – konträr 
dazu – einer typischen „Western Diet“ – und 
dem Risiko für eine Gichterkrankung (Abb. 5) 
(Rai et al. 2017; McCormick et al. 2020). Epide­
miologischen Berechnungen zufolge ist da­
von auszugehen, dass etwa jede fünfte Gich­
terkrankung (McCormick et al. 2020) und zehn 
bis 40 Prozent aller Hyperurikämiefälle (Choi 
et al. 2020) allein durch eine DASH-ähnliche 
Ernährung vermeidbar wären.

Fazit
Die Ernährung als modifizierbarer Risiko­
faktor bestimmt die Serumharnsäurespie­
gel sowohl direkt, indem sie die Harnsäu­
rebildung und die renale Harnsäureex­
kretion beeinflusst, als auch indirekt über 
Körpergewicht, Körperzusammensetzung 
(BMI; Bauchumfang) sowie Insulinstoff­
wechsel. Schätzungsweise 70 Prozent aller 
Gichterkrankungen sind auf Ernährungs- 
und Lebensstilfaktoren zurückzuführen und 
damit prinzipiell vermeidbar (McCormick et  
al. 2020). 

Zur Primärprävention eignen sich Ernäh­
rungsmuster nach dem DASH-Prinzip oder 
der Mittelmeerkost, die auch zur Ernäh­
rungstherapie bei Hyperurikämie empfeh­
lenswert sind. Interventionsstudien bele­
gen für diese Kostformen eine Senkung der 
Serumharnsäure um 1,0 bis 2,5 Milligramm 
pro Deziliter nach einem bis sechs Monaten 
(Chatzipavlou et al. 2014; Juraschek et al. 2016; 
Tang et al. 2017; Yokose et al. 2020). Beide Er­
nährungsmuster wirken sich auch vorteilhaft 
auf das kardiometabolische Risikoprofil aus 
(Yokose, Choi 2021) – und das ganz ohne Zäh­
len von „Purineinheiten“	 ●

Teile dieses Artikels sind Ströhle et al. (2021) 
entliehen.

>>  Die Literaturliste finden Sie im Internet un- 
ter „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie pdf-
Datei.  <<
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am Institut für Lebensmittelwissenschaft und Humanernährung der 
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unter anderem evolutionsmedizinischen und präventivmedizinischen 
Themen mit ernährungswissenschaftlichem Bezug. 
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Leibniz Universität Hannover

Institut für Lebensmittelwissenschaft und Humanernährung
Am Kleinen Felde 30, D 30167 Hannover
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Links (A) dargestellt ist die Datenlage für die DASH-Ernährung und rechts (B) für das „westliche“ Ernährungsmuster, bewertet anhand eines entsprechenden Scores, der die Adhärenz zur jeweiligen Ernährung 
widerspiegelt (höherer Score entspricht stärkerer Adhärenz). Alle Daten wurden adjustiert für Lebensalter, Gesamtenergiezufuhr, BMI, Einnahme von Diuretika, Bluthochdruck und Nierenerkrankungen in der 
Vorgeschichte sowie Alkohol- und Kaffeekonsum.
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Qualität hat viel mehr 
Dimensionen als viele an­

nehmen. Genuss, physiologische 
und ökologische Aspekte gehören 

ebenso dazu wie soziale, gesellschaft­
liche und klimarelevante Aspekte. Das 
Thema „Qualität“ eignet sich sehr gut, 

um Eigenverantwortlichkeit und Selbst­
wirksamkeit von Klienten jeden 

Alters zu stärken und dabei 
kreativ zu sein. ●

Einfach is(s)t am besten!
Das Lebensmittelangebot wird immer 
größer und unübersichtlicher. Unter-
schiedliche Herkunft, Aufmachung, 
Nährwerte, Qualität – wie sollen sich 
Klienten da noch zurechtfinden? Und 
was macht ein gutes Lebensmittel 
aus? 

Was gute Lebensmittelqualität ist, da­
rüber gehen die Meinungen sehr weit 
auseinander. Gleichzeitig fällt es vielen 
Menschen schwer, die Qualität von Pro­
dukten einzuschätzen. Denn das setzt 
vielfältige Kenntnisse voraus. Doch ge­
rade diese sind – wie hauswirtschaftli­
che Kompetenzen allgemein – im Lauf 
der vergangenen Jahrzehnte mehr und 
mehr verloren gegangen. Zwar werden 
wir heute auf vielen Kanälen mit zahllo­
sen Informationen überflutet, doch sind 
diese oft einseitig und teilweise sogar ir­
reführend. Das führt zu Verunsicherung. 
Es gibt aber klare Kriterien für den 
Einkauf, die sich in der Praxis bewährt 
haben und die die Orientierung erleich­
tern. Dazu gehören: 

Genusswert. Aussehen, Geräusche, Ge­
schmack, Geruch, Mundgefühl und Kon­
sistenz. Damit lässt sich etwa der frische, 
knackige Apfel von einem labberigen Sa­
latblatt unterscheiden, das schon zu lan­
ge lagert.

Zusammensetzung. Anzahl und Art der 
Zutaten. Ein Fertiggericht mit fünf Zuta­
ten hat vermutlich eine bessere Quali­
tät und einen höheren Gesundheitswert 
als eins mit 15 Zutaten. Es lohnt sich, das 
Zutatenverzeichnis zu lesen und sich das 
einmal bewusst zu machen.

Ökologischer Wert. Saisonale Produk­
tion, Umweltbelastung, Art der Produk­
tion (Tierhaltung, ökologischer Anbau), 
Art der Verpackung. So gilt ein Gemüse 
der Saison und aus der Region als hoch­
wertiger als ein ganzjährig verfügbares 
Gemüse aus dem Treibhaus oder vom 
anderen Ende der Welt.

Mit diesen drei Kriterien lassen sich vie­
le Lebensmittel leicht bewerten, und 
manch einem wird deutlich, dass die 
einfachste Variante oft die beste ist. So 
schmeckt ein Naturjogurt mit frischem 

Obst oft besser als ein stark gesüß­
ter „Fruchtjogurt“, der viel Aroma, aber 
kaum Frucht enthält. 

Gleichzeitig ist nicht nur makellose Wa­
re qualitativ hochwertig – vor allem im 
Sinne der Nachhaltigkeit. Es gibt keinen 
Grund, Obst oder Gemüse wegzuwer­
fen, nur weil es ein paar kleine Schön­
heitsfehler hat. Hier ist Kreativität ge­
fragt: Meinen Kindern kann ich etwa 
kleine Unebenheiten auf dem Apfel als 
etwas Besonderes „verkaufen“ – viel­
leicht erkennt jemand ein Gesicht oder 
einen Gegenstand darin? Denn auch 
das ist Qualität: Achtsam mit Lebensmit­
teln umzugehen und sie wertzuschät­
zen. 

Lebensmittelqualität im Wandel

Traditionell unterscheidet die Er­
nährungs- und Lebensmittelwissen­
schaft drei klassische Werte:

	∙ Genusswert
	∙ Gesundheitswert 
	∙ Eignungswert 

Im Lauf der Zeit kam der ideelle Wert 
dazu, der auch ethische und kultu­
relle Aspekte, Verpackung, Verarbei­
tungsgrad und Art der Erzeugung 
umfasst. Heute gehören zusätzlich 
die Auswirkungen auf Gemeinwohl, 
Umwelt, Natur, Tiere und Kultur zu 
den Qualitätskriterien. 

Lesen Sie dazu auch unseren Arti-
kel „Lebensmittelqualität – Was ist  
das?“ in Ernährung im Fokus 01 
2019, Seite 062–065. 

Für aufgeschlossene und interessier­
te Klienten, die noch tiefer in den Qua­
litätsbegriff einsteigen möchten, ist die 
Arbeit mit dem ausgeklügelten Schema 
des BZfE-Qualitätsfächers möglicher­
weise das Richtige. Es wurde ursprüng­
lich für den Einsatz an Schulen entwi­
ckelt, lässt sich aber durchaus auch in 
der Ernährungsberatung nutzen. In­
teressierte können damit konkrete 
Produkte unter die Lupe nehmen, zum 
Beispiel ihre Lieblingspizza oder das 
verführerische Dessert. Der Qualitätsfä­
cher veranschaulicht acht Dimensionen 

der Lebensmittelqualität und regt an, sich 
damit auseinander zu setzen. Jedem Qua­
litätswert im Außenkreis sind mindestens 
drei Prüfpunkte im Innenkreis zugeordnet. 
Zu jedem Begriff im Innenkreis gibt es eine 
eigene Fragekarte, die neben Fragen auch 
kurze Texte und Links enthält.
Es ist aber nicht vorgesehen, dass die Kar­
ten der Reihe nach oder vollständig erar­
beitet werden. Eher 
kommt es darauf 
an, dass man 
sich Ge­
danken 
darüber 
macht, 
was ei­
nem 
selbst 
wichtig 
ist. 

Der BZfE-Qualitätsfächer ist als  
Poster kostenfrei erhältlich.  
Bestell-Nr. 0216
www.ble-medienshop.de 

Weitere Informationen: 
www.bzfe.de/bildung/ernaehrungs-und-
verbraucherbildung/unsere-lebensmittel/
lebensmittelqualitaet/lebensmittelquali-
taet-beurteilen/

UNSERE EXPERTIN
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Insekten auf die Teller!
Das ProciNut Projekt
DR. SARAH NISCHALKE • DR. JOCHEN DÜRR • ISABELLE HIRSCH • DR. SIMONE KRIESEMER 

In Madagaskar und Myanmar ist der 
Konsum von Insekten (Entomophagie) 
weit verbreitet und stellt eine wichti­
ge Ergänzung des Speiseplans dar. Bei­
de Länder weisen Defizite in den Ernäh­
rungsindikatoren auf (Welthungerindex 
von 76 und 50) (Welthungerhilfe 2019). 
Insbesondere in Madagaskar, wo die Er­
nährungssicherheit sehr gering und die 
Anzahl an mangelernährten Menschen 
hoch ist, gilt jedes zweite Kind unter 
fünf Jahren als chronisch mangelernährt 
(WFP 2019). Hier decken Insekten einen 
wichtigen Teil des Proteinbedarfs. In My­
anmar spielen Insekten eine bedeuten­
de Rolle als Nahrungsergänzung und in 
der Diversifizierung von Proteinquellen 
für die Ernährung von Menschen und 

Tieren. Insekten sind eine effiziente Pro­
teinquelle (z. B. Grillen: Proteinanteil  
70 % i. Tr.; Rindfleisch: 55 %) und gute 
Lieferanten von Omega-3-Fettsäuren 
und Vitamin B12 (Williams et al. 2016).
Bisher stammen die Insekten, die in Ma­
dagaskar auf Tellern oder Märkten zu 
finden sind, fast ausschließlich aus der 
freien Natur (Myanmar: zusätzlich Im­
port aus Thailand oder China). Die Über­
nutzung durch Sammler und Händler 
sowie die voranschreitende Entwal­
dung führen zu einem Rückgang der wil­
den Insektenpopulationen. Daher bie­
tet es sich an, die leicht zu erlernende 
Produktion von Insekten, die mit einfa­
cher Technologie möglich ist, zu etablie­
ren und zu verbreiten. Für die Aufzucht 
von Grillen sind nur Plastikboxen, Eier­
kartons, Essensreste und Küchenabfäl­
le als Futter, etwas Wasser und ein ge­
schützter Ort für die Eiablage und das 
Aufstellen der Boxen nötig. Der Groß­
teil der weltweit produzierten Insekten­
arten konzentriert sich auf acht bis zehn 
Spezies (FAO 2013). Die bekanntesten 
sind Heimchen (Acheta domesticus) und 
Mehlwürmer (Tenebrio molitor).

Das Projekt
Für den Projekterfolg ist es wichtig, von 
den Insektenarten, die leicht zu produ­
zieren sind, verwandte lokale und en­
demische Arten auszuwählen, um diese 
hinsichtlich ihrer Eignung für Produkti­
on und Verarbeitung sowie ihrer Wirt­
schaftlichkeit zu prüfen (z. B. die ma­
degassische Grillenart Gryllus madagas-
cariensis). Dabei geht es darum, welche 
lokalen Futterquellen verfügbar und 
welche Insekten nicht nur auf eine ein­
zige Futterquelle spezialisiert sind. So 
erbringt der Bambuswurm in Myanmar 
einen sehr hohen Preis, kann aber sein 
Larvenstadium nur in Bambusstämmen 
von rund zehn Zentimetern Durchmes­
ser verbringen. Der zweite wichtige Fak­
tor zur Wahl geeigneter Insektenarten 
ist die Länge des Lebenszyklus. Je kür­
zer der Lebenszyklus, desto wirtschaft­
licher ist die Produktion des Insekts. So 
beträgt der komplette Lebenszyklus der 
Hausgrille 40 bis 45 Tage, während der 
Lebenszyklus der Riesengrille mit 85 bis 
90 Tagen doppelt so lang ist. 
Das Etablieren von Insektenprodukti­
on und geeigneten Verarbeitungstech­
niken soll erreichen, dass der Bevöl­
kerung vor Ort mehr bezahlbare, gute 
Proteinquellen zur Verfügung stehen. 
Gleichzeitig lässt sich dadurch der Pro­
teinbedarf der Haushalte besser de­
cken und eine zusätzliche Einnahme­
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Straßenverkäuferinnen von gebratenen Riesengrillen in Mandalay, Myanmar

Das ProciNut-Projekt will Insektenprodukti-
onssysteme und eine sichere Verarbeitung 
von essbaren Insekten in Madagaskar und 
Myanmar etablieren. Das soll nicht nur für 
eine bessere Ernährungslage sorgen, sondern 
auch eine vielversprechende Einnahmequelle 
für Kleinbauern und Kleinunternehmer bie-
ten, vor allem für Frauen. 
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quelle ausschöpfen. Da die Produkti­
onsboxen stapelbar sind, benötigt die 
Insektenfarm wenig Platz. Daher ist 
die Produktion nicht nur in ländlichen 
Gegenden möglich, sondern zum Bei­
spiel auch im städtischen Hinterhof. In 
Myanmar berichteten die Frauen, dass 
sie am Nachmittag zu Hause seien und 
Zeit für die Insektenproduktion hätten. 
Deshalb sei diese eine attraktive Ein­
kommensquelle für sie.

Entomophagie ist der Fachbegriff 
für den Verzehr von Insekten. In 118 
Ländern weltweit konsumieren Men­
schen über 2.100 Insektenarten (Jon­
gema 2017). Den Großteil davon sam­
meln sie in der Wildnis in den Tropen 
des globalen Südens. In vielen Län­

dern außerhalb Europas hat der Ver­
zehr von Insekten eine lange Traditi­
on und ist essentieller Bestandteil der 
Nahrungskultur. Insekten ergänzen 
den Speiseplan und decken den Pro­
teinbedarf. Gleichzeitig werden vie­
le Insekten als teure Spezialitäten ge­
handelt. Daher zieht sich der Konsum 
durch alle sozialen Schichten und ist 
sowohl im urbanen als auch im länd­
lichen Raum zu finden. Insektenkon­
sum etabliert sich gerade als neuer 
Trend, etwa bei der urbanen jungen 
Bevölkerung Südostasiens, die zu ih­
rem Bier statt Chips eine Portion ge­
würzter Grillen genießt, oder in Eu­
ropa, wo viele einmal Insektenriegel 
oder -pasta probieren möchten, um 
„mitreden“ zu können. 

Steckbrief 
ProciNut – Produktion und Verarbeitung von essbaren 
Insekten für eine bessere Ernährung

Das von der Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung 
(BLE) geförderte Projekt ProciNut läuft von 2018 bis 2021 in 
Madagaskar, Myanmar und Thailand. Unter der Leitung des 
Zentrums für Entwicklungsforschung der Universität Bonn 
und zusammen mit Partnern aus Deutschland und den drei 
untersuchten Länder, zielt das Projekt darauf ab, die Poten­
ziale essbarer Insekten besser auszuschöpfen.

Insgesamt arbeiten sieben Postdoktoranden, fünf Dokto­
randen und zehn Masterstudenten zusammen mit weiteren 
Experten an Versuchen zu kleinbäuerlicher Produktion und 
Verarbeitung lokaler Insektenarten wie wilden Seidenraupen 
oder Riesengrillen. Außerdem untersuchen sie Wertschöp­
fungsketten von Insekten und behandeln sozioökonomische 
sowie Genderfragen, etwa die kulturelle Bedeutung des In­
sektenkonsums. Eine Hauptzielgruppe sind Frauen. Sie ler­
nen im Rahmen umfassender Trainings, wie sie Insekten 
produzieren können. Aufklärungsarbeit und Verkostungen 
finden mit Politikern und Beratungsdiensten statt, um diese 
von Insekten als Nahrung für Menschen und Tiere sowie als 
Einkommensquelle zu überzeugen.  
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Abbildung 1: ProciNut-Standorte

Larven des Palmrüsselkäfers sind eine teure Delikatesse 
und gute Einkommensquelle in Monghpyak, Myanmar

Projektkomponente 1:  
Wertschöpfungsketten, 
Märkte und sozioökonomi­
scher Kontext
Das gesamte Projektteam folgte den 
Spuren der Insekten durch Myanmar 
und Madagaskar und erkundete mithilfe 
von Fokusgruppendiskussionen und Ex­
perteninterviews, welche Insekten wann 
und von wem gesammelt, zubereitet, 
verkauft, verarbeitet oder selbst kon­
sumiert werden. In Madagaskar zeigte 
sich, dass Insekten vor allem im ländli­
chen Raum konsumiert und meist von 
den Bauern direkt auf ihrem Land oder 
im Wald gesammelt werden. Diese Auf­
gabe führen alle Familienmitglieder aus. 
Die beliebtesten Insektenarten sind eine 
lokale Maikäferlarve, Heuschrecken und 
die Puppen der wilden Seidenraupe. Bei 
einer Heuschreckenplage werden die In­
sekten vom Feld abgesammelt und ent­
weder zubereitet und konsumiert oder 
getrocknet an Schweine, Hühner oder 
Fische verfüttert. Die Wertschöpfungs­
ketten sind sehr kurz. Es gibt nur weni­
ge Zwischenhändler. Insekten werden 
meist nur in dem nächstgrößeren Ort 
verkauft. In Myanmar essen vor allem 
ethnische Gruppen Insekten, etwa die 
Shans, die meist in entfernteren Grenz­
regionen zu Thailand leben. Von dort 
werden produzierte Essinsekten impor­
tiert (z. B. kleine Grillenarten, Seidenrau­
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Interview mit Dr. Felah Rasoarahona von der Universität Antananarivo, 
Madagaskar. Sie ist Lebensmittel- und Agraringenieurin und Dozentin.  
Sie berät und betreut im ProciNut-Projekt. 
Die Interviewfragen stellte Sebastian Forneck zusammen. 

Wie bist Du zu dem Thema Entomophagie gekommen?  
Während meines Studiums faszinierten mich immer neue Arten von Nahrungsmitteln. Durch Zufall 
begann ich im Bereich essbare Insekten zu arbeiten und fand das sehr spannend. Ich sah das gro­
ße Potenzial von essbaren Insekten, was den Nährwert angeht, aber war vor allem beeindruckt, was 
man aus Insekten alles machen kann. 

Welche Vorteile und Herausforderungen bringt die Insektenproduktion und -verarbeitung für 
Landwirtschaft, Verarbeitung und Politik in Madagaskar mit sich? 
Der Insektensektor hat vielfältige Vorteile für ein Land wie Madagaskar. Er liefert eine zusätzliche Ein­
kommensquelle. Gleichzeitig braucht diese Art Produktion und Verarbeitung wenig Investition. Pro­
duktionszyklus und benötigter Platz sind gering im Vergleich zu anderen Sektoren, Nahrung für In­
sekten ist leicht zu finden und es wird wenig Wasser benötigt. Die größte Herausforderung ist das 
fehlende Wissen: zu Ernährung und Nährwerten im allgemeinen oder welche Insekten besonders 
nahrhaft sind. Eine weitere Herausforderung sind die fehlenden Märkte und Wertschöpfungsketten.

Wer sind die Konsumenten von Insekten in Madagaskar und welche Insekten werden vorwie-
gend gegessen?  
Wenn man sich die madegassische Geschichte anschaut, sieht man, dass die Menschen schon immer 
Insekten gegessen haben. Königin Ranavalona II (1829–1883) etwa hatte eine Gruppe von Frauen an­
gestellt, die dafür zuständig waren, Heuschrecken zu sammeln. Das zeigt die große Bedeutung der 
Entomophagie für die Menschen auf Madagaskar. Aktuell findet Insektenkonsum eher im ländlichen 
Raum statt und vor allem von Heuschrecken, Käfern, Seidenraupen und Grillen. 

Wie sieht der typische Insektenkonsument aus? 
Wann immer wir Insektenprodukte vorstellen, sind die älteren Menschen eher interessiert, da das Es­
sen von Insekten mit Kindheitserinnerungen verbunden ist (z. B. Insekten fangen und dann auf dem 
Feuer grillen). Junge Menschen, vor allem aus dem städtischen Raum, sind eher für neue verarbeite­
te Produkte zu begeistern, etwa Kekse aus Insekten. Sie haben eher eine Aversion, wenn das ganze 
Insekt noch zu erkennen ist mit Kopf und Beinen. Da bleibt als Alternative nur die Verarbeitung und 
Kombination mit anderen Lebensmitteln.

Welche Insekten hast Du schon probiert? Welches ist dein Lieblingsinsekt? 
Ich habe schon sehr viele Insektenarten probiert, Heuschrecken, Raupen, Seidenraupen, etc. Entwe­
der auf Events wie Messen oder Konferenzen oder bei Feldaufenthalten für die Arbeit. Ohne zu Zö­
gern kann ich sagen, dass mein Lieblingsinsekt Heuschrecken sind. Gegrillt und gesalzen ist ihr Ge­
schmack unvergleichlich gut. Auch als Mehl können sie viele Essen verfeinern. 

Dr. Felah Rasoarahona

pen oder Wasserkäfer) und gesammel­
te Essinsekten hin exportiert (z. B. Bam­
busbohrer, Zikaden oder Riesengrillen). 
Im gesamten Land ist die Riesengril­
le das bevorzugte Essinsekt. Daher ist 
ihre Wertschöpfungskette sehr weit 
ausgebaut: es gibt viele, auch größe­
re Zwischenhändler und die Riesengril­
le schafft den Weg auf die Märkte und 
Straßenstände fast aller Städte und Re­
gionen Myanmars. Viele Insekten sind 
so teuer wie Fleisch oder sogar teurer 
und daher als Ergänzung der Ernährung 
einfacher Haushalte wenig geeignet. 
Die meisten Händler, die Insekten ver­
treiben, haben vorher andere Frischwa­

ren wie Gemüse gehandelt und berich­
ten, um wie viel lukrativer Insekten sei­
en. Daher haben diese als Einkommens­
quelle, insbesondere für Frauen, die in 
diesem Feld sehr aktiv sind, ein großes 
Potenzial.

Projektkomponente 2:  
Insektenproduktion und 
Verarbeitung
Auf Basis von Voruntersuchungen zu 
Identifikation, Verfügbarkeit und Stel­
lenwert lokal vorhandener Insektenar­
ten und den Präferenzen der Bevölke­
rung starteten erste Versuche an den 

Partner-Universitäten mit lokalen oder 
leicht produzierbaren Insektenarten. So 
fanden in Myanmar Versuche mit Rie­
sengrillen und Hausgrillen statt, wäh­
rend in Madagaskar Experimente mit 
Seidenraupen, Feldgrillen und schwar­
zen Soldatenfliegen durchgeführt wur­
den. Letztere sind als Viehfutter ge­
dacht, da die Bauern in Madagaskar in 
den Interviews von Problemen mit der 
Verfügbarkeit von Futter sprachen. Die 
Tests sollen ideale Produktionsbedin­
gungen verdeutlichen und die Entwick­
lung der Insekten bei verschiedenen 
Futtervarianten untersuchen. Die wil­
den Seidenraupen in Madagaskar er­
nähren sich ausschließlich von den Blät­
tern der lokal begrenzt verfügbaren Ta­
piabäume und erhalten nun Guaven­
blätter, die im ganzen Land wachsen. Im 
Fall der Riesengrillen in Myanmar ging 
es im ersten Schritt darum, sie in Auf­
zuchtboxen zu vermehren, da sie in frei­
er Wildbahn unter der Erde leben. Wei­
tere Versuche mit lokalen Insekten wie 
dem Bambusbohrer sind in Planung.
Im Bereich Verarbeitung fanden in 
Thailand Versuche mit vier verschiede­
nen Trocknungstechniken statt, die zei­
gen sollten, ob sich Röster, Ofen, Wir­
beltrockner oder Sonnentrockner für 
die jeweilige Insektenart am besten eig­
nen. Der Röster erzielte bisher die bes­
ten Resultate hinsichtlich Nährwerten, 
Geschmack und Konsistenz. In Mada­
gaskar werden die Nährwerte der Insek­
ten analysiert und drei Trocknungstech­
niken getestet. Dazu gehören Dampf­
blanchieren in Kombination mit Mikro­
wellentrocknung, Braten und Trocknen 
sowie Rösten. Auch hier sind sensori­
sche Tests geplant. Beispielsweise wer­
den typische madegassische Snacks wie 
„caca pigeon“, mit verschiedenen Antei­
len von Insektenmehl zubereitet, analy­
siert und verkostet. Die Nahrungsmittel­
sicherheit, aber auch die Akzeptanz von 
Insekten als Nahrungsmittel lassen sich 
durch verarbeitete Produkte steigern.

Projektkomponente 3: 
Trainings und Bewusstseins­
bildung
Ein zentrales Element des Projekts ist 
der Austausch zwischen Madagaskar, 
Myanmar und Thailand über Erfahrun­
gen und Herausforderungen beim Aus­
bau des Insektennahrungsmittelsek­
tors. Im Mittelpunkt steht dabei eine 
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FÜR DAS PROJEKTTEAM

Dr. Sarah Nischalke leitete das ProciNut-Projekt von 
2018 bis 2020 als Senior Researcherin am Zentrum 
für Entwicklungsforschung der Universität Bonn. Seit 
Ende 2020 leitet Dr. Simone Kriesemer das Projekt. 

Dr. Sarah Nischalke 
Zentrum für Entwicklungsforschung (ZEF) 
Universität Bonn 
Genscherallee 3, 53113 Bonn  
snischal@uni-bonn.de 
sk.kriesemer@uni-bonn.de

Exkursion, bei der politische Stakehol­
der, Berater und Journalisten aus jedem 
Land nach Thailand reisen sollen, um 
Einblicke in den dort sehr etablierten 
und gut ausgebauten Insektensektor zu 
bekommen. Dort werden universitäre 
Einrichtungen, Produktionsstätten, aber 
auch Verarbeitungsfirmen besucht. Eine 
derartige Reise war für März 2020 ge­
plant und musste aufgrund der Covid-
19-Pandemie verschoben und durch ein 
digitales Format ersetzt werden.
Ein weiteres wichtiges Element sind 
Trainings mit interessierten Kleinbau­
ern, Kleinunternehmern und Beratern, 
die die Techniken der Insektenproduk­
tion erlernen und als Multiplikatoren 
weiterverbreiten können. 2019 fanden 
im östlichen Shan-Staat in Kooperation 
mit der GIZ erste Trainings zur Grillen­
produktion statt. In Madagaskar gab es 
im August 2019 im zentralen Hochland 
ein Training zur Produktion von Grillen 
und schwarzen Soldatenfliegen als Fut­
termittel. Die Teilnehmenden waren 
sehr motiviert, ihre eigenen Produkti­
onen aufzubauen. Es zeigte sich aller­
dings, dass eine engmaschige Nachbe­
treuung nötig ist, um bei der Reproduk­
tion erfolgreich zu sein. Die Teilnehmen­
den in Myanmar fanden heraus, dass 
Insekten die Temperaturen von 26 bis 

32 Grad mögen, sogar den Winter mit 
nächtlichen Temperaturen von zehn bis 
13 Grad überleben können, wenn sie 
die Aufzuchtboxen jeden Morgen zum 
Aufwärmen in die Sonne stellten. 

Ausblick
Während der Insektensektor in Thai­
land weltweit am besten ausgebaut ist, 
stecken Produktion und Verarbeitung 
in Madagaskar und Myanmar noch in 
den Kinderschuhen. In Myanmar finden 
sich im gesamten Land nur sehr wenige 
Kleinproduzenten, die vor allem kleine 
Grillenarten produzieren. In Madagas­
kar gibt es bisher nur eine einzige mit­
telgroße Farm in der Hauptstadt, die 
auch Schulen mit Grillenmehl versorgt. 
In beiden Ländern fehlt es Bauern und 
Kleinunternehmern noch an Vorstel­
lungskraft, dass sich Insekten produzie­
ren lassen. Auch fehlt aktuell noch das 
Verständnis, dass Qualität, Geschmack, 
Konsistenz und Reinheit der Insekten 
bei der eigenen Erzeugung höher sein 
können als bei wild gesammelten Insek­
ten und dass sich mit Insektenproduk­
tion und -verarbeitung Geld verdienen 
lässt. Das gilt nicht nur für die Ebene 
der Produzenten und Verarbeiter, son­
dern ganz besonders auch für Politik 

und Beratung. In Madagaskar herrscht 
inzwischen lebhafteres Interesse, da die 
Förderung von Essinsekten seit 2017 im 
Nationalen Ernährungsplan verankert 
ist. In Myanmar ist das Bewusstsein für 
Insekten als Nahrungsmittel noch kaum 
vorhanden, obwohl Thailand als Nach­
barland einen so dynamischen Sektor 
hat. Daher muss der erste Schritt sein, 
durch Bewusstseinsbildung ein Ver­
ständnis dafür zu schaffen, welch viel­
versprechendes Nahrungsmittel und 
wichtige Einkommensquelle Insekten 
darstellen und deshalb gefördert wer­
den sollten. 	 ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet 
unter „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie 
pdf-Datei. <<

Wassernabelblättersalat mit Grillen
Zutaten für 4 Portionen:
1 grosses Bündel Wassernabelblätter (Asialaden),  
alternativ eignet sich Winterportulak/Postelein (Bioladen)
40 g Sesam
1 Zwiebel
1 Tomate
25 Grillen (Onlinehandel oder Outdoorladen)
1 TL Salz
1 kleines Stück Ingwer
5 Knoblauchzehen
2 EL Rapsöl
¼ Zitrone

Zubereitung: 
Die Salatblätter waschen, aussortieren und klein schneiden. Zwiebel 
und Tomate in kleine Stücke schneiden. 
Das Öl in der Pfanne erhitzen, Zwiebel, Ingwer und Knoblauch hinzu­
geben und goldbraun werden lassen. Die gesäuberten Grillen hinzuge­
ben (soweit wie nötig Flügel und Beine entfernen) und braten, bis sie 
knusprig sind. 
Den geschnittenen Salat in eine Schüssel füllen, Tomaten und Sesam 
darüber geben und mit Salz bestreuen. Dann die gebratenen Grillen 
mit dem Zwiebelmix unterheben. Mit Zitronensaft beträufeln. Guten 
Appetit!
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Selbst- und Fremdbild – Abgleich 
mit dem Johari-Fenster
CHRISTINE MAURER

Wie sehe ich mich – und wie sehen mich 
die anderen? Welche Teile meines Ver­
haltens sind mir bewusst? Und wo habe 
ich Geheimnisse, die die anderen nicht 
wissen sollen? Ein Selbst- und Fremd­
bild, die wenig übereinstimmen, sorgen 
für Störungen in der Beziehung zu an­
deren und können Konflikte auslösen. 
Das Johari-Fenster ist ein Modell zur 
Selbst- und Fremdwahrnehmung und 
liefert Ansätze für mehr Selbsterkennt­
nis. Eine Matrix stellt die Unterschiede 
zwischen Selbst- und Fremdwahrneh­
mung dar.

Das Johari-Fenster

Das Johari-Fenster ist ein Fenster 
bewusster und unbewusster Per­
sönlichkeits- und Verhaltensmerk­
male zwischen einem Selbst und an­
deren oder einer Gruppe. Es gehört 
in den Bereich der Feedbacklehre 
als Teilbereich der Wissenschaft.
Entwickelt wurde es 1955 von den 
amerikanischen Sozialpsychologen 
Joseph Luft und Harry Ingham. Die 
Vornamen der beiden halfen bei der 
Namensgebung. Mit Hilfe des Joha­
ri-Fensters lässt sich vor allem der 
„blinde Fleck“ im Selbstbild eines 
Menschen illustrieren. 
Das Modell spielt seit den 1960er-
Jahren in der gruppendynamischen 
Arbeit eine bedeutsame Rolle zur 
Demonstration der Unterschiede 
zwischen Selbst- und Fremdwahr­
nehmung und gehört zum Stan­
dardrepertoire gruppendynami­
scher Modelle und Verfahren (wiki­
pedia, 03.03.2021).

Joseph Luft (1955) formulierte als Ziel 
des Modells, durch hinreichend gegen­
seitiges Feedback den gemeinsamen 
Handlungsspielraum transparenter zu 
gestalten.
Das Fenster unterscheidet in einer Mat­
rix, was mir oder anderen bekannt oder 
unbekannt ist (Übersicht 1). Selbst- und 
Fremdbild stimmen im öffentlichen Be­
reich überein und unterscheiden sich im 
geheimen Bereich und im blinden Fleck.

Der öffentliche Bereich
Dieser Bereich ist der Teil der Persön­
lichkeit, der nach außen sichtbar ist und 
den andere wahrnehmen. Hier finden 
sich die allgemein bekannten Eigenar­
ten des Menschen, seine Talente sowie 
seine öffentlichen Meinungen und Ge­
danken.
Dieser Bereich erleichtert Kommunikati­
on und Interaktion, zum Beispiel in Klas­
sen oder Gruppen sowie zwischen Ler­
nenden und Lehrkraft oder Klientel und 
Beratendem. Da Selbst- und Fremdbild 
übereinstimmen, ist Verhalten vorher­

Wenn Unterricht und Beratung gelingen sol-
len, ist es wichtig, sich selbst und seine Wir-
kung auf andere zu kennen. Dabei hilft das 
Johari-Fenster, ein Modell zur Selbst- und 
Fremdwahrnehmung. Je mehr ein Mensch 
über seine Wirkung auf andere weiß, desto 
besser kann er die zwischenmenschlichen Be-
ziehungen gestalten und desto besser gelingt 
ihm Kommunikation. 
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Der geheime Bereich
Er beherbergt Informationen über die 
eigene Person, die andere nicht ken­
nen oder mitbekommen sollen. Die Per­
son baut eine Fassade auf, hinter der sie 
sich verbirgt. Das können persönliche 
Geheimnisse sein, private Informatio­
nen aus einem anderen Lebensbereich 
oder bestimmte politische sowie religiö­
se Gesinnungen. Menschen befürchten, 
dass sie weniger anerkannt oder wert­
geschätzt würden, wenn das Umfeld die 
Geheimnisse kennen würde.
Es kostet Kraft, diesen geheimen Be­
reich aufrecht zu erhalten. Verhalten 
und Meinungsäußerungen beispielswei­
se müssen erst geprüft werden, denn 
der geheime Bereich soll ja erhalten 
bleiben. Der eigene Handlungsbereich 
ist dadurch eingeschränkt. Wer mit ei­
nem großen geheimen Bereich unter­
wegs ist, kann schnell als unnahbar 
oder wenig sozial gelten. Geheime Be­
reiche von Lernenden oder Ratsuchen­
den können sich auf die Zielerreichung 

der Klasse oder Beratungsgruppe aus- 
wirken. Wenn etwa Schüler oder Klient 
die Gruppenziele nicht mitträgt, das 
aber nicht äußert, fehlt es an der Mitwir­
kung dieses Schülers oder Klienten. Das 
kann so weit gehen, dass er Ziele un­
terläuft oder im Geheimen gegen diese 
Ziele agiert.
Um den geheimen Bereich zu verklei­
nern und damit den öffentlichen Be­
reich zu vergrößern, sind Mut und Of­
fenheit erforderlich. Das bedeutet, sich 
mutig mit den Aspekten zu zeigen, die 
bisher zurückgehalten wurden und im 
Verborgenen waren. Je öfter ein Mensch 
erfahren kann, dass die eigenen „Hor­
ror-Fantasien“ nicht eintreten (z. B. nicht 
mehr wertgeschätzt zu werden, Abwer­
tung und Ablehnung zu erfahren, Kon­
takte zu verlieren), desto weniger Mut 
ist erforderlich, sich ein weiteres Mal 
zu öffnen. Die Offenheit führt zu einem 
größeren Vertrauen in der Gruppe; der 
eigene Handlungsspielraum vergrößert 
sich.

sagbar und Kommunikation folgt einem 
gemeinsamen Verständnis. 
Anders als Übersicht 1 zeigt, nimmt der 
öffentliche Bereich nicht unbedingt ein 
Viertel des Johari-Fensters ein. Der öf­
fentliche Bereich kann kleiner oder grö­
ßer sein als das in der Matrix sichtbare 
Viertel. Wie groß der öffentliche Bereich 
tatsächlich ist, hängt von den Beteiligten 
ab. Diese Aussage gilt auch für die an­
deren Bereiche. Die Darstellung der Ma­
trix mit vier gleich großen Feldern ist der 
Einfachheit geschuldet.

Der blinde Fleck
Der „blinde Fleck“ ist das Fremdbild, das 
die Person nicht kennt. Verhaltenswei­
sen und Persönlichkeitsmerkmale sind 
hier angesiedelt, die unbewusst aus­
gesendet und nur von Außenstehen­
den wahrgenommen werden. Wenn zu 
diesen unbewussten Verhaltensweisen 
oder Persönlichkeitsmerkmalen Aspek­
te gehören, die die Klasse oder Bera­
tungsgruppe nicht akzeptiert oder als 
störend empfindet, ist Ablehnung die 
Folge. Die Person spürt die Ablehnung, 
kennt ihre Ursache aber nicht – denn 
Verhalten oder Persönlichkeitsmerkma­
le werden ja unbewusst ausgesandt.
Deshalb ist konstruktives Feedback so 
wichtig. Es hilft, den blinden Fleck zu 
verkleinern. Wer konstruktives Feed­
back zum eigenen blinden Fleck erhält 
und annehmen kann, vergrößert den 
öffentlichen Bereich. Bisher Unbewuss­
tes (das die anderen wahrgenommen 
haben) ist nun bekannt. Wenn das kon­
struktive Feedback relevant ist und die 
Person bereit ist, sich anzupassen, ver­
ändern sich Kommunikation und Inter­
aktion. Meist gehen Konflikte dadurch 
zurück. 

●  Beispiel. So könnte ein Schüler sei­
ne lauten Essensgeräusche vermeiden, 
von denen er bisher nicht wusste. Für 
die Klasse ist es jetzt angenehmer, wenn 
der Schüler isst. 

●  Beispiel. Eine Klientin könnte erfah­
ren, dass sie eine weitgreifende Gestik 
hat und manche in der Gruppe sich in 
ihrem Bedürfnis nach Abstand beein­
trächtigt fühlen. Wenn sie mit ihrer Ges­
tik weniger Raum einnimmt, fühlen sich 
einige in der Gruppe wieder wohler.
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Das Wissen um den eigenen „blinden Fleck“ kann zur Integration in eine Gruppe beitragen. 

Übersicht 1: Das Modell des Johari-Fensters

Mir bekannt Mir unbekannt

Anderen bekannt Öffentlicher Bereich/Bekanntes
Alles, was ich von mir preisgebe und die an­
deren wahrnehmen

Blinder Fleck
Meine Wirkungen auf andere, die ich nicht 
kenne

Anderen unbekannt Geheimer Bereich/Masken
Nur ich weiß es und verberge es vor den 
anderen

Unbekannter Fleck/Unbewusstes
Alles, was weder mir noch anderen bekannt 
ist; im Unterbewusstsein Verborgenes
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●  Beispiel. Ein Familienvater wird von 
seiner Ehefrau vielleicht als fürsorglich 
und liebevoll beschrieben. Derselbe 
Mensch als Führungskraft gilt bei seinen 
Mitarbeitenden als streng und abge­
klärt. Die Eigenschaften des Familienva­
ters sind für die Mitarbeitenden ein ge­
heimer Bereich. Wenn der Familienvater 
in persönlichen Gesprächen von seiner 
Familie erzählt und dabei seine liebevol­
le und fürsorgliche Seite zeigt, hat er aus 
einem Lebensfeld etwas in ein anderes 
transportiert. Er würde seine „Fassa­
de“ aufrechterhalten, wenn er abstrei­
ten würde, fürsorglich und liebevoll zu 
sein oder wenn er persönliche Gesprä­
che mit diesen Gesprächsthemen ver­
meidet.

●  Beispiel. Wenn eine Schülerin aus 
Angst vor Zurückweisung, Scham oder 
mangelnder Wertschätzung nicht mit­
teilt, dass sie bei der Ski-Freizeit nicht 
mitfahren kann, weil ihre Eltern die Rei­
se nicht finanzieren können, geht die 
Planung in der Klasse einfach weiter. 
Unterstützungsangebote bekommt sie 
nicht, weil niemand das Problem der 
Schülerin kennt. Sie selbst wird in den 
Diskussionen um die Planung vielleicht 
Argumente einbringen, die gegen die 
Freizeit sprechen, etwa die Schneesi­
cherheit im ausgewählten Ski-Gebiet. 
Eine ergebnisorientierte Diskussion 
kann nicht wirklich stattfinden, weil es 
im Grunde ja gar nicht um die Schnee­
sicherheit geht, sondern darum, die Ski-
Freizeit eventuell zu verhindern.

Der unbekannte Bereich
Dieser Bereich ist weder der Per­
son noch dem Umfeld bekannt. Hier 
schlummern unbekannte Talente oder 
unbewusste Gefühle. Hier können aber 
auch Traumata oder negative Kind­
heitserlebnisse verborgen sein. Unbe­
wusste Gefühle können das Verhalten 
beeinflussen und den Handlungsspiel­
raum verändern oder einschränken. 
Verborgene Talente sind unentdeckt 
und stehen als Möglichkeiten im Leben 
nicht zur Verfügung.

Das Johari-Fenster  
in der Praxis
Übersicht 2 zeigt 56 Eigenschaftswör­
ter, die auch Johari-Adjektive heißen. 
Wenn Sie selbst damit arbeiten wollen, 
wählen Sie aus, welche Eigenschaften zu 
Ihrem öffentlichen Bereich gehören und 
welche Sie geheim halten. Das ist Ihre 
Selbstwahrnehmung. Für den geheimen 
Bereich könnten Sie prüfen, welche Ei­
genschaften Sie mutig mitteilen und in 
den öffentlichen Bereich überführen 
möchten.
Spannend ist der Abgleich von Selbst- 
und Fremdwahrnehmung. So kön­
nen Sie mit einer Person Ihres Vertrau­
ens die Liste der Eigenschaftswörter 
(Übersicht 2) durchgehen. Jeder wählt 
für seinen öffentlichen Bereich im ei­
genen Johari-Fenster Eigenschaften 
aus und ordnet Begriffe in den öffent­
lichen Bereich und den blinden Fleck 
des anderen in dessen Johari-Fenster zu 
(Übersicht 3). 
Wo gibt es Übereinstimmungen im öf­
fentlichen Bereich mit den jeweiligen 
Adjektiven, die selbst eingetragen wur­
den und den Adjektiven, die der ande­
re dort eingetragen hat? Hier stimmen 
Selbst- und Fremdwahrnehmung über­
ein. Wo gibt es Unterschiede im öffentli­
chen Bereich? Und was bedeuten diese?
Was ist im blinden Fleck gelandet? Wel­
che Eigenschaften hat die Vertrauens­
person in Ihnen gesehen und vermu­
tet, dass Sie darüber nichts wissen? Hier 
liegt das Potenzial für Persönlichkeits­
entwicklung. Wichtig ist, die Meinung 
des anderen erst einmal stehen zu las­
sen. Wenn nötig, können Sie mit etwas 
zeitlichem Abstand nachfragen, woran 
der andere die Eigenschaft festmacht 
oder in welcher Situation sich die Ei­
genschaft gezeigt hat. Nicht alles, was 

Übersicht 2: Die Johari-Adjektive

	• akzeptierend
	• albern
	• angespannt
	• anpassungsfähig
	• aufmerksam
	• bescheiden
	• bestimmt
	• energievoll
	• entspannt
	• extrovertiert
	• fähig
	• freundlich
	• fürsorglich
	• geduldig

	• geschickt
	• genial
	• glücklich
	• großzügig
	• heiter
	• hilfreich
	• idealistisch
	• intelligent
	• introvertiert
	• kompetent
	• komplex
	• kühn
	• liebevoll
	• logisch

	• mächtig
	• mitfühlend
	• nachdenklich
	• nervös
	• nett
	• organisiert
	• reaktionsschnell
	• reif
	• religiös
	• ruhig
	• scheu
	• schlau
	• selbstbewusst
	• selbstsicher

	• sentimental
	• spontan
	• still
	• stolz
	• suchend
	• tapfer
	• unabhängig
	• verlässlich
	• vernünftig
	• vertrauenswürdig
	• warmherzig
	• weise
	• witzig
	• würdevoll

Übersicht 3: Das Johari-Fenster beim Abgleich von Selbst- und Fremdbild

Mir bekannt Mir unbekannt

Anderen bekannt Öffentlicher Bereich 
Extrovertiert, schlau, selbstsicher (selbst 
eingetragen)
Selbstsicher, entspannt, extrovertiert (vom 
anderen eingetragen)

Blinder Fleck
Bestimmt, bescheiden, logisch (vom 
anderen eingetragen)

Anderen unbekannt Geheimer Bereich/Masken
Religiös, ruhig, kühn (selbst eingetragen und 
eventuell nicht öffentlich gemacht)

Unbekannter Fleck/Unbewusstes
Hier kann nicht mit den Adjektiven gearbei­
tet werden.

Übersicht 4: Das Johari-Fenster am Beispiel „Schlechte Laune“

Öffentlicher Bereich
Die Person weiß, dass der Tagesstart schlecht war.  
Das Umfeld erkennt die miese Laune. In der Gruppe/ 
der Klasse angekommen, informiert die Person, dass  
sie heute schlechte Laune hat. 

Blinder Fleck
Die Person ist sich nicht im Klaren darüber, dass sie  
nach dem schlechten Tagesstart schlecht gelaunt ist. Das 
Umfeld bekommt das sehr wohl mit. Ein wohlmeinendes 
Feedback des Umfelds an die Person kann helfen, die 
Laune wahrzunehmen und zu verändern.

Geheimer Bereich
Die Person weiß, dass der Tagesstart schlecht war und 
entscheidet sich, das nicht mitzuteilen. Das Umfeld  
ahnt nichts davon und kann daher auch nicht darauf 
reagieren.

Unbewusstes
Weder die Person noch das Umfeld wissen von der 
schlechten Laune. Als unbewusstes Gefühl ist diese 
Stimmung aber trotzdem da. Es können sich „grundlos“ 
Konflikte oder Auseinandersetzungen entwickeln.
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im blinden Fleck gelandet ist, muss re­
levant sein.
Fragen für den Umgang mit dem gefüll­
ten Johari-Fenster können sein:

	∙ Was war überraschend oder unerwar­
tet am Feedback?

	∙ Was nehme ich in meinen Alltag mit?
	∙ Möchte ich an einer Verkleinerung 
des blinden Flecks arbeiten und wenn 
ja, wie?

Die Liste lässt sich nach eigenen Bedürf­
nissen ergänzen oder Adjektive austau­
schen. 
Übersicht 3 zeigt ein gefülltes Johari-
Fenster. Im öffentlichen Bereich findet 
sich eine Übereinstimmung bei extro­
vertiert und selbstsicher. Hier stimmen 
Selbst- und Fremdbild überein. Unter­
schiede sind bei „schlau“ (Selbstbild oh­
ne Übereinstimmung mit dem Fremd­
bild) und bei „entspannt“ (Fremd­
bild ohne Übereinstimmung mit dem 
Selbstbild). Hier könnte ein Austausch 
zwischen den Übungspartnern erfolgen. 
In welchen Situationen tauchte diese 
Verhaltensweise auf? Wie relevant ist die 
Eigenschaft im blinden Fleck für dieses 
Team oder diese Zusammenarbeit?

●  Beispiel. Ein Lernender, eine Lehr­
kraft, ein Beratender oder ein Ratsu­
chender hat schlechte Laune. Der Tag 
startete mit einem heftigen Streit zu 
Hause und nun ist die Person „mies 
drauf“ (Übersicht 4).
Ziel des Johari-Modells ist, das Thema 
„schlechte Laune“ in den öffentlichen 

 Das Johari-Fenster 
ist für Klassen und Grup­

pen gut geeignet, um durch 
Feedback die eigene Persönlichkeit 
weiterzuentwickeln und die Zusam­
menarbeit zu verbessern. Ein erster 
Schritt kann sein, das Johari-Fenster 
bei sich selbst anzuwenden und Fa­

milienmitglieder, Freunde oder 
Kollegen um Feedback zu   

bitten. ●

Bereich zu bringen. So weiß jeder Be­
scheid und kann passend mit der un­
günstigen Laune umgehen. Eventuell 
verändert sich die Laune allein schon 
durch das Mitteilen oder durch die 
Empathie der anderen. Die „Betroffe­
nen“ werden die Verhaltensweisen der 
schlecht gelaunten Person anders inter­
pretieren können und weniger auf sich 
beziehen.

Umgang mit dem 
„Unbewussten“ 
Dieser Bereich ist – zugunsten des öf­
fentlichen Bereichs – am schwersten 
zu verkleinern. Luft (1969) schlägt zum 
Beispiel vor, bewusst etwas zu tun, 
das man vorher noch nie getan hat. So 
könnte in einer Beratungsgruppe zur Er­
nährung bewusst nach internationalen 
oder exotischen Gerichten gesucht wer­
den – passend zu den erarbeiteten Er­
nährungsregeln. Das erweitert das Re­
pertoire an Lebensmitteln und Speisen. 
Eine weitere Idee ist, alles, gegen das 
man sich bisher entschieden hat, erneut 
in Erwägung zu ziehen und das eine 
oder andere davon auszuprobieren. So 
könnte eine Lehrkraft die Sitzordnung 
komplett oder teilweise verändern und 
Jugendliche nebeneinander platzieren, 
die noch nie zusammengesessen ha­
ben. Ein weiterer Vorschlag ist, achtsam 
zu sein und die Reaktionen von Kör­
per und Geist wahrzunehmen. Ein Be­
ratender könnte die Klienten bitten, bis 
zum nächsten Termin bewusst darauf 

zu achten, was körperlich oder geistig 
anregt, und es aufzuschreiben. Was da­
von könnte im Alltag zukünftig mehr 
Raum einnehmen?	

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet 
unter „Literaturverzeichnis“ als kosten-
freie pdf-Datei. <<
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Das Verbessern der eigenen Kommunikationsfähigkeit ist 
ein Ziel der Methode „Johari-Fenster“.

●
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Lebensmittelreste in 
Verpackungen: Viel zu 
gut für die Tonne!
LINDA CLAASSEN • SVENJA ROSSTEUSCHER

Diese Konsumverluste sind auf mangel­
hafte Einkaufsplanung und falsche Lage­
rung der Lebensmittel zurückzuführen. 
Es zählen aber auch unvermeidbare Ab­
fälle bei der Zubereitung wie Obst- und 
Gemüseschalen dazu (Noleppa, Carts-
burg 2015). Weiterhin wird nach Williams 
(2011) etwa ein Viertel der Lebensmit­
telabfälle in privaten Haushalten durch 
Verpackungen verursacht, da sie häufig 
zu groß oder schwer zu entleeren sind 
oder das aufgedruckte Mindesthaltbar­
keitsdatum falsch verstanden wird. Etwa 
vier Prozent der Gesamtmenge der Le­
bensmittelverluste in privaten Haushal­
ten machen Reste in Lebensmittelver­
packungen aus (Wohner, Pauer, Heinrich, 
Tacker 2019). Im Durchschnitt verbleiben 
drei bis zehn Prozent eines Produkts 
noch in der Verpackung, auch wenn der 
Verbraucher diese bereits als leer emp­
findet (William, Wikström 2010).

Entlang der Wertschöpfungskette landen 
in Deutschland pro Jahr mehrere Millionen 
Tonnen Lebensmittel im Müll. Im Jahr 2015 
stammten 52 Prozent davon aus privaten 
Haushalten. Das entspricht über sechs Milli-
onen Tonnen. 

Zielsetzung der Studie
Um in Verpackungen verbleibende Le­
bensmittelreste zu verringern, wur­
den Methoden und Rezepte entwi­
ckelt und getestet, mit deren Hilfe sich 
Produktreste in normal ausgestatte­
ten Haushaltsküchen einfach und ohne 
großen Aufwand aus Verpackungen lö­
sen lassen. Dabei lag der Fokus auf pas­
tösen Lebensmittelresten in starren Ge­
fäßen, da diese häufig in privaten Haus­
halten zu finden sind.

Methodik
Pastöse (= pastenartige, teigige, breiige, 
dickflüssige, spachtelfähige) Lebensmit­
telreste aus starren (= steifen, nicht be­
weglichen, nicht elastischen) Verpackun­
gen wie Glas lassen sich schwer entfer­
nen. Für die Eigenschaft, wie leicht sich 
ein Lebensmittel aus der Verpackung 
lösen lässt, spielen Oberflächenspan­
nung des Lebensmittels, Verpackung 
sowie Adhäsion, Viskosität und Löslich­
keit die größte Rolle (Wohner et al. 2019). 
Lebensmittelreste können mit chemi­
schen, physikalischen oder mechani­
schen Methoden aus Verpackungen 

entfernt werden. Folgende Methoden 
kamen in der Studie zur Anwendung: 

	∙ Tiefkühlen, 
	∙ Schütteln mit Wasser oder Milch, 
	∙ Ausspateln, 
	∙ Erhitzen in der Mikrowelle und 
	∙ Erhitzen im Wasserbad. 

Die Lebensmittel wurden im Hinblick 
auf Entleerungsmethodik und Rezept­
entwicklung kategorisiert nach 

	∙ fettreich und süß, 
	∙ fettreich und salzig, 
	∙ nicht fettreich und süß sowie 
	∙ nicht fettreich und salzig.

Schwer herauslösbare Produkte sind 
nach Williams, Wikström, Otterbring, 
Löfgren und Gustafsson (2011) Joghurt 
und Dickmilch in Getränkekartons, flüs­
sige Margarine, Marmelade, Porridge, 
Mayonnaise und Suppen in Kunststoff-, 
Glas-, Papp- oder Metallverpackungen 
sowie Ketchup und Senf in Kunststoff­
verpackungen. Joghurt, Marmelade und 
Senf wurden ausgewählt und um die be­
liebten Produkte Honig, Nuss-Nougat-
Creme, Erdnussbutter und Grillsoße er­
gänzt. Nuss-Nougat-Creme, Erdnuss­
butter und Joghurt gelten als fettreiche, 
Marmelade, Honig, Senf und Grillsoße 
als nicht fettreiche Lebensmittel. Der 
ernährungsphysiologische Wert der Le­
bensmittel spielte bei der Auswahl kei­
ne Rolle.
Vor der Durchführung des jeweiligen 
Versuchs wurden zuerst Deckel und Pla­
tine, falls vorhanden, abgenommen, das 
Gefäß gewogen und anschließend mit 
einem Esslöffel so viel Produkt wie mög­
lich aus dem Gefäß entnommen. Dann 
wurde das Gefäß erneut gewogen.
Die einfachste und schnellste Metho­
de, um Lebensmittelreste aus Gefäßen 
zu lösen, ist das Auskratzen mit einem 
Restespatel oder kleinen Teigschaber. 
Mit diesem fährt man entlang der Ge­
fäßwände und des Gefäßbodens, um so 
viel Restprodukt wie möglich aufzuneh­
men. 
Um verbleibende Reste mittels Erhitzen 
in der Mikrowelle zu lösen, sind Dau­
er und Leistung individuell dem jewei­
ligen Produkt anzupassen. Erdnussbut­
ter und Nuss-Nougat-Creme werden 
für 60 Sekunden bei 700 Watt erwärmt, 
bei Marmelade sind es 60 Sekunden bei 
460 Watt, bei Honig 45 Sekunden bei 
460 Watt. 
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Bei Erdnussbutter und Nuss-Nougat-
Creme werden die Reste nun mit einem 
Teigschaber in eine Schüssel entleert, 
bei Marmelade und Honig haben sich 
die Reste soweit verflüssigt, dass die­
se sich ausgießen lassen. Diese Metho­
de darf nur mit für Mikrowellengeräte 
geeigneten Verpackungen angewendet 
werden.
Beim Erhitzen im Wasserbad füllt man 
einen Kochtopf mit einem Volumen 
von rund 1,4 Litern zu einem Drittel mit 
Wasser und bringt das Wasser auf ei­
ner Kochplatte zum Sieden. Sobald das 
Wasser kocht, dreht man die Herdplatte 
auf eine mittlere Stufe zurück und stellt 
das Gefäß hinein. Erdnussbutter, Mar­
melade und Nuss-Nougat-Creme zwei 
Minuten im Wasserbad erhitzen, Honig 
1,5 Minuten. Da sich Honig durch das 
Erhitzen verflüssigt, kann er nun in eine 
Schüssel oder Tasse gegossen werden. 
Erdnussbutter, Nuss-Nougat-Creme und  
Marmelade verflüssigen sich weniger, 
die Lebensmittelreste lassen sich mit ei­
nem Teigschaber herausnehmen.
Lösen mit Wasser erfolgt, indem 30 Mil­
liliter Leitungswasser in einem Koch­
topf auf etwa 80 Grad Celsius erhitzt 
und anschließend in die mit einem Ess­
löffel ausgeschabten Gefäße geschüttet 
werden. Das Gefäß wird nun verschlos­
sen, für 15 Sekunden geschüttelt und 
der Inhalt in eine Schüssel/Tasse gege­
ben. Beim Schütteln ist zu beachten, 
dass sich die Verpackung stark erwär­
men kann (Kochhandschuhe nutzen!). 
Außerdem kann es beim Schütteln zum 
Aufschäumen des Produktes kommen; 
heiße Flüssigkeit könnte aus dem Gefäß 
spritzen.
Anstelle von Wasser lassen sich Lebens­
mittelreste auch mit Milch lösen. Dafür 
die benötigte Menge an Milch in einem 
Kochtopf erhitzen und im Anschluss 
in das Gefäß schütten. Auch hier emp­
fiehlt es sich Kochhandschuhe anzuzie­
hen, da sich das Gefäß durch die zuge­
gebene Milch stark erwärmen kann. Bei 
Erdnussbutter, Honig und Nuss-Nou­
gat-Creme genügen jeweils 150 Milliliter 
Milch, bei Joghurt 50 Milliliter. Hier nutzt 
man eher kalte Milch. Die Schütteldau­
er beträgt für Erdnussbutter und Nuss-
Nougat-Creme jeweils 60 Sekunden, bei 
Honig sind es 30 Sekunden, bei Joghurt 
15 Sekunden. 
Bei der Methode Einfrieren wird die  
Verpackung über Nacht in den Gefrier­
schrank gestellt. Anschließend lässt 

sich der gefrorene Inhalt entweder mit 
einem Löffel oder durch Eindrücken 
der Gefäßwände lösen und ausgießen. 
Bei einigen Produkten hilft die Metho­
de Stehenlassen. Bei flüssigem Ho­
nig wird die zuvor mit einem Esslöffel 
ausgeschabte Verpackung für mehrere 
Stunden stehen gelassen. Die am Bo­
den angesammelten Reste können an­
schließend mit einem Spatel oder Ess­
löffel entnommen werden. Bei fließfä­
higeren Produkten wie Grillsoße wird 
die Verpackung für 24 Stunden auf den 
Kopf gestellt und durch Öffnen des De­
ckels entleert. Wenn sich immer noch 
Reste in der Verpackung befinden, las­
sen sich diese mit einer kleinen Menge 
Wasser lösen.

Ergebnisse
Tabelle 1 zeigt die Lebensmittelmen­
gen, die nach dem Ausspateln mit ei­
nem Esslöffel in der Verpackung zurück­
bleiben und die Verbraucher üblicher­
weise als leer betrachten.
Zum Teil handelt es sich um erhebli­
che Lebensmittelmengen von bis zu 
40 Gramm oder zwei Portionen (z. B. 
bei Grillsoße). Im Mittel lassen sich mit 
der jeweils geeignetsten Methode noch 
knapp 14 Gramm Produkt aus einer ver­
meintlich leeren Verpackung lösen.

Entleeren durch physikalische 
Methoden
Tabelle 2 (S. 142) listet die verbleiben­
den Lebensmittelmengen nach Entlee­
ren mit verschiedenen Methoden auf 
und weist auf die jeweils erfolgreichste 

Maßnahme hin. Konkrete Hinweise zur 
Anwendung der Methoden enthält Ta-
belle 3 (S. 142). Es ist ratsam, sich dieser 
Problematiken bewusst zu sein, um Ge­
fahren auszuschließen.
Erdnussbutter lässt sich durch Erhitzen 
in der Mikrowelle (1 min bei 700 Watt) 
und im Wasserbad gut lösen, da sie 
mit höherer Temperatur viskoser wird. 
Auch das Auskratzen mit einem kleinen 
Spatel funktioniert gut. Bei Nuss-Nou­
gat-Creme ist Erhitzen in der Mikrowel­
le, im Wasserbad, Auskratzen mit dem 
Spatel und Schütteln mit Milch gleicher­
maßen erfolgreich. Beim Erhitzen in der 
Mikrowelle besteht aufgrund des hohen 
Zuckergehalts die Gefahr, dass die Res­
te im Glas einbrennen. Für Joghurt ist 
die Restentleerung mit dem Spatel und 
das Schütteln mit Milch zu empfehlen.
Bei Senf und Marmelade lassen sich 
mit Ausspateln und Schütteln mit Was­
ser ähnlich gute Ergebnisse erzielen. Bei 
Marmelade erweisen sich auch Erhitzen 
in der Mikrowelle und im Wasserbad als 
erfolgreich, sind allerdings aufwändiger. 
Runde Gläser für Honig sind bei allen 
Methoden entleerungsfreundlicher als 
sechseckige. Für beide Honigglasvarian­
ten ist Schütteln mit warmer Milch oder 
warmem Wasser die beste Methode, 
um Produktreste aus dem Glas zu lösen.
Die übliche Form von Glasflaschen für 
Grillsoßen mit einem hohen, schmalen 
Hals ist prinzipiell ungünstig für eine 
vollständige Entleerung. Auslöffeln oder 
Auskratzen mit dem Spatel sind nicht 
möglich. Die Flasche über Nacht auf 
dem Kopf stehen zu lassen, führt zu ei­
ner befriedigenden Entleerung.

Tabelle 1: Verbleibende Lebensmittelreste (in g) im Glas nach haushaltsüblichem  
Entleeren ­­mit einem Esslöffel

Lebensmittel Füllmenge im Glas Verbleibender Lebensmittelrest

Fettreiche Lebensmittel

Erdnussbutter 350 g 12 g (3 %)

Nuss-Nougat-Creme 400  bzw. 450 g 15 g (4 bzw. 3 %)

Joghurt 500 g 17 g (3 %)

Nicht fettreiche Lebensmittel

Senf 200 bzw. 250 g 10 g (5 bzw. 4 %)

Marmelade 340 bzw. 450 g 16 g (5 bzw. 4 %)

Honig (im runden Glas) 500 g 15 g (3 %)

Honig (im sechseckigen Glas) 500 g 30 g (6 %)

Grillsoße 250 ml 40 g (16 %)
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doch verändert sich das Produkt dabei. 
Erhitzen in der Mikrowelle ist weniger 
empfehlenswert, da Dauer und Leis­
tung der Mikrowellenerhitzung stets 
angepasst werden müssen. Einige Ver­
packungen sind zudem nicht mikrowel­
lentauglich. Die Methoden Erhitzen im 
Wasserbad und Einfrieren schneiden 
weniger gut ab. Sie sind zeit- und ar­
beitsintensiver und nicht bei allen Pro­
dukten erfolgreich. Der Ansatz, Reste 
direkt in den Gläsern zu Speisen und 
Getränken zu verarbeiten, ist beson­
ders nützlich. Die vorgestellten Rezep­
te sind als Anregungen zu verstehen, 
selbst kreativ zu werden.	

REZEPTE

●  Rezept für Erdnussbutterreste  
im Glas: Asiatischer Nudelsalat 
mit Erdnuss-Soße

Zutaten:

Für die Erdnuss-Soße:
	∙ Fast entleertes Erdnussbutterglas 
	∙ 2 EL Wasser
	∙ 1 EL Sojasoße
	∙ Saft einer halben Limette
	∙ 1 EL Ahornsirup oder Honig
	∙ 1 Knoblauchzehe
	∙ Salz

Entleeren durch Zubereitung 
von Speisen und Getränken in 
den Gläsern
Die Zubereitung von Speisen und Ge­
tränken in den Gläsern unter Verwen­
dung des verbliebenen Restprodukts 
ist eine gute Methode der Restever­
wertung. Das geschmacklich beste Er­
gebnis lässt sich mit Produktresten in 
der Größenordnung von ein bis zwei 
Esslöffeln erzielen (s. Rezepte).

Fazit
Mit verschiedenen physikalischen Me­
thoden lassen sich Reste pastöser Le­
bensmittel aus starren Gefäßen wie 
Gläsern lösen. Das Auskratzen mit ei­
nem kleinen Spatel ist sehr empfeh­
lenswert. Die Methode ist einfach, 
schnell und – abgesehen von der ein­
maligen Anschaffung des Spatels – kos­
tengünstig, dabei für fast alle Verpa­
ckungen geeignet. Auch das Lösen mit 
Milch oder Wasser ist zielführend, je­

Wenn in einem 
Haushalt monatlich je­

weils ein leeres Glas aller sechs 
oben genannten Produkte anfällt, 

könnte dieser Haushalt bei Verwen­
dung der Restmengen fast ein Kilo­

gramm Lebensmittelabfall jährlich ein­
sparen. Bei rund 40 Millionen Haus­

halten in Deutschland sind das 
rund 40 Millionen Kilogramm 

Lebensmittel.

Tabelle 3: Probleme beim und Hinweise zum weitgehenden Entleeren von Lebensmitteln aus Verpackungen 
mittels physikalischer Methoden

Methode Probleme/Hinweise

Auskratzen mit Spatel 	• kleiner Spatel nötig
	• je nach Gefäßform schwierig

Erhitzen in der Mikrowelle 	• mögliches Einbrennen
	• Dauer und Leistung müssen auf Produkt und Menge an Produkt abgestimmt sein
	• Verpackung muss mikrowellentauglich sein

Erhitzen im Wasserbad 	• zeitintensiv
	• wird manchmal nicht heiß genug
	• Verpackung muss hitzeresistent sein

Lösen mit Milch/Wasser 	• Aufpassen beim Schütteln, da Produkt schäumen und aus der Verpackung entwei­
chen kann

	• Produkt-/Milchrückstände bleiben an der Verpackung haften

Einfrieren 	• funktioniert beim Großteil der Produkte nicht
	• zeitintensiv

Tabelle 2: Verbleibende Lebensmittelreste (in g) im Glas nach Entleeren  
mit verschiedenen Methoden

Lebensmittel
(Füllmenge  

im Glas)

Spatel
(g)

Schütteln 
mit  

warmer 
Milch

(g)

Schütteln  
mit  

warmem 
Wasser

(g)

Erhitzen 
in der  
Mikro-
welle

(g)

Erhitzen 
im  

Wasser-
bad
(g)

Tief
kühlen

(g)

Stehen 
lassen 
über 
24 h
(g)

Fettreiche Lebensmittel

Erdnussbutter 
(350 g)

2 4 -* 2 2 - -

Nuss-Nougat-
Creme 
(400 bzw. 450 g)

2 2 - 2 2 - -

Joghurt (500 g) 3 3 - - - 4 -

Nicht fettreiche Lebensmittel

Senf  
(200 oder 250 g)

1 - 1 - - - -

Marmelade  
(340 oder 450 g)

1 - 2 2 2 - -

Honig im runden 
Glas (500 g)

4 1 2 7 4 - 5

Honig im sechs­
eckigen Glas 
(500 g)

5 2 3 9 5 - 7

Grillsoße (250 ml) - - - - - - 1

* Methode nicht angewandt
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Zubereitung:
	∙ Gurke schälen, mit einem Teelöffel 
die Kerne entfernen und Gurke ras­
peln.

	∙ Zitrone waschen, trockenreiben, 
Schale fein abreiben und eine Hälfte 
auspressen.

	∙ Milch in den entleerten Joghurtbe­
cher geben, verschließen und gut 
schütteln oder rühren.

	∙ Geraspelte Gurke, Zitronenabrieb 
und -saft, Dill, Salz und Pfeffer hin­
zugegeben und nochmal gut rühren 
oder (mit Deckel) schütteln.

Das Dressing passt gut zu Gurkensalat. 

●  Rezept für Nuss-Nougat-
Creme-Reste im Glas: Nuss-Nou-
gat-Tassenkuchen

Zutaten:
	∙ Fast entleertes Nuss-Nougat-Creme-
Glas

	∙ 4 EL Mehl
	∙ 6 EL Milch/vegane Milchalternative
	∙ 1 EL Zucker
	∙ 1 EL Kakaopulver
	∙ ½ Packung Vanillezucker
	∙ ¼ EL Backpulver
	∙ ½ EL Zitronensaft
	∙ 1 EL Rapsöl

Zubereitung:
	∙ Alle Zutaten im Nuss-Nougat-Glas 
vermengen, bis sich alle Klümpchen 
aufgelöst haben.

	∙ Den Teig am Rand abwischen, da er 
sonst beim Backen verkrustet.

	∙ Das Glas für 2 bis 2,5 Minuten bei 
700 Watt in die Mikrowelle geben.

Für den Salat:
	∙ 50 g Mie Nudeln
	∙ ½ kleine, rote Paprika
	∙ 1 kleine Karotte
	∙ 1 Frühlingszwiebel
	∙ Optional: Sesam oder Cashewkerne

Zubereitung:
	∙ Wasser, Sojasoße, Ahornsirup/Honig 
und Salz in das entleerte Erdnussbut­
terglas geben. 

	∙ Die halbe Limette auspressen und 
den Saft in das Glas schütten.

	∙ Die Knoblauchzehe schälen, pressen 
oder sehr klein schneiden und zu den 
restlichen Zutaten in das Glas geben.

	∙ Den Deckel auf das Glas schrauben 
und dieses eine Minute lang kräftig 
schütteln.

	∙ Die Mie Nudeln nach Packungsanwei­
sung kochen und das Wasser abgie­
ßen.

	∙ In der Zwischenzeit Paprika und Früh­
lingszwiebel schneiden, Karotte schä­
len und raspeln.

	∙ Nudeln, Paprika, Frühlingszwiebeln 
und geraspelte Karotten in das Erd­
nussbutterglas geben, den Deckel 
schließen und erneut kurz schütteln, 
damit sich alle Zutaten miteinander 
vermischen.

	∙ Optional Sesam oder Cashewkerne 
in der Pfanne trocken anrösten und 
über den Salat geben.

●  Rezept für Senfreste im Glas: 
Senf-Dressing
Zutaten:

	∙ Fast entleertes Senfglas
	∙ 2 EL Rapsöl
	∙ 4 EL Wasser
	∙ 3 EL Zitronensaft
	∙ 1 EL Agavendicksaft
	∙ 1 TL Salz
	∙ Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
	∙ Alle Zutaten in das entleerte Senfglas 
geben, mit dem Deckel verschließen 
und gut schütteln.

●  Rezept für Joghurtreste im Glas: 
Joghurt-Dressing

Zutaten:
	∙ Fast entleertes Joghurtglas oder 
-becher

	∙ 30 ml Milch
	∙ ¼ Gurke
	∙ Zitronenabrieb (Bio-Zitrone)
	∙ Saft einer halben Zitrone
	∙ Dill
	∙ Salz, Pfeffer

●  Rezept für Marmeladenreste  
im Glas: Marmeladen-Joghurt-
Snack

Zutaten:
	∙ Fast entleertes Marmeladenglas
	∙ 300–400 Gramm Naturjoghurt oder 
Sojajoghurt (an Größe des Marmela­
denglases anpassen)

	∙ Toppings nach Wahl, z. B. Gepuffter 
Dinkel, Nüsse, Samen, Beeren

Zubereitung:
	∙ In das entleerte Marmeladenglas so 
viel Joghurt geben, bis es ganz ge­
füllt ist. 

	∙ Mit einem Esslöffel den Joghurt mit 
den an den Gefäßwänden vorhan­
denen Marmeladenresten verrühren 
oder diesen Schritt erst während des 
Essens durchführen.

	∙ Die gewählten Toppings einrühren.

●  Rezept für Honigreste im Glas: 
Honig-Zitronengetränk

Zutaten:
	∙ Fast entleertes Honigglas
	∙ Saft einer Zitrone
	∙ 200 ml Wasser

Zubereitung:
	∙ 200 ml Wasser in einem Kochtopf/
Wasserkocher erhitzen und in das 
entleerte Honigglas geben. 

	∙ Die Zitrone auspressen und den Saft 
in das Glas geben. 

	∙ Anschließend das Glas mit einem De­
ckel verschließen und gut schütteln. 

Das Getränk schmeckt heiß oder kalt.  ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet 
unter „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie 
pdf-Datei. <<
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Zusatzstoffe in Lebensmitteln
DR. ANDREAS SCHIEBER

Die natürliche Herkunft pflanzlicher und 
tierischer Rohwaren zieht unweiger­
lich eine Variabilität ihrer Zusammen­
setzung und damit ihrer chemischen, 
physikalischen und sensorischen Eigen­
schaften nach sich, auch wenn sich etwa 
Züchter seit Langem bemühen, diese 
Unterschiede so gering wie möglich zu 
halten und zu einer gewissen Standardi­
sierung zu gelangen. Pflanzliche und tie­
rische Rohstoffe sind zudem empfind­
lich gegenüber mikrobiellem und oxi­
dativem Verderb sowie weiteren, zum 
Beispiel enzymatischen Veränderungen, 
die die Qualität der Lebensmittel beein­
trächtigen können. Daher sind zur Ge­
währleistung der Produktqualität und 
der Lebensmittelsicherheit Maßnahmen 

Der überwiegende Teil industriell hergestell-
ter Lebensmittel ist aus Rohwaren pflanzli-
chen oder tierischen Ursprungs abgeleitet. 
Diese Rohstoffe sind empfindlich gegenüber 
mikrobiellem und oxidativem Verderb sowie 
weiteren Veränderungen, die die Qualität 
der Lebensmittel beeinträchtigen können. 
Daher sind Maßnahmen erforderlich, die die 
Lebensmittel bis zum Ende des Mindesthalt-
barkeitsdatums stabilisieren. Zu diesen Maß-
nahmen gehört der Einsatz von Lebensmittel-
zusatzstoffen.

erforderlich, die die Lebensmittel bis 
zum Ende des Mindesthaltbarkeitsda­
tums stabilisieren. 
Zu diesen Maßnahmen gehört der Ein­
satz von Lebensmittelzusatzstoffen, die 
die Eigenschaften von Lebensmitteln 
verbessern, ihren Geschmack beeinflus­
sen, Aussehen und Haltbarkeit verbes­
sern oder die technologische Verarbei­
tung erleichtern. 

In der Europäischen Union sind Lebens­
mittelzusatzstoffe in der entsprechen­
den Verordnung (EG) 1333/2008 über 
Lebensmittelzusatzstoffe geregelt. 

Gemäß Artikel 3 Verordnung (EG) 
1333/2008 ist ein Lebensmittel-
zusatzstoff ein „Stoff mit oder oh­
ne Nährwert, der in der Regel we­
der selbst als Lebensmittel verzehrt 
noch als charakteristische Lebens­
mittelzutat verwendet wird und ei­
nem Lebensmittel aus technologi­
schen Gründen bei der Herstellung, 
Verarbeitung, Zubereitung, Behand­
lung, Verpackung, Beförderung oder 
Lagerung zugesetzt wird, wodurch 
er selbst oder seine Nebenprodukte 
mittelbar oder unmittelbar zu einem 
Bestandteil des Lebensmittels wer­
den oder werden können.“

Der Einsatz solcher Stoffe ist rechtlich 
streng reglementiert: Für Lebensmit­
telzusatzstoffe gilt das Verbotsprinzip 
mit Erlaubnisvorbehalt. Sie dürfen also 
nicht verwendet werden, es sei denn, 
sie sind ausdrücklich zugelassen. Die 
Zulassung eines Stoffes als Lebensmit­
telzusatzstoff darf nur erteilt werden, 
wenn seine gesundheitliche Unbedenk­
lichkeit nachgewiesen ist. Das erfolgt im 
Rahmen umfangreicher toxikologischer 
Studien, deren Ergebnisse unabhängige 
Gremien bewerten (Matissek 2019).
Zusatzstoffe werden in Lebensmitteln 
also aus technologischen Gründen ver­
wendet, wobei eine hinreichende tech­
nologische Notwendigkeit bestehen 
muss. Die durch die Zusatzstoffe erziel­
ten Wirkungen dürfen nicht durch ande­
re wirtschaftlich und technisch praktika­
ble Methoden erzielbar sein. Darüber 
hinaus dürfen die Zusatzstoffe die Ver­
braucher nicht täuschen.
In der Europäischen Union sind gemäß 
Verordnung (EG) 1333/2008 derzeit 
rund 320 Zusatzstoffe für den Einsatz 
in Lebensmitteln zugelassen, die in An­
hang I dieser Verordnung in 27 Funkti­
onsklassen unterteilt sind (Tab. 1). Jeder 
dieser Zusatzstoffe besitzt eine E-Num­
mer. Das „E“ stand zunächst für „Eu­
ropa“, mittlerweile jedoch für „EG/EU“ 
oder „essbar/edible“. Das E-Nummern-
System gewährleistet, dass auf EU-Ebe­
ne ein Zusatzstoff eindeutig charakteri­
siert ist. 
Anhang II der genannten Verordnung 
gliedert sich in mehrere Abschnitte und 
enthält

	∙ die Liste aller Zusatzstoffe  (Teil B), 
	∙ die Festlegung von Zusatzstoffgrup­
pen (Teil C), 
	– teilweise mit spezifischen Höchst­

mengen (Gruppe I) oder
	– ohne Höchstmengen-Beschrän­

kung (Gruppe II), 
	∙ die Klassifizierung bestimmter Le­
bensmittelkategorien (Teil D) sowie 

	∙ einzelne Zulassungen, Bedingungen 
und Beschränkungen für die Verwen­
dung (Teil E). 

Während also einige Zusatzstoffe für Le­
bensmittel allgemein zugelassen sind 
und keiner Höchstmengenbeschrän­
kung unterliegen, dürfen andere Zusatz­
stoffe nur in bestimmten Lebensmitteln 
und nur bis zu einer bestimmten Men­
ge eingesetzt werden. Ist keine spezifi­
sche Höchstmenge festgelegt, so erfolgt 
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die Verwendung nach dem quantum sa-
tis-Prinzip. Das bedeutet, dass die Stof­
fe nur in der Menge eingesetzt werden 
dürfen, die erforderlich ist, um die ge­
wünschte Wirkung zu erzielen. Das darf 
auch nur unter der Voraussetzung ge­
schehen, dass die Verbraucher nicht ir­
regeführt werden (Weck, Schigulski et al. 
2015).
Grundsätzlich müssen Hersteller die 
Verbraucherschaft über die Verwen­
dung von Zusatzstoffen in Lebensmit­
teln informieren. Gemäß Lebensmit­
telinformationsverordnung (LMIV, VO 
(EU) 1169/2011) muss auf vorverpack­
ten Lebensmitteln die Zutatenliste al­
le verwendeten Zusatzstoffe auflisten, 
wobei Klassename und E-Nummer 
oder der Name des Stoffes anzugeben 
ist (z. B. „Farbstoff“ und „E123“ oder 
„Amaranth“). Auch bei lose abgegebe­
nen Lebensmitteln wie in Restaurants 
besteht eine Pflicht zur Kenntlichma­
chung von Zusatzstoffen.

Ausgewählte Lebensmittel-
zusatzstoffe 
Bei vielen Zusatzstoff-Klassen geht die 
Funktion bereits aus der Bezeichnung 
hervor (z. B. bei Süßungsmitteln, Farb­
stoffen, Konservierungsstoffen, Antioxi­
dationsmitteln oder Geschmackverstär­
kern). Einige Stoffe können gleichzeitig 
verschiedenen Zwecken dienen. So ist 
beispielweise Ascorbinsäure als Zusatz­
stoff E300 einerseits ein Antioxidations­
mittel zur Verhinderung von Bräunungs­
reaktionen, andererseits ein Mehlbe­
handlungsmittel zur Erhöhung der 
Kleberstärke. Außerdem dient es in Pö­
kelwaren als Umrötungshilfsmittel, das 
die Reduktion von Nitrit zu Stickstoffmo­
noxid beschleunigt.
Unter Süßungsmitteln sind laut Verord­
nung 1333/2008 Stoffe zu verstehen, die 
zum Süßen von Lebensmitteln und als 
Tafelsüßen dienen. Gemäß Artikel 3 die­
ser Verordnung werden Mono-, Di- und 
Oligosaccharide nicht den Zusatzstoffen 
zugeordnet, obwohl auch sie Lebens­
mitteln einen mehr oder weniger süßen 
Geschmack verleihen können. Daher 
handelt es sich bei Süßungsmitteln als 
Zusatzstoffe um Zuckeraustauschstoffe 
und um Süßstoffe. 

Zuckeraustauschstoffe
Zuckeraustauschstoffe umfassen die 
Zuckeralkohole Sorbit, Mannit, Isomalt, 
Maltit, Lactit und Xylit, die insulinunab­
hängig metabolisiert werden und da­
her auch bei Diabetes verzehrt werden 
können. Da ihre Süßkraft ungefähr der 
von Saccharose entspricht, müssen sie 
in höheren Mengen eingesetzt werden 
als andere Süßstoffe. Aus technologi­
scher Sicht ist das ein Vorteil, weil sie 
dadurch auch Volumen zu einem Le­
bensmittel beitragen. Gleichzeitig wir­
ken Zuckeralkohole bei übermäßigem 
Verzehr abführend, so dass ab einem 
bestimmten Gehalt im Lebensmittel ein 
entsprechender Warnhinweis auf dem 
Etikett erfolgen muss (Matissek 2019; 
Rohn 2015).

Süßstoffe
Süßstoffe besitzen eine wesentlich hö­
here Süßkraft als Zucker und Zuckeral­
kohole und kommen daher nur in sehr 
geringen Mengen zum Einsatz. Sie tra­
gen damit weder zum Volumen noch 
zum Energieinhalt eines Lebensmit­
tels bei. Die Substitution von Zuckern 
durch diese intensiven Süßstoffe zieht 
daher möglicherweise Modifikationen 
der Rezepturen nach sich. Die wichtigs­
ten Süßstoffe sind Saccharin, Cyclamat, 
Acesulfam K, Aspartam, Neohesperidin-
Dihydrochalcon, Neotam und Sucralo­
se. Alle werden synthetisch erzeugt. Da­
neben sind mit dem Protein Thaumatin 
und mit den Steviolglycosiden auch Süß­
stoffe pflanzlicher Herkunft zugelassen 
(Rohn 2015).

Tabelle 1: Funktionsklassen der Lebensmittelzusatzstoffe (nach www.bvl.bund.de)

Klasse Funktion

Süßungsmittel Süßung von Lebensmitteln

Farbstoffe Farbgebung, Rekonstitution der Farbe

Konservierungsstoffe Verlängerung der Haltbarkeit; Schutz vor mikrobiellem Verderb

Antioxidationsmittel Verlängerung der Haltbarkeit; Schutz vor Oxidation, z. B. Ranzigkeit

Trägerstoffe Erleichterung der Handhabbarkeit

Säuerungsmittel Erhöhung des sauren Charakters eines Lebensmittels

Säureregulatoren Steuerung und Veränderung von Säuregrad oder Alkalität 

Trennmittel Herabsetzung der Hafttendenz eines Partikels oder Lebensmittels

Schaumverhüter Verhinderung oder Verringerung der Schaumbildung

Füllstoffe Volumenerhöhung ohne nennenswerten Beitrag zum Energiegehalt

Emulgatoren Herstellung und Aufrechterhaltung einheitlicher Dispersionen

Schmelzsalze Dispersion von Käseproteinen; homogene Verteilung von Fetten

Festigungsmittel Festigkeit und Frische von Obst und Gemüse; Festigung von Gelen

Geschmacksverstärker Verstärkung von Geruch und Geschmack eines Lebensmittels

Schaummittel Bildung einer einheitlichen Dispersion einer gasförmigen Phase

Geliermittel Verleihung einer festeren Konsistenz durch Gelbildung

Überzugs-/Gleitmittel Verleihung von Oberflächenglanz; Bildung eines Schutzüberzugs

Feuchthaltemittel Verhinderung des Austrocknens

Modifizierte Stärken Physikalisch oder chemisch veränderte essbare Stärken; Bindemittel

Packgase Gase (außer Luft), die zusammen mit dem Lebensmittel in das entsprechende Behält­
nis abgefüllt wurden; Schutzatmosphäre

Treibgase Gase (außer Luft), die ein Lebensmittel aus seinem Behältnis treiben

Backtriebmittel Stoffe, die Gas freisetzen und damit das Teigvolumen erhöhen

Komplexbildner Bildung von Komplexen mit Metallionen; Oxidationsschutz

Stabilisatoren Aufrechterhaltung des physikalisch-chemischen Zustands eines Lebensmittels

Verdickungsmittel Erhöhung der Viskosität eines Lebensmittels

Mehlbehandlungsmittel Verbesserung der Backfähigkeit

Kontrastverstärker Farbgebung bei depigmentierter Oberfläche von Obst und Gemüse

http://www.bvl.bund.de
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Farbstoffe
Bei den Lebensmittelfarbstoffen unter­
scheidet man 

	∙ natürliche Farbstoffe pflanzlichen 
oder tierischen Ursprungs,

	∙ synthetische organische Farbstoffe, 
	∙ anorganische Pigmente.

Unter den natürlichen Farbstoffen be­
finden sich Verbindungen wie Antho­
cyane, Betalaine und Carotinoide, die 
zu den sekundären Pflanzenstoffen 
gehören, sowie Karminsäure (Coche­
nille), die aus Schildläusen (Dactylopi-
us coccus) gewonnen wird. Während 
natürliche Farbstoffe eine höhere Ver­
braucherakzeptanz genießen, zeichnen 
sich die synthetischen Farbstoffe durch 
eine höhere Farbstabilität aus und sind 
günstiger in der Produktion. Zugelassen 
sind ausschließlich wasserlösliche syn­
thetische Farbstoffe, bei denen es sich 
überwiegend um Azo-Verbindungen 
handelt.
Anorganische Pigmente wie Titandioxid, 
Eisenverbindungen, Silber und Gold 
werden hauptsächlich auf Oberflächen 
eingesetzt.

Konservierungsstoffe
Zur Haltbarmachung von Lebensmitteln 
kommt eine Reihe Konservierungsstoffe 
von sehr unterschiedlicher chemischer 
Struktur zum Einsatz. Die bekanntesten 
Konservierungsstoffe sind Benzoesäure, 
Sorbinsäure, Ester der p-Hydroxyben­
zoesäure (PHB-Ester), schweflige Säure, 
Propionsäure, Natamycin, Nisin und Ly­
sozym. Diese Heterogenität ist verständ­
lich, da mit Bakterien, Schimmelpilzen 
und Hefen verschiedene Mikroorganis­

men in ihrem Wachstum gehemmt wer­
den sollen. Gleichzeitig hängt die Wirk­
samkeit der Konservierungsstoffe stark 
von der Lebensmittelmatrix (z. B. vom 
pH-Wert) ab. Zwar wird eine konservie­
rende Wirkung bereits durch die initiale 
Behandlung, meist durch Hitze, erreicht, 
doch kommen Zusatzstoffe insbesonde­
re dann zum Tragen, wenn die Verwen­
dung eines Lebensmittels noch über ei­
nen gewissen Zeitraum hinaus erfolgen 
soll und keine anderen Methoden zur 
Haltbarmachung in Frage kommen (Ma-
tissek 2019). Während beispielsweise ei­
ne Konfitüre alleine aufgrund ihres ho­
hen Zuckergehalts auch nach dem Öff­
nen mikrobiologisch stabil bleibt, kann 
in Marinaden, Mayonnaisen und weite­
ren Produkten der Einsatz von Konser­
vierungsstoffen erforderlich sein. 

Antioxidationsmittel
Der primäre Einsatzbereich von Anti­
oxidanzien sind fetthaltige Lebensmit­
tel, die durch Luftsauerstoff leicht ei­
nem oxidativen Abbau unterliegen, der 
zu Ranzigkeit und damit zur Ungenieß­
barkeit führt. Neben den Tocopherolen 
sind auch Ester der Gallussäure (Galla­
te), Butylhydroxytoluol (BHT), Butylhy­
droxyanisol (BHA), Tertiärbutylhydro­
chinon (TBHQ), Ascorbinsäure und ihre 
Derivate wie Ascorbylpalmitat, Hexyl­
resorcin und Rosmarinextrakt als Anti­
oxidanzien zugelassen. Durch ihren Ein­
satz sollen Radikale abgefangen wer­
den. Eine synergistische Wirkung wei­
sen Weinsäure und Zitronensäure auf, 
die oxidationsfördernde Schwermetall­
ionen wie Kupfer oder Eisen komplexie­
ren können.

Verdickungs- und Geliermittel
Sehr häufig werden Verdickungs- und 
Geliermittel in Lebensmitteln zur Erhö­
hung der Viskosität eingesetzt. Sie sind 
in der Lage, in geringer Dosierung gro­
ße Mengen an Wasser zu binden. Sie 
tragen damit zur Textur bei und ver­
hindern Entmischungsvorgänge. Meist 
handelt es sich um Biopolymere auf 
Basis von Kohlenhydraten, wie die aus 
Pflanzen gewonnene Stärke, Cellulo­
se, Pektin, Gummi arabicum, Johannis­
brotkernmehl, Guarkernmehl oder Tra­
ganth, die aus Algen stammenden Al­
ginate, Carrageenane oder Agar sowie 
das mikrobielle Polysaccharid Xanthan 

(Matissek 2019). Große wirtschaftliche 
Bedeutung hat das aus tierischen Quel­
len gewonnene Protein Gelatine. Einige 
der natürlichen Biopolymere kommen 
auch in chemisch veränderter Form 
zum Einsatz, um bestimmte technologi­
sche Eigenschaften zu erzielen oder zu 
verbessern. So lässt sich beispielsweise 
Stärke durch physikalische oder chemi­
sche Methoden verändern („modifizier­
te Stärken“), um ihre Löslichkeit und ihr 
Quellverhalten zu beeinflussen oder ih­
re Stabilität gegenüber Scherbeanspru­
chung oder pH-Extreme zu erhöhen. 
Nach Reaktion mit hydrophoben Grup­
pen wie 1-Octenylbernsteinsäureanhy­
drid können Stärkemoleküle auch als 
Öl-in-Wasser-Emulgatoren dienen. Ein 
weiteres Einsatzfeld von Hydrokolloiden 
ist die Substitution von Lipiden in Light-
Produkten. Bei vergleichbarem Mund­
gefühl werden weniger Fette verwendet.

Bedenken
Obwohl Zusatzstoffe einem rigiden 
rechtlichen Korsett unterliegen und 
auch dazu beitragen, dem Wunsch der 
Verbraucher nach einer gleichbleiben­
den Produktqualität und einer hohen 
Produktsicherheit nachzukommen, se­
hen zahlreiche Konsumenten ihren Ein­
satz kritisch. Die Gründe sind vielfältig: 
Bei vielen Zusatzstoffen handelt es sich 
um künstlich hergestellte Substanzen, 
die bei vielen allein aufgrund ihrer syn­
thetischen Herkunft Unbehagen erzeu­
gen („Chemie in Lebensmitteln“). Ver­
treter finden sich zum Beispiel in der 
Klasse der Süßstoffe (z. B. Saccharin, Cy­
clamat, Sucralose, Aspartam), der Farb­
stoffe (z. B. Azo-Verbindungen, Triphe­
nylmethanfarbstoffe), der Konservie­
rungsstoffe (z. B. Ester der p-Hydroxy­
benzoesäure) oder der Antioxidanzien 
(z. B. Ascorbylpalmitat, Butylhydroxyan­
isol, Butylhydroxytoluol) und der Emul­
gatoren (z. B. Mono- und Diacetylwein­
säureester von Mono- und Diglyceriden 
von Speisefettsäuren, Stearyllactylat). 
Dem lässt sich entgegenhalten, dass 
sich unter den zugelassenen Zusatzstof­
fen auch zahlreiche Verbindungen be­
finden, die natürlichen Ursprungs oder 
zumindest den natürlichen chemisch 
gleich, also naturidentisch, sind. Dazu 
gehören beispielsweise die Carotinoide 
beta-Carotin und Lycopin, die Genuss­
säuren Citronensäure und Weinsäure 
oder Ascorbinsäure.

Die Lebensmittelindustrie arbeitet daran, künstliche 
Zusatzstoffe durch natürliche zu ersetzen.
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Zur Verunsicherung tragen auch immer 
wieder Listen dubioser Herkunft bei, die 
vor angeblichen Gesundheitsgefahren 
durch den Verzehr von Zusatzstoffen 
warnen, die jedoch jeder wissenschaft­
lichen Grundlage entbehren (BfR 2021). 
Es mutet bisweilen paradox an, dass ei­
nerseits eine starke Reserviertheit ge­
genüber umfassend geprüften Lebens­
mittelzusatzstoffen vorherrscht, wäh­
rend andererseits eine geradezu fahr­
lässige Bereitschaft zum Verzehr von 
Nahrungsergänzungsmitteln zu beob­
achten ist, die keinerlei Überprüfung 
vor ihrer Markteinführung durchlaufen, 
häufig über das Internet aus dem Aus­
land bezogen werden und mit beträcht­
lichen Unsicherheiten hinsichtlich ihrer 
Zusammensetzung behaftet sein kön­
nen (Schieber 2019).
Gleichzeitig gibt es – ungeachtet subjek­
tiver Wahrnehmungen und zweifelhaf­
ter Berichte – wissenschaftliche Studien, 
die zu einer kritischen Haltung gegen­
über Zusatzstoffen Anlass geben. So 
löste die als „Southampton-Studie“ be­
kannt gewordene Untersuchung große 
Medienaufmerksamkeit aus, als sie die 
Aufnahme bestimmter Lebensmittelzu­
satzstoffe (einige synthetische Farbstof­
fe und den Konservierungsstoff Natri­
umbenzoat) mit Hyperaktivität bei Kin­
dern in Zusammenhang brachte (Mc-
Cann, Barrett et al. 2007). Aufgrund des 
fehlenden Kausalzusammenhangs, des 
nur schwachen Effekts und des Fehlens 
von Informationen über die klinische Re­
levanz der beobachteten Verhaltensän­
derungen sah die EFSA diese Studie als 
unzureichende Basis für die Empfehlung 
von Schutzmaßnahmen an. Dennoch 
sah sich das EU-Parlament veranlasst, 
aus Gründen des vorbeugenden Ver­
braucherschutzes einen Warnhinweis 
auf Lebensmitteln einzuführen, die die 
untersuchten Farbstoffe enthalten (An­
hang V der VO 1333/2008).
Neben den Farbstoffen stehen auch 
weitere Zusatzstoffe immer wieder in 
der Kritik. Sulfite zum Beispiel können 
pseudoallergische Reaktionen hervor­
rufen (Häberle, Geier et al. 2017). Daher 
müssen Lebensmittel ab einem Gehalt 
von zehn Milligramm Sulfit je Kilogramm 
oder zehn Milligramm Sulfit je Liter, be­
rechnet als Schwefeldioxid, einen ent­
sprechenden Hinweis tragen. Aus tech­
nologischer Sicht sind Sulfite außeror­
dentlich hilfreiche Zusatzstoffe, da sie 
antimikrobiell, enzymhemmend, anti­

oxidativ sowie reduzierend wirken. Sie 
schützen Lebensmittel vor mikrobiellem 
Verderb und können auch Bräunungs­
reaktionen unterbinden. Sie kommen 
zum Beispiel in Wein, Trockenfrüchten, 
Trockengemüse, Meerrettichzuberei­
tungen und verarbeiteten Pilzen zum 
Einsatz. Aufgrund ihres breiten Wirk­
spektrums sind sie sehr schwer durch 
andere Substanzen zu ersetzen. Ähnlich 
verhält es sich mit Nitriten, die in Form 
von Nitritpökelsalz zur Umrötung von 
Fleischwaren dienen. Bei Rohwürsten 
sind zu diesem Zweck auch Nitrate zu­
gelassen, da diese durch die Stoffwech­
seltätigkeit der eingesetzten Mikroor­
ganismen zu Nitriten reduziert werden 
können. Nitrite führen zusätzlich zur 
Hemmung des gefürchteten Toxinbild­
ners Clostridium botulinum und tragen 
zum charakteristischen Aroma der Pö­
kelware bei. Allerdings können sie mit 
Aminen zu Nitrosaminen reagieren, von 
denen einige als kanzerogen gelten. 
Wie Sulfite sind auch Nitrite nicht oh­
ne Weiteres durch andere Zusatz­
stoffe zu ersetzen.
Gemäß Artikel 32 der Verord­
nung 1333/2008 müssen Le­
bensmittelzusatzstoffe, die vor 
dem 20. Januar 2009 zugelas­
sen wurden, eine neue Risikobe­
wertung durch die EFSA durch­
laufen. Das entsprechende Pro­
gramm wurde mit der Verordnung 
(EU) 257/2010 der Kommission erlas­
sen und sah vor, Farbstoffe bis 2015, 
alle weiteren Zusatzstoffe außer Farb­
stoffe und Süßungsmittel bis 2018 und 
Süßungsmittel bis 2020 neu zu bewer­
ten. Der Stand dieser Untersuchungen 
sowie Unterlagen zur Reevaluierung 
sind auf der Homepage der EFSA abruf­
bar: www.efsa.europa.eu

Alternativen
Bei der Suche nach technofunktionellen 
Inhaltsstoffen sind zwei Aspekte zu un­
terscheiden: Einerseits können natür­
liche Zusatzstoffe solche synthetischer 
Herkunft ersetzen. Beispiele dafür fin­
den sich bereits unter den zugelassenen 
Zusatzstoffen. Andererseits lässt sich 
der Ansatz des „Clean Labeling“ wäh­
len. Darunter fallen Kennzeichnungs­
elemente, die mit der Abwesenheit von 
Zusatzstoffen oder bestimmten Zutaten 
werben (Schlicht 2016). Dieses Prinzip ist 
schon lange bekannt: Seit jeher dienen 

etwa Gewürze zur Färbung, Aromatisie­
rung und Konservierung. Heutzutage 
wird der Einsatz des Zusatzstoffs Natri­
umglutamat dadurch vermieden, dass 
an seine Stelle Hefeextrakte treten, die 
wie Glutamat geschmacksverstärken­
de Wirkung haben, aber als Zutat und 
nicht als Zusatzstoff im Zutatenverzeich­
nis stehen. Reststoffe der Lebensmit­
telproduktion wie Pressrückstände der 
Fruchtsaft- und Weinherstellung, Scha­
len und Samen stellen eine vielverspre­
chende Quelle potenzieller Alternativen 
von Zusatzstoffen dar (Schieber 2020). 
Hier ist jedoch zu berücksichtigen, dass 
bei einem technologischen Verwen­
dungszweck trotz natürlicher Herkunft 
eine Einstufung als Zusatzstoff gegeben 
sein kann (Schlicht 2016). 

		  ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet 
unter „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie 
pdf-Datei. <<

DER AUTOR

Prof. Dr. Andreas Schieber studierte Lebensmittel­
chemie an der Universität Stuttgart. Nach Promotion 
und Habilitation an der Universität Hohenheim war 
er von 2008 bis 2011 Canada Research Chair an der 
University of Alberta.  
Seit 2011 leitet er die Professur für Molekulare 
Lebensmitteltechnologie an der Universität Bonn.

Prof. Dr. rer. nat. habil. Andreas Schieber 
Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universität Bonn  
Institut für Ernährungs- und Lebensmittelwissen­
schaften
Friedrich-Hirzebruch-Allee 7, 53115 Bonn 
schieber@uni-bonn.de

Viele Verbraucher wünschen 
sich perfekt aussehende, wohl­

schmeckende, mit wenig Aufwand zuzube­
reitende Lebensmittel mit möglichst langer Halt­

barkeit, die darüber hinaus möglichst wenig kosten 
sollen. Diese Vorstellungen sind in vielen Fällen nicht 

ohne technologische Hilfe zu realisieren. Gleichwohl soll­
ten die existierenden Vorbehalte gegenüber Lebensmittel­
zusätzen respektiert werden. Die Lebensmittelindustrie hat 
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Wir leben im Schlaraffenland und fühlen uns 
vergiftet. Ein guter Teil der Bevölkerung re­
agiert auf Essen – und gerade auf Zusatzstof­
fe – tendenziell paranoid. Das liegt unter an­
derem daran, dass der Mund das Einfallstor 
des potenziell Bösen sein kann. Essen ist mit 
Paranoia eng verbunden. 

Schlaraffenland
In seinem Klassiker „Die Bedeutung der Me­
dizin“ (1982) relativiert der Medizinhistoriker 
Thomas McKeown die Erfolge der Medizin. 
Wir denken üblicherweise, dass der medizini­
sche Fortschritt wesentlich dazu beigetragen 
hat, dass die Lebenserwartung in unseren 
Breitengraden deutlich gestiegen ist. Dem ist 
McKeown zufolge nicht so. Für ihn ist Präven­
tion dafür zentral verantwortlich, und zwar 
ausreichende Ernährung und bessere Hygi­
ene. Durch Technisierung und Industrialisie­
rung der Lebensmittelproduktion in den letz­
ten Jahrhunderten haben fast alle genug zu 
essen. Das führt dazu, dass der menschliche 
Körper übertragbare Krankheiten wie Grippe 
besser abwehren kann. Deshalb hat sich die 
Lebenserwartung verdoppelt. Es gilt also:
Ausreichende Ernährung ist „Pflicht“, gesun­
de Ernährung ist „Kür“.

barkeit platzen, angesichts der Tatsache, wie 
unfassbar gut es uns heute geht. Und über 
Zusatzstoffe würden wir kein Wort verlieren, 
es sei denn, wir würden in Corona-Zeiten 
jemandem mitteilen, wie glücklich wir uns 
schätzen können, dass es künstliche Konser­
vierungsstoffe gibt.
1.000 Jahre später hat der Hunger nicht auf­
gehört zu existieren. Camporesi (1990) zitiert 
einen Zeitzeugen am Beginn des 17. Jahrhun­
derts:
„Beinahe jeder sieht, durch Magerkeit verun-
staltet und heruntergekommen, wie eine Mu-
mie aus, als ob … die Haut – von den Gebeinen 
und ein ganz klein bisschen Fleisch zusammen-
gehalten – sprechen würde. Und wohin du auch 
gehst, findest du nichts als Trauer, Schwermut, 
Schwachheit, Trübsal, Elend und Tod.“ (S. 24)

Was lernen wir aus diesen Zitaten? Wir soll­
ten lernen, dass es uns unfassbar gut geht! 
Entwickeln wir doch endlich Dankbarkeit für 
unser Leben!

Das ewige Klagen
Eine der einflussreichsten Nachfolgerinnen 
Freuds ist Melanie Klein (vgl. Hinshelwood 
1993). Sie unterschied zwei unterschiedliche 
psychische „Positionen“: die paranoid-schizo­
ide und die depressive.

Paranoid-schizoide Position. Hier schie­
ben wir negative Selbstanteile weg, genauer: 
Wir verlagern sie in andere Menschen (pro­
jektive Identifizierung). Wir wollen von ihnen 
nichts wissen und integrieren sie nicht. Da­
mit arbeiten wir mit einem Freund-Feind-, 
Gut-Böse-Schema. Am liebsten erleben wir 
uns selbst als gut und den anderen, in dem 
wir unsere negativen Selbstanteile deponiert 
haben, als böse. Allerdings kann sich unsere 
Sicht auf den anderen schnell ändern. Ist er 
heute noch der beste Freund, ist er morgen 
mein Erzfeind, übermorgen wieder der bes­
te Freund.

Depressive Position. In unserem Alltagsver­
ständnis erscheint diese Position als etwas 
Negatives: Wir übersetzen Depression mit 
Trauer, Niedergeschlagenheit, Antriebslosig­
keit. Aber Klein meint damit etwas sehr Po­
sitives. In der depressiven Position erkennen 
wir unsere negativen Selbstanteile an, sie ge­
hören dann zu uns. Und wir alle haben ne­
gative Selbstanteile. Mit diesen negativen 
Selbstanteilen haben wir anderen potenzi­
ell Schaden zugefügt. Wir erkennen diese 
Schuld an und bemühen uns um Wiedergut­
machung.

Dass wir alle genug zu essen haben, ist ein­
malig in der Menschheitsgeschichte. Wir le­
ben im Schlaraffenland und beklagen uns 
unablässig.

Kein Schlaraffenland
Nach dem Ende des römischen Reiches gab 
es Hungersnöte, für die wir heute nicht ein­
mal mehr einen Begriff haben. Montanari 
(1993) zitiert Prokop, einen Autor der dama­
ligen Zeit:
„Die meisten Leute stürzten sich unter dem 
Zwang des Hungers, wenn sie irgendetwas 
Grünes fanden, gierig darauf und suchten, auf 
dem Boden kauernd, das Gras auszuraufen. Bei 
ihrer völligen Entkräftigung waren sie dazu aber 
nicht mehr imstande, und so stürzten sie über 
das Gras und ihre eigenen Hände hin und ga-
ben den Geist auf.“ (S. 13)
Ja, das passierte in Europa, vor rund 1.500 
Jahren. Wir haben davon nur eine vage Ah­
nung, wenn wir am 24.12. um acht Uhr den 
Supermarkt betreten und Angst haben, über 
Weihnachten zu verhungern. Eine deutliche­
re Ahnung hatten wir zu Beginn der Corona-
Pandemie, als viele Artikel in den Supermärk­
ten ausverkauft waren. 
Hätten wir eine gravierende Hungerkatastro­
phe miterlebt, würden wir heute vor Dank­

Zucker macht krank, zu viel Fett auch, ja natürlich ebenfalls: Zusatzstoffe in 
Lebensmitteln, all die künstlichen Aromen, Konservierungsstoffe und andere 
Stoffe. Die Lebensmittelindustrie ist schuld an allem. Kein Wunder, wenn die 
Verbreitung von Adipositas und Diabetes zunimmt. Wir sind also dem Unter-
gang geweiht. Sind wir das wirklich?

Psychologie der Zusatzstoffe
DR. CHRISTOPH KLOTTER

Fo
to

: ©
 T

at
ya

na
 A

. –
 ta

ta
ks

/s
to

ck
.a

do
be

.co
m



ERNÄHRUNGSPSYCHOLOGIE 149

ERNÄHRUNG IM FOKUS 02 2021

DER AUTOR

Prof. Dr. habil. Christoph Klotter  
(Dipl. Psych., Psychologischer 
Psychotherapeut), Professur für  
Ernährungspsychologie und 
Gesundheitsförderung an der 
Hochschule Fulda.

Prof. Dr. habil. Christoph Klotter
Hochschule Fulda –  
FB Oecotrophologie
Marquardstr. 35, 36039 Fulda
Christoph.Klotter@he.hs-fulda.de

Und was hat das alles mit den Zusatzstof­
fen zu tun? Wir benutzen die Verteufelung 
der Zusatzstoffe, um die gesamte Lebensmit­
telbranche als negativ zu kennzeichnen. Die 
dort Beschäftigten sind die Bösen, der gan­
zen Lebensmittelindustrie muss der Krieg er­
klärt werden.

Was ist an diesem Vorgehen so attraktiv? 
Wenn ich die Lebensmittelindustrie anklage, 
dann hat sie mich mit ihrer Werbung dazu 
verführt, Pizza, Chips oder Süßes zu kaufen 
und zu essen. Also bin ich nicht dafür verant­
wortlich, dass ich zu viel gegessen habe. Und 
die Zusatzstoffe (z. B. Glutamat) dienen nur 
dazu, mich zu mehr Essen zu verleiten. Und 
dann werde ich adipös, morgen habe ich 
Diabetes und übermorgen bin ich tot. Und 
schuld daran ist die Lebensmittelindustrie …
Im Sinne Melanie Kleins verlagere ich also 
meine negativen Selbstanteile – die Lust auf 
Bequemlichkeit, Snacks und Süßes – in die 
Lebensmittelindustrie: projektive Identifizie­
rung. Ich bin gut, die Lebensmittelindustrie 
ist böse. Ich bin entlastet.

In der depressiven Position erkenne ich an, 
dass ich Verantwortung habe. Ich gehe in 
den Laden, wähle bestimmte Lebensmittel 
aus und kaufe sie. Ich fahre mit dem Auto 
zum Supermarkt, weil es bequemer ist, die 
Einkaufstasche in den Kofferraum zu stellen, 
anstatt mit dieser schweren Tasche Fahrrad 
zu fahren. 
In der depressiven Position bemühe ich mich 
dann um Wiedergutmachung, darum, es 
künftig besser zu machen. Ich kaufe weniger 
Snacks und Süßes, dafür vielleicht qualitativ 
Hochwertigeres und genieße es mehr. Ich 
kaufe Gemüse aus der Region. Ich plane das 
Einkaufen so, dass ich nur einmal pro Woche 
mit dem Auto zum Supermarkt fahren muss. 
Und auf meinem Balkon lege ich ein Hoch­
beet an oder zumindest einen Pflanzkasten 
und freue mich, dass ich ein guter Gärtner 
geworden bin. Und natürlich kann ich nicht 
auf alle Annehmlichkeiten komplett verzich­
ten: Dann weiß ich um meine ökologische 
Schuld und gleiche anderswo aus.
In der depressiven Position muss ich die Le­
bensmittelbranche nicht verteufeln. Ich ken­
ne ihre Vorzüge und ihre Schwächen. Und 
ich kann wahrnehmen, dass die Lebensmit­
telbranche sich seit etlichen Jahren das The­
ma Nachhaltigkeit nicht nur auf die Fahnen 
geschrieben hat, sondern dieses Thema in­
tensiv umsetzt. Dann kann ich wahrnehmen, 
dass die Reduktion des Anteils an zum Bei­
spiel Zucker oder Salz in zahlreichen Produk­
ten stattfindet und schon stattgefunden hat. 

Und ich kann wahrnehmen, dass Milch- und 
Fleischersatzprodukte auf dem Vormarsch 
sind, auch deshalb, weil ich weniger Fleisch 
esse.

Paranoia? – Paranoia!
Der Mund lässt sich als Einfallstor des Frem­
den, des Bösen begreifen. Wir wissen ja nie 
genau, ob das, was wir verspeisen wollen, 
giftig ist, tödlich ist. Unsere genetische Pro­
grammierung klassifiziert nur das Süße als 
eher ungiftig. Alles andere steht unter Ver­
dacht. Und der Verdacht war historisch zu­
mindest berechtigt. Unsere gesetzlich gere­
gelte Lebensmittelsicherheit ist geschichtlich 
einmalig. Sie ist offenbar bei der Bevölkerung 
noch nicht ausreichend angekommen. Unser 
Bewusstsein hängt in gewisser Weise den 
Fakten hinterher. Wir gehen nicht davon aus, 
dass die Milch aus dem Supermarkt giftig ist, 
aber sie könnte ja versteckt giftig sein: etwa 
durch der Milch beigemengte Zusatzstoffe. 
Und schon findet die Paranoia einen relativ 
sicheren Hafen. Die schlimmen Zusatzstoffe 
legitimieren die paranoide Haltung.

Was vor unserer Zeit der fast absoluten 
Lebensmittelsicherheit Essen sein konn­
te, lässt sich mit einem Zitat aus Cam­
poresi (1990) eindrücklich veranschauli­
chen:
Die armen Menschen „waren dazu ver-
dammt, Tag für Tag unedles Brot zu verwen-
den, das aus minderwertigem Getreide be-
stand und das oft durch eine unzureichen-
de Konservierung verfault und verdorben 
war. Auch kam es nicht selten vor, dass es 
(sogar vorsätzlich) mit giftigem und rau-
schauslösendem Korn und Gewächs ver-
mengt wurde.“ (S. 9)

Das ewige Klagen verstehen 
Das Misstrauen gegen Lebensmittel und ge­
gen Zusatzstoffe in Lebensmitteln ist grund­
sätzlich verständlich. Vor hundert Jahren ar­
beitete die große Mehrheit der Deutschen als 
Bauern. Sie wussten, was Anbau von Pflan­
zen, von Gemüse, von Getreide bedeutet. 
Sie wussten, wie die Natur mitspielen muss, 
damit alles gut und ertragreich wächst. Sie 
kannten sich sehr gut in der Wertschöp­
fungskette von Lebensmitteln aus. Heute 
sind weniger als fünf Prozent der Bevölke­
rung Bauern. Wir haben uns insgesamt mas­
siv von der Lebensmittelproduktion entfrem­
det. Wenn wir etwas nicht kennen, nicht ver­
stehen, dann werden wir misstrauisch. Dann 

finden wir Zusatzstoffe in Lebensmitteln zu­
mindest befremdlich.
Dazu kommt, dass wir heute die Industria­
lisierung der Lebensmittelproduktion – wie 
die gesamte Industrialisierung – als Natur­
verlust auffassen. Als Ausdifferenzierungs­
prozess der Industrialisierung ist die Liebe 
zur Natur entstanden. Ein Bauer vor 200 Jah­
ren liebte die Natur nicht. Schließlich verha­
gelte sie ihm die Ernten. Mal war es zu kalt, 
mal zu nass, mal zu heiß. Es mussten erst 
die ersten Schornsteine in den Fabriken rau­
chen, bis die Liebe zur Natur als Massenphä­
nomen in der Bevölkerung populär wurde. 
Im 19. Jahrhundert entstand die Lebensre­
formbewegung, aus denen die Reformhäu­
ser als erste „Bioläden“ hervorgingen (Klotter, 
Beckenbach 2012).
Wenn wir die Natur lieben, dann wollen 
wir natürliche Lebensmittel, also keine mit 
künstlichen Zusatzstoffen. Aber was genau 
sind natürliche Lebensmittel? 

Was tun? 
Wir können aufhören, die Bösen zu suchen 
und stärker auf uns selbst schauen: Warum 
wir etwa das Essen als Emotionsmanager 
einsetzen, wenn wir Wut, Trauer, Einsamkeit 
einfach wegessen wollen. Und wir machen 
uns schuldig, indem wir überhaupt essen: 
Wir verspeisen Pflanzen und Tiere, um zu le­
ben. Wir machen uns ökologisch schuldig, in­
dem wir zum Beispiel eingeflogene tropische 
Früchte essen. 
Wenn wir die eigene Verantwortung aner­
kennen, dann können wir uns auch um Ver­
änderung bemühen. Und wir sollten daran 
arbeiten, die Wertschöpfungskette von Le­
bensmitteln wieder kennenzulernen. Aus 
Unkenntnis entsteht Misstrauen. In diesem 
Zusammenhang sollten wir darüber nach­
denken, was für uns natürliche Lebensmittel 
sind. 	 ●

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet  
unter „Literaturverzeichnis“ als kostenfreie pdf-
Datei. <<
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Nahrungsmittelallergien 
und -unverträglichkeiten
Diagnostik, Therapie und Beratung

Patienten mit Nahrungsmittelallergien und 
-unverträglichkeiten sollten fachübergrei­
fend beraten werden. Das ist das Anliegen 
der selbstständigen Diplom-Oecotropho­
login Ute Körner (VDOE-zertifiziert, Ernäh­
rungsfachkraft Allergologie DAAB, zertifizier­
te Ernährungstherapeutin Allergologie-ak-di­
da) und Astrid Schareina, Fachärztin für Inne­
re Medizin und Allergologie. 

Das Buch beschreibt ausführlich Grundla­
gen, Diagnostik sowie Therapie von Nah­
rungsmittelallergien und -unverträglichkei­
ten und stellt häufige Krankheitsbilder vor. 
Schon die Begriffsabgrenzungen im ersten 
Teil lassen erahnen, wie komplex das Thema 
ist und wie wichtig, die unterschiedlichen Ur­
sachen und Symptome von Unverträglichkei­
ten und Allergien voneinander abzugrenzen.

Die einzelnen Kapitel sind farblich geordnet 
– das gibt eine gute Orientierung und führt 
durch das über 400 Seiten starke Werk. Es ist 
übersichtlich gegliedert durch Unterkapitel, 

Mein Brot. Einfach. Gut.
Ein Brotbackbuch vom Universitätspro-
fessor – ganz und gar nicht aus dem „El-
fenbeinturm der Wissenschaft“, son-
dern mit praktischen Anleitungen und 
verblüffend einfachen Rezepten für den 
heimischen Backofen.
 
Der Agrarbiologe Friedrich Longin hat in der 
Coronazeit das „Home Baking“ für seine Fa­
milie wiederentdeckt. Gemeinsam mit der 
Fachautorin Charlotte Grill ist daraus die­
ses Buch entstanden, das mit überraschen­
der Einfachheit in die Praxis des Brotbackens 
einführt. „Das Erste und Wichtigste ist: Man 
braucht zum Brotbacken gar nicht viel. Ne­
ben den vier Hauptzutaten (Mehl, Wasser, 
Salz, und Hefe) braucht es eigentlich nur 
noch eines – Zeit.“ 

Unter diesem Motto beginnt der „Grund­
kurs“ fürs Home Baking mit einem Weizen­
brot. Das Grundrezept „Klassisches Land­
brot“ funktioniert auch ohne hobbybäcke­
rische Vorkenntnisse völlig problemlos und 
liefert gleich zum Einstieg ein sehr ansehn­
liches und wohlschmeckendes Brot. Es hält, 

Definitionen, Merksätze, Praxistipps, Fallbei­
spiele, Tabellen und Abbildungen. 

Die zweite Auflage greift auf, was sich in den 
vergangenen Jahren an neuen diagnostischen 
Möglichkeiten und Behandlungsoptionen er­
geben hat. Gegenüber der ersten Auflage 
neu hinzugekommen sind Themen wie eosi­
nophile Ösophagitis, Weizensensitivität, Reiz­
darmsyndrom inklusive Ballaststoffen und 
FODMAPs sowie Fleisch- und Sesamallergie. 
Komponentenbasierte Diagnostik, Auslöser 
einer nahrungsmittelbedingten Anaphylaxie 

was der Buchtitel verspricht und motiviert 
zum Weiterbacken. Was den Aspekt „Zeit“ 
betrifft, so sind es streng genommen gar 
nicht die Hobbybäcker, die diese Zeit benöti­
gen, sondern vielmehr der Teig – um Aroma 
und Backvolumen zu entwickeln. Deshalb 
folgt als zweite Variante das Grundrezept 
mit langer Teigführung für mehr Geschmack, 
bessere Haltbarkeit und mehr Inhaltsstoffe. 
In drei Schritten geht es weiter zu „besten 
Körner- und Vollkornbroten“. Für das praxis­
nahe Buch- und Backkonzept der Einfachheit 

und die Mikrobiota werden hier ausführli­
cher berücksichtigt als in der Vorgängerauf­
lage. 

Das Buch richtet sich an Ernährungsfach­
kräfte, allergologisch interessierte Allge­
meinmediziner, Klinikärzte und Fachärzte, 
die im Praxisalltag mit Nahrungsmittelaller­
gien und -unverträglichkeiten konfrontiert 
sind. Der fachübergreifende Ansatz der bei­
den Autorinnen zeigt sich besonders positiv 
darin, dass alle Inhalte umfassend aus me­
dizinischer und ernährungswissenschaftli­
cher Sicht beschrieben sind. Dieses sehr um­
fassende Werk verdeutlicht anschaulich, wie 
sehr Betroffene profitieren können, wenn 
Ärzte und Ernährungswissenschaftler zu­
sammenarbeiten. 	 ●

Ruth Rösch, Düsseldorf

Nahrungsmittelallergien und 
-unverträglichkeiten

Ute Körner, Astrid Schareina 
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, New York 2021
424 Seiten
ISBN: 978-3-13-220651-9
Preis: 59,99 Euro

steht das Thema „Ein Rezept für fünf Gebä­
cke“, um internationale Brotspezialitäten da­
heim zu backen: Pane gusto, Fougasse, Fo­
caccia, Baguette oder Pain épi. 

Da Dinkel, Emmer und Einkorn für Longin in 
seiner Forschungsarbeit an der Universität 
Hohenheim ein „Herzensthema“ sind, ist ih­
nen ein eigenes Kapitel gewidmet. 

Mit den 22 Rezepten im Buch kommen selbst 
Anfänger bestens zurecht. Brotbäckerische 
Laien erfahren dazu Wissenswertes über die 
Zutaten mit vielen nützlichen Web-Links und 
Tipps aus professionellen Backstuben.

Nachdenkenswertes gibt Friedrich Longin 
seinen Lesern im Kapitel „Zum guten 
Schluss“ dann auch noch mit auf den Weg. ●

Dr. Heiko Zentgraf, Bonn

Mein Brot. Einfach. Gut.

Friedrich Longin, Charlotte Grill 
44 Seiten , PDF-Datei im DIN-A4-For­
mat zum kostenlosen Download (35 MB), 
Landessaatzuchtanstalt/Arbeitsgruppe  
Weizen/Universität Hohenheim 2021
https://weizen.uni-hohenheim.de/backbuch

https://weizen.uni-hohenheim.de/backbuch
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Neue Cuts von Rind  
und Schwein
Fleisch zu essen, gilt vielen Menschen als völ­
lig „normal“ – zumindest in den sogenannten 
früh industrialisierten Gesellschaften dieser 
Welt. Fleisch ist ein hervorragender Prote­
inlieferant, versorgt uns mit allen essentiel­
len Aminosäuren, mit Eisen, Selen, Calcium, 
Zink und Vitaminen. Es ist in hoher Qualität 
und zu niedrigen Preisen nahezu uneinge­
schränkt verfügbar: in Metzgereien, Super­
märkten und Discountern, in Restaurants 
und Kantinen, als Döner „auf die Hand“ und 
Tankstellensnack „to go“. Das ist durchaus 
erstaunlich, denn Fleisch gilt kulturhistorisch 
als Mangelware und Luxusgut, kam also ab­
seits von Festtagen eher selten auf den Tisch. 
Und doch fällt die Freude über diese Entwick­
lung in Fachkreisen eher verhalten aus, denn 
die Industrialisierung hat den Fleischkon­
sum zwar demokratisiert, ließ aber sukzes­
sive auch gravierende Nebenfolgen wie Fehl­
ernährung und Umweltzerstörung, globale 
soziale Ungleichheit und Tierleid erkennen. 
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung 
empfiehlt daher längst Reduktion und Mä­
ßigung – wer Fleisch isst, solle sich bitte auf 
300 bis 600 Gramm pro Woche beschränken. 
Auch mit Blick auf planetare Grenzen und die 
Herausforderung einer stetig wachsenden 
Weltbevölkerung wird den Menschen eine 
vornehmlich pflanzliche Kost im Sinne einer 
Planetary Health Diet nahegelegt. 

Warum also den Blick auf die „Leidenschaft 
Fleisch“ richten? Warum eine Bühne bieten 
für einen Autor, der uns als Fleischermeister 
und Fleischsommelier „Neue Cuts vom Rind“ 
(2019) und „Neue Cuts vom Schwein“ (2020) 
schmackhaft machen will? 

Es gibt gute Gründe, die tatsächlich bereits 
beim Blick in die Inhaltsverzeichnisse Kon­
tur gewinnen. Der Aufbau beider Bücher 
gleicht sich weitgehend: Auf ein persönli­
ches Vorwort folgen einige Grußworte, in 
den Rinder-Cuts von prominenten Prakti­
kern wie „Starkoch“ Tim Mälzer und Szene-
Größen des Fleischgewerbes wie Ludwig 
Maurer oder Hendrik Haase; in den Schwei­
ne-Cuts von Experten der wissenschaftli­
chen Community wie Professor Thomas Vil­
gis oder Kochbestsellerautor Franz Keller. 
Dann folgt jeweils „Die Botschaft“ des je­
weiligen Bandes, Kapitel zu „Tier“ und „Vor­
bereitung“ (z. B. Messer, Arbeitsplatz und 
Kleidung) sowie die weitaus umfangreichs­
ten Hauptkapitel „Zerlegung“ – unterteilt 
in „Hinterviertel“, „Vorderviertel“, „Inne­

reien & Co.“ (2019) sowie „Kopf“, „Masken 
und Schulter“, „Rücken und Bauch“, „Keu­
le“ und „Innereien“ (2020). Es folgen für 
Rind und Schwein Ausführungen zur „Rei­
fung“, sprich zu Prozess und alternativen 
Verfahren, dann abweichend ein Exkurs zu 
„Geschmack“ (2019) sowie „Vermarktung“ 
(2020), zum „Metzger“ sowie abschließend 
zwei Kapitel mit „Dank“ und „Anhang“. 

Tatsächlich überzeugen die Bücher von 
Christoph Grabowski zunächst einmal visu­
ell. Mit hunderten Farbabbildungen bringt 
uns der Autor ebenso detail- wie aufschluss­
reich insbesondere die Zerlegung der Tier­
körper nahe. Anders als in populären Koch­
büchern und einschlägigen Magazinen steht 
aber eben nicht die Inszenierung des kuli­
narischen Endprodukts, sondern Tierras­
sen, Rohstoffe und handwerkliche Schnitte 
im Fokus. In Anbetracht der Tatsache, dass 
Verbraucher an Fleischtheken teils nicht ein­
mal Schweine- von Putenschnitzeln unter­
scheiden, geschweige denn größere Tiertei­
le selbst sachgerecht zerlegen und zuschnei­
den können, mögen die Bände also in der Tat 
eine praktische Bereicherung auch für deut­
sche Privatküchen sein. Die klaren und prä­
zisen Fotografien von Tobias Oehlke (2018) 
und Frank Weinert (2020) vermögen hier 
aber auch Muskelfleisch, Fette und Innereien 
ästhetisch darzustellen, also jene Rohwaren, 

denen eine zunehmend entfremdete Ver­
braucherschaft inzwischen eher mit Abnei­
gung oder gar Ekel begegnet.

Ungleich stärker richten sich die „Neuen 
Cuts“ aber offenkundig an Akteure des 
fleischverarbeitenden Handwerks – und zwar 
mit einer klaren Mission: Grabowski möch­
te seine Zunft aus dem Dornröschenschlaf 
wecken, Fleisch entlang neuer Cuts mit alter 
Wertschätzung versehen, die Lust am Um­
gang mit Tier und Fleisch, an Rassen- und 
Produktvielfalt beleben sowie das Vertrauen 
in die besondere Expertise eines ebenso tra­
ditionellen wie seines Erachtens zukunftsfä­
higen Handwerks stärken. Der Autor stimmt 
also nicht ein in das Klagelied über jenen 
Strukturwandel, der unsere Agrar- und Er­
nährungskulturen sukzessive transformiert, 
der Höfe wachsen oder weichen lässt, die 
Schlachtung in den Peripherien zentralisiert 
und das Warensortiment homogenisiert. 

Grabowski ist sowohl Realist als auch Opti­
mist: Industrielle Produktivität sei kaum ver­
zichtbar – müsse aber keineswegs die einzige 
Option bleiben. Der Autor skizziert eine „Zu­
kunft des Fleischkonsums“, in der das Metz­
gerhandwerk aus dem Preiskampf gegen 
Großschlachthöfe und Discounter aussteigt. 
Er weitet den Blick für sinnvolle Nischen, 
für Arten- und Geschmacksvielfalt, für Kom­
plettverwertung statt Ressourcenverschwen­
dung. 

Grabowskis zentrale Message: Das ganze 
Tier lasse sich als „Edelteil“ zuschneiden, ver­
markten, zubereiten und genießen – es kom­
me eben nur auf die richtigen „Cuts“ und Ex­
pertisen an. Also: keine Reste in die Tonne, 
sondern Rind und Schwein mit mehr Sach­
kenntnis in Auslagen und Töpfe, auf Tische 
und Teller. 	 ●

Dr. Lars Winterberg, Bonn

Neue Cuts vom Schwein

Christoph Grabowski
Deutscher Fachverlag, Frankfurt a. M. (2020)  
256 Seiten
ISBN: 978-3-86641-335-1
Preis: 68,00 Euro

Neue Cuts vom Rind

Christoph Grabowski
Deutscher Fachverlag, Frankfurt a. M. (2019) 
264 Seiten
ISBN: 978-3-86641-326-9
Preis: 68,00 Euro
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Kariesprävention im 
Säuglings- und frühen 
Kindesalter
Einheitliche Empfehlungen

Die Saisonkalender-App 
des BZfE
Aktualisierung verfügbar

Der BZfE-Qualitätsfächer 
für Lebensmittel 
Poster zum Download

Etwa die Hälfte der Sechs- bis Sieben­
jährigen ist heutzutage noch von Karies 
betroffen, darunter verstärkt Kinder aus 
einkommensschwachen und sozial be­
nachteiligten Familien. Bisher gab es in 
Deutschland unterschiedliche Empfeh­
lungen zur Kariesprävention mit Fluo­
riden im Säuglings- und frühen Kindes­
alter (bis 6 Jahre). Die Anwendung von 
Fluorid von Geburt an in entsprechen­
der Menge kann das Kariesrisiko der 
Kinder erheblich verringern. Bleibt das 
Milchzahngebiss kariesfrei, ist auch das 
Kariesrisiko für die bleibenden Zähne 
geringer.

Verschiedene Empfehlungen zur Fluo­
ridanwendung bei Säuglingen und klei­
neren Kindern standen bisher nebenei­
nander und führten bei Beratungskräf­
ten und Eltern zu Unsicherheiten. Seit 
vielen Jahren fordern Fachkräfte ein­
heitliche Empfehlungen. Nun wurde ein 
neuer Beratungsstandard geschaffen, 
nach einem Prozess, den das Netzwerk 
Gesund ins Leben koordiniert hat.

Vertretende aller relevanten Fachge­
sellschaften und -gruppen haben diese 
Empfehlungen gemeinsam entwickelt – 
ein Meilenstein auf dem Weg der früh­
kindlichen Gesundheitsprävention.       ●

Bestell-Nr. 0250
Preis: 0,00 Euro, zzgl. 3,00 Euro  
Versandkostenpauschale
www.ble-medienservice.de

Die Saisonkalender-App des Bundes­
zentrums für Ernährung (BZfE) ist eine 
verlässliche Hilfe für den saisonalen Ein­
kauf von Obst und Gemüse. Ein Blick auf 
das Smartphone genügt, um eine um­
weltfreundliche, preiswerte und frische 
Auswahl zu treffen. Die Aktualisierung 
erweitert die App um Wissenswertes zu 
Champignons, Süßkartoffeln, Zucker­
mais und Melonen auf über 80 Obst- 
und Gemüsearten. 
Auch zu den neuen Obst- und Gemü­
searten gibt es Saison-Tipps – für den 
deutschen Anbau wie für Importware. 
Außerdem enthält die App künftig 
Hinweise zum heimischen Angebot an 
Melonen und Wassermelonen sowie an 
Süßkartoffeln. Deren Anbau haben en­
gagierte deutsche Betriebe für sich ent­
deckt. Um gezielt nach den Knollen zu 
suchen, genügt ein Fingertipp auf den 
Button „Gemüse“. Ein weiterer Tipp 
auf „Süßkartoffel“ in der alphabetisch 
sortierten Liste zeigt die Erntezeiten 
für den heimischen Anbau und für 
Importware an. Weitere Details gibt es 
im entsprechenden Säulendiagramm. 
Ebenfalls neu sind Granatäpfel und Ka­
kis. Diese sind zwar ganzjährig im Han­
del zu finden, haben aber auch in ihren 
Ursprungsländern eine Saison. Dann ist 
das Angebot reichlich und verhältnismä­
ßig günstig.	 ●

Die BZfE-App „Der Saisonkalender“ ist 
kostenlos im App Store von Apple und im 
Google Play Store erhältlich. Wer den mobi-
len Einkaufsbegleiter bereits hat, muss nur 
auf die neueste Version 1.7 aktualisieren.

Jetzt esse ich meine Lieblingspizza – 
dann geht es mir gut! Diese Entschei­
dung mag spontan richtig sein, greift 
aber zu kurz. Denn der Geschmack ist 
nur einer von acht Qualitätswerten. 
Doch was ist ein gutes Produkt? Immer 
häufiger wollen junge Leute auch wis­
sen: Wer hat das Lebensmittel wo er­
zeugt? Ist es regional, fair, bio und um­
weltfreundlich verpackt? Im BZfE-Qua­
litätsfächer für Lebensmittel haben der 
ökonomische, ökologische und sozia­
le Wert ihren festen Platz und stehen 
gleichberechtigt neben dem Gesund­
heits-, Genuss- und Gefühlswert. 

Insgesamt umfasst der Fächer acht Qua­
litätswerte. Jeder steht in einem eigenen 
farbigen Segment und wird mit jeweils 
vier bis fünf Schlagworten erklärt. 
Wo immer das farbige Poster hängt, 
sei es in der Schulkantine, in Klassen­
zimmer oder Fachraum – es regt zum 
Nachdenken über das eigene Einkaufs- 
und Essverhalten an und zeigt den ho­
hen Stellenwert nachhaltig erzeugter 
Lebensmittel.

Ergänzend zum Poster gibt es das Unter-
richtsmaterial „Lebensmittelqualität beur-
teilen“ zum Download (Bestell-Nr. 1638, 
8,00 Euro). Kernstück ist der Fächer, der 
für digitale Anwendungen optimiert und 
direkt mit schülergerechten Fachinforma-
tionen verlinkt ist.	 ●

Poster zum Download
Bestell-Nr. 0216 
Preis: 0,00 Euro
www.ble-medienservice.de
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Nachhaltige Ernährung, Verbraucherbildung und 
Schulverpflegung – Suche nach einer Allianz
Deutsche Kitas und Schulen sehen sich als Ganztagsein­
richtungen in der Verantwortung einer Gemeinschaftsver­
pflegung,  die Gesundheit durch Ernährung fördert. 
Dimensionen einer nachhaltigen Ernährung und Esskultur 
übersteigen jedoch den Gesundheitsaspekt. Lösungen bie­
ten sich in „sozialen Kipppunkten“. Für die Bildung bedeutet 
das: Exemplarische Initiativen in Unterricht und Schulleben 
führen zu Prozessen nachhaltiger Veränderung.

Schmerz und Ernährung 
Etwa 17 Prozent aller Deutschen – rund zwölf Millionen Men­
schen - sind von chronischen Schmerzen betroffen. Diese ge­
hen häufig mit zunehmenden körperlichen Einschränkungen 
im Alltag, depressiver Stimmung, Angst, Schlafstörungen und 
verminderter Konzentration einher. Ungünstige Essentschei­
dungen, Fehlernährung und Gewichtsveränderungen können 
die Folge sein. Das Interesse an einer begleitenden Ernäh­
rungstherapie bei der Schmerzbehandlung nimmt zu.

WELTERNÄHRUNG

WUNSCHTHEMA 

Verbesserung der Lebensmittelsicherheit  
in Kenia – Das Projekt AflaZ
Ein Viertel der Weltbevölkerung leidet einer Schätzung der 
WHO zufolge unter Hunger und Mangelernährung. Mikro­
organismen wie Schimmelpilze tragen erheblich dazu bei;  
sie verderben einen großen Teil der jährlichen Welternte.  
Mykotoxine, die sich am besten als giftige Stoffwechsel­
produkte von Schimmelpilzen beschreiben lassen, können 
bei akuter Aufnahme in größeren Mengen, aber auch bei 
chronischer Exposition, zu Gesundheitsschäden bis hin zu 
Krebserkrankungen führen.
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