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BRANCHENNEWS

Liebe Leser,

nach langen, zihen Verhandlungen haben sich CDU, CSU und SPD am 7. Februar 2018 auf einen Koalitions-
vertrag geeinigt. In unserer ersten Ausgabe von backwaren aktuell 01/2018 gibt Ihnen Martina Brocker, Refe-
rentin im Backzutatenverband e.V., einen Uberblick dariiber, welche Pline die neue Koalition fiir die Aufga-
benfelder Erndhrung, Gesundheit und Lebensmittelsicherheit hat. So viel sei vorab gesagt: Die zukiinftige
Politik hat sich in diesem Feld viel vorgenommen fiir die nichsten vier Jahre. Und sie manifestiert ihren
diesbeziiglichen Willen unmittelbar im Koalitionsvertrag. Fiir die organisierten Interessensvertretungen der
Lebensmittelbranche heifst das mehr denn je, stets ein Auge auf neue Gesetzgebungsverfahren zu werfen, und
wo erforderlich, steuernd mitzuwirken.

In der Praxis werden iiberwiegend ausgesduerte Sauerteige eingesetzt. Giraktiven Vollsauerteigen wird hdufig
eine komplizierte, mehrstufige Fiihrung nachgesagt. Norbert Huintjes, Bdickereitechniker, Dipl.-Ing. Chemie-
technik/Biotechnologie und Wirtschaftsingenieur sowie wissenschaftlicher Mitarbeiter bei der Arbeitsgemein-
schaft Getreideforschung e. V. (Detmold), vergleicht in seinem Artikel giraktive Vollsauerteige mit ausgesiuerten
Sauerteigen und erldutert die Ergebnisse.

In unserem dritten Teil tiber das Deutsche Lebensmittelbuch unterzieht Rechtsanwalt Dr. Matthias Wiemers
die Neuerungen einer kritischen Betrachtung unter der Lupe des Juristen. Im Mittelpunkt steht dabei die neu
geschaffene Moglichkeit, Leitsitze mit pragendem Charakter zu beschliefSen.

Auch der letzte Artikel dieser Ausgabe beschiiftigt sich mit einer sehr aktuellen Thematik. Prof. Dr. Birbel
Kniel hat fiir uns die Ergebnisse der DLG-Studie 2018 zur Reduktion von Zucker, Fett und Salz zusammen-
gefasst, die mithilfe von Verbraucherumfragen, sensorischen Akzeptanztests und Experteninterviews durch-
gefithrt wurde. Die Studie liefert wichtige Ergebnisse fiir die Lebensmittelwirtschaft und den Lebensmittel-
einzelhandel hinsichtlich der technologischen Umsetzung und der Produktpositionierungen reformulierter
Lebensmittel.

Viel Spaf8 beim Lesen wiinscht IThnen
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TERMINE

DER BRANCHE

06. JUNI 2018

BERLIN - DEUTSCHLAND
6. Tag des Deutschen Brotes,
Hauptstadtreprasentanz der Deutschen Telekom

18. UND 19. JUNI 2018

BERLIN - DEUTSCHLAND

Vortragsveranstaltung im Rahmen der Jahrestagung
des Backzutatenverbandes e.V., Berlin-Brandenbur-
gische Akademie der Wissenschaften

11. SEPTEMBER 2018

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Lebensmittelrechtstag fiir Erzeugnisse aus Getreide,
Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Detmold

NUTHETAL - DEUTSCHLAND

Brandenburger Erntebericht 2018,

Veranstaltung der Vereinigung der Backbranche e.V.
mit dem IGV Institut fiir Getreideverarbeitung GmbH

WAS MACHEN SIE DA,
FRAU PREINFALK?

PETRA PREINFALK, 39, ...

Konditormeisterin

bereist als Export-Konditormeis-
terin von backaldrin Linder weltweit
und fiihrt Produktentwicklungen und
-einfithrungen durch.

»Mein Aufgabengebiet ist sehr abwechslungs-
reich und ich bin viel unterwegs. Als
Reise-Konditormeisterin halte ich fiir Partner
und Kunden Schulungen und Présentationen
ab. Zu meinen Aufgaben gehort es auch, neu
entwickelte Produkte einzufithren und sie an
die Gegebenheiten vor Ort anzupassen und
landerspezifische =~ Geschmacksvorlieben zu
berticksichtigen. Auflerdem halte ich bei inter-
nationalen Messeauftritten Schaubackvorstel-
lungen ab. backaldrin ist auch offizieller Partner
des Deutschen Olympischen Sportbundes und
betreibt bei den Olympischen Spielen eine
Bickerei und Konditorei im Deutschland-Haus.
Wir bewirten Athleten und Géste mit frischen
Backwaren. Da trifft man auch Sportstars, die
man sonst nur aus dem Fernsehen kennt, wenn
sie in die Konditorei kommen und sich eine
Kostlichkeit abholen. Mein Job ist also sehr
vielfaltig, jede Reise ist anders und man weif3
nie genau, was einen erwartet. Das erfordert
auch gutes Teamwork von meinen Kollegen und
mir; jeder weif3, dass er sich auf die anderen
verlassen kann. Urspriinglich komme ich aus
dem Bereich Produktentwicklung, ein Thema,
das mich aber nach wie vor beschiftigt.

Abteilungsiibergreifend entwickle ich auf Basis
von Trends und Kundenanfragen neue Produkt-
und Rezeptideen und setze diese um. “

\\\

ZITAT DER BRANCHE

»Als Verband ist es unsere Aufgabe, die Backzutaten-
branche in der Offentlichkeit zu entmystifizieren.
Bicker und Konditoren sollten sich nicht scheuen offen
damit umzugehen, dass sie unsere Produkte einsetzen,
denn sie sind von hochster Qualitit und sorgen fiir
Backwaren von hochster Qualitat.“

DR. DETLEV KRUGER
1. Vorsitzender, Backzutatenverband e.V.

fithle GmbH & Co. KG

o

ENGAGEMENT FUR DIE BRANCHE

WIR SAGEN DANKE!

Unser stellvertretender Vorsitzender Karl Schmitz hat
sich zum 31. Mirz 2018 in den wohlverdienten Ruhe-
stand verabschiedet und scheidet damit auch aus dem
Vorstand des Wissensforums Backwaren e.V. aus. Wir
mochten die Gelegenheit nutzen und uns herzlich fiir
sein jahrelanges Engagement im Verband und seinen
positiven Einfluss auf die gesamte Branche bedanken.
Sein Anliegen, fiir die Backzutatenbranche eine positive
Auflenwirkung zu erzielen, werden wir auch weiterhin
verfolgen.

ZAHL DER BRANCHE

1.793.000 TONNEN BROT ... So viel kauften die
privaten Haushalte in Deutschland im Jahr 2016 laut der
Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK).



KOALITIONSVERTRAG UND ERNAHRUNGSPOLITIK
WELCHE POLITISCHEN ZIELE VERFOLGT DIE NEUE BUNDESREGIERUNG?

Welche Pline hat die neue Koalition fiir die Aufgabenfelder Erndhrung, Gesundheit und Lebensmittelsicherheit? Mit
welchen allgemeinen, aber auch konkreten Absichtserklirungen gehen Union und SPD in die 19. Legislaturperiode? Diirfen
wir gespannt sein oder wird uns doch einiges altvertraut und bekannt vorkommen?

ERNAHRUNGSPOLITIK

MARTINA BROCKER

Referentin im Backzutatenverband e.V.

M.A. Romanistik, Philosophie / Diplom Marketing / Lebens-
mittelrechtsakademie Marburg

Berlin

Nach langen, zdhen Verhandlungen haben sich CDU, CSU und SPD
am 7. Februar 2018 auf einen Koalitionsvertrag geeinigt. Wie viel-
fach zu vernehmen, wird die in dem Dokument dargelegte Verstin-
digung auf einen gemeinsam getragenen politischen Willen und die
Ausrichtung der zukiinftigen Regierungspolitik nicht als der ganz
grofle Wurf gewertet — trotz des vielversprechenden Titels ,,Ein neuer
Aufbruch fiir Europa - Eine neue Dynamik fiir Deutschland - Ein
neuer Zusammenbhalt fiir unser Land“. Was allerdings zu begriifien ist:
Es scheinen sich, zumindest was den uns interessierenden Bereich, die
Erndhrungspolitik, betrifft, gemafligte Positionen in zentralen Fragen
durchgesetzt zu haben. Die Vorgingerentwiirfe wiesen im Vergleich
zur Endfassung durchaus striktere Regelungen auf. Erstaunlich ist
auch, in welcher Detailgenauigkeit die zukiinftige Politik im Bereich
Erndhrung ausgestaltet wird und wie viele Themenbereiche in den
néchsten vier Jahren in Angriff genommen werden sollen - dies alles
eingebettet in Kapitel VL.5 des Koalitionsvertrags unter der Uber-
schrift ,Erndhrung und Landwirtschaft® (Seiten 84-91).

Was also sehen Union und SPD fiir die Erndhrungspolitik und das
Lebensmittelrecht in der 19. Legislaturperiode vor? Kapitel II ,,Eine
neue Dynamik fiir Deutschland® bringt es auf Seite 14 mit wenigen
Worten auf die knappste Formel:

»Wir fordern gute Lebensmittel und gesunde Ernihrung: Erhal-
tung der Vielfalt von Erzeugern und hochwertigen Lebensmit-
teln. Mehr Transparenz und Information iiber Nihrwerte und
Inhaltsstoffe. Einddmmung Lebensmittelverschwendung.

«

In der Einleitung ,, Erndhrung und gesundheitlicher Verbraucherschutz

werden diese wesentlichen politischen Ziele weiter ausformuliert:

o Forderung eines gesundheitserhaltenden und nachhaltigen Lebensstils
vom Acker bis zum Teller

o Bekdmpfung erndhrungsmitbedingter Krankheiten

o Starkung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes

o Erhéhung der Wertschitzung fiir Lebensmittel in der Gesellschaft

o Betonung der Vielfalt von Erzeugern — KMUs! - und hochwertiger
Lebensmittel

o Einddmmung der Lebensmittelverschwendung

o Unterstiitzung von Start-ups im Lebensmittelbereich

o Betonung der Erndhrungsbildung

Diese allgemeinen politischen Zielsetzungen sollen in den nichsten
vier Jahren in den folgenden Themenbereichen konkretisiert werden:
o Nationale Reduktionsstrategie fiir Zucker, Fett und Salz in Fertig-
produkten

Lebensmittelkennzeichnung / Nihrwertkennzeichnung
Néhrwertprofile

Kennzeichnung ,vegetarisch® und ,,vegan“

o Herkunftskennzeichnung und Regionalfenster
Lebensmittelverschwendung / Mindesthaltbarkeitsdatum
Lebensmittelsicherheit / Kontrollen

ERNAHRUNG UND VERBRAUCHERSCHUTZ
»Wir wollen vom Acker bis zum Teller einen gesundheitser-
haltenden und nachhaltigen Lebensstil fordern, erndhrungs-
mitbedingte Krankheiten bekdmpfen und den gesundheit-
lichen Verbraucherschutz stirken. In Deutschland nehmen
gesundheitliche Risiken wie Ubergewicht, Fettleibigkeit und
Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu. Dies hat grofie negative
Auswirkungen auf die Lebensqualitit der Betroffenen und
verursacht hohe Kosten fiir das Gesundheits- und Sozial-
system. Wir wollen die Wertschdtzung fiir Lebensmittel in
der Gesellschaft erhGhen. Lebensmittel haben ihren Wert und
sollten nicht als Lockangebote verkauft werden. Wir wollen
dazu beitragen, die Vielfalt von Erzeugern - insbesondere
mit kleinen und mittleren Unternehmen - und hochwertigen
Lebensmitteln zu erhalten und die Lebensmittelverschwen-
dung einzuddmmen. Neugriindungen im Lebensmittelbereich
werden wir unterstiitzend begleiten. Der Erndhrungsbildung
messen wir grofien Wert bei.“

NATIONALE REDUKTIONSSTRATEGIE FUR ZUCKER,
FETT UND SALZ IN FERTIGPRODUKTEN

Eine nationale Strategie zur Reduzierung von Zucker-, Fett- und Salz-
gehalten in Fertigprodukten gab es bereits in der vergangenen Legis-
laturperiode. Auch hier waren verdnderte Rezepturen das Ziel. Am 18.
Mai 2017 hatte Bundesminister Christian Schmidt dem Auftrag des
Deutschen Bundestages entsprechend zusammen mit der Lebensmit-
telwirtschaft und dem Handel einen ersten Entwurf vorgelegt. Diese
Fassung wurde in der Folgezeit mehrfach gedndert. So wurde unter
anderem der Begriff ,Reformulierung® durch ,Reduktion ersetzt,
damit nicht der Eindruck entstehen konnte, es sei der Staat, der in
Rezepturen eingreifen will. Zu den vorrangig ins Visier genommenen
Produktgruppen zihlten neben zuckergestifiten Erfrischungsgetrinken,
Frithstiickscerealien, Joghurt- und Quarkzubereitungen und Tiefkiihl-
pizzen auch Brot und Brétchen hinsichtlich der Zielvorgabe ,Verrin-
gerung des Salzgehalts“. Die geplante Verabschiedung des Vorhabens
wurde dann allerdings im Sommer 2017 vom Bundeskabinett gestoppt.
Das bundesweit aufgelegte Projekt soll nun wieder aufgegriffen werden.
Allerdings soll ein ganz neues Konzept erarbeitet werden, das nicht
mehr den alten Entwurf zur Grundlage haben wird. Die Bemithungen
zur Reduzierung von Zucker, Fett und Salz in den Rezepturen werden
sich weiterhin am Dialog orientieren: Die Lebensmittelwirtschaft bleibt
mitgestaltender Akteur bei der Ausformulierung des Konzeptes. Die
Beteiligung an Reduktionsmafinahmen soll freiwillig bleiben. Gesetz-
liche Regelungen sind nicht vorgesehen. Es wird aber Zeitdruck aufge-
baut: Noch in diesem Jahr soll das Konzept stehen. Weitere Kernpunkte
der politischen Willensauflerung in diesem Bereich sind die besondere
Beriicksichtigung der Belange von kleinen und mittleren Unternehmen
- im Besonderen des Lebensmittelhandwerks - und die Vorgabe von
Zielmarken.

GESUNDE ERNAHRUNG

»Fiir die nationale Reduktionsstrategie fiir Zucker, Fett und
Salz in Fertigprodukten werden wir 2018 gemeinsam mit
den Beteiligten ein Konzept erarbeiten und dies mit wissen-
schaftlich fundierten, verbindlichen Zielmarken und einem
konkreten Zeitplan versehen. Gemeinsam mit dem Lebensmit-
telhandwerk werden wir die Moglichkeiten einer praktikablen
Umsetzung in diesem Bereich gewdhrleisten. Wir werden dabei
gerade die Belange handwerklicher Betriebe im Blick haben.“

LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG

Transparenz ist das Zauberwort fiir alle gesellschaftlich-politischen
Prozesse. Sie wird auch als Maf3stab fiir den Bereich der Lebensmit-
telkennzeichnung herangezogen. Sie soll verstdndlich und vergleichbar
sein, ,um eine ausgewogene Erndhrung zu erleichtern’, wie es im
Koalitionsvertrag heifdt. Der Schwerpunkt liegt auf der Nahrwertkenn-
zeichnung. Sie ist fiir Menschen, die sich gesund ernihren wollen oder
auf eine bestimmte Nihrstoffzusammensetzung achten miissen, eine
wichtige Entscheidungshilfe beim Einkauf von Lebensmitteln. Wie die
Nihrwertkennzeichnung zu erfolgen hat, regelt die Lebensmittelinfor-
mationsverordnung, die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011. Ihr zufolge
ist die Kennzeichnung der sieben wichtigsten Nahrwerte seit dem 13.
Dezember 2016 Pflicht auf nahezu allen verpackten Lebensmitteln. Nur
fiir wenige Produkte gelten Ausnahmen von dieser Regel.

CDU/CSU und SPD wollen die iiber die Pflichtkennzeichnung
hinausgehende freiwillige Nahrwertkennzeichnung fiir verarbeitete
und verpackte Lebensmittel ,,weiterentwickeln®. Die Einfithrung einer
Lebensmittelampel nach britischem Vorbild, die strengere Variante, wie
sie in den ersten Entwiirfen des Koalitionsvertrags geplant war, ist nun
offenbar vom Tisch. Auch diesmal wird auf schnelle Ergebnisse gesetzt
und Zeitdruck aufgebaut: Ein EU-rechtskonformes Modell soll mit
Lebensmittel- und Verbraucherverbanden unter besonderer Beriick-
sichtigung von kleineren und mittleren Unternehmen bis Sommer 2019
entwickelt und eingefiihrt werden.

Weitere Eckpunkte sind:

o Anlehnung an bereits bestehende Systeme

o vereinfachte Visualisierung

o Einbeziehung des fiir Ende 2018 geplanten Evaluierungsberichts der
EU-Kommission zu freiwilligen Kennzeichnungssystemen gemdfS
Art. 35 Abs. 5 LMIV.

»Transparenz und Information fiir Verbraucherinnen und
Verbraucher sollen durch eine verstindliche und vergleich-
bare Lebensmittelkennzeichnung gewdhrleistet werden, um
eine ausgewogene Erndihrung zu erleichtern. Wir werden das
Nihrwertkennzeichnungssystem fiir verarbeitete und verpackte
Lebensmittel weiterentwickeln, indem das Verhdltnis zur Refe-
renzzahl gegebenenfalls vereinfacht visualisiert wird. Wir lehnen
uns dabei an bereits bestehende Systeme an. Dazu werden wir
Erkenntnisse aus dem Bericht der EU-Kommission zur Evaluie-
rung bestehender freiwilliger Kennzeichnungssysteme und deren
Wirkungen beriicksichtigen. Wir werden darauf basierend ein
Modell in Zusammenarbeit mit Lebensmittel- und Verbraucher-
verbdnden unter Beriicksichtigung der besonderen Interessen
der kleinen und mittleren Unternehmen bis zum Sommer 2019
erarbeiten und unter Beachtung der EU-rechtlichen Situation
einfiihren.“

NAHRWERTPROFILE

Néhrwertprofile sind nach der Definition des Bundesinstituts fiir
Risikobewertung Anforderungen an ein Lebensmittel, denen zufolge
ein bestimmter Gehalt von Nihrstoffen, beispielsweise Salz, Zucker,
gesittigte Fettsduren oder Alkohol, in einem Lebensmittel eingehalten
wird, wenn dieses Lebensmittel eine ndhrwert- oder gesundheitsbe-
zogene Angabe tragen soll. Dies soll sicherstellen, dass Lebensmittel,
die mit positiven Gesundheitseffekten beworben werden, nicht gleich-
zeitig Nahrstoffe in Mengen enthalten, deren iibermifliger Verzehr
mit chronischen Erkrankungen in Verbindung gebracht wird. So
sollen die Verbraucher vor Irrefithrung geschiitzt werden. Gesetzliche
Grundlage fir die Entwicklung von Nahrwertprofilen ist Art. 4 der
Health-Claims-Verordnung, der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006.
Nihrwertprofile stiitzen sich auf wissenschaftliche Nachweise tiber die
Erndhrung und ihre Bedeutung fiir die Gesundheit. Festgelegt werden

Hier weiterlesen >



sie von der EU-Kommission. Eigentlich sollte es sie schon seit 2009
geben. Doch konnte dieses Vorhaben bislang nicht realisiert werden.
Die Diskussionen dauern an. Auch war von der EU-Kommission zu
vernehmen, dass sie Ndahrwertprofile grundsitzlich auf den Priifstand
stellen mochte.

Sollten die Vorgaben der Health-Claims-Verordnung eingehalten
und Nahrwertprofile etabliert werden, wollen Union und SPD in der
weiteren Diskussion die ,.traditionellen Lebensmittel und Erndhrungs-
gewohnheiten der Bevélkerung hinreichend beriicksichtigen®

Das REFIT-Programm, von dem im Text die Rede ist, ist das Programm
zur Gewihrleistung der Effizienz und Leistungsfihigkeit der Recht-
setzung der EU-Kommission (,,Regulatory Fitness and Performance
Programme®). Das EU-Recht soll einfacher werden und weniger
Kosten verursachen.

»Soweit die EU-Kommission im Rahmen ihres REFIT-Pro-
gramms Nihrwertprofile vorlegen sollte, miissen diese traditi-
onelle Lebensmittel und Erndihrungsgewohnheiten der Bevil-
kerung hinreichend beriicksichtigen.

»VEGETARISCH“ UND ,,VEGAN“

Die Verbraucherschutzministerkonferenz hatte bereits im April 2016
Definitionen fiir ,vegetarisch® und ,vegan festgelegt. Sie werden
schon heute von den Behérden der amtlichen Lebensmittelitberwa-
chung bei der Beurteilung von Kennzeichnungen zugrunde gelegt.
Auf europdischer Ebene wird Druck gemacht, die Kriterien fir alle
Mitgliedsstaaten der Europdischen Union rechtlich verbindlich zu
verabschieden. Nach Einschitzung der deutschen Lebensmittelwirt-
schaft kann mit einer europaweiten Einigung allerdings erst ab dem
Jahr 2020 gerechnet werden.

~Wir streben auf europdischer Ebene rechtlich verbindliche
Kriterien fiir die Kennzeichnung von vegetarischen und
veganen Lebensmitteln an.

HERKUNFTSKENNZEICHNUNG & REGIONALFENSTER
Auch in diesem Themenbereich wird Transparenz - hier die ,,Trans-
parenz der Produktherkunft - zum unverzichtbaren Bestandteil
der politischen Forderung: Die Koalition setzt sich fiir die Evalu-
ierung, EU-rechtskonforme Weiterentwicklung und womdglich
auch Erginzung von bestehenden Herkunftskennzeichnungen und
des Regionalfensters ein. Das Erfordernis der Vereinbarkeit mit
EU-Recht, das an dieser Stelle wieder deutlich formuliert wird, ist
vor allem deshalb wichtig, weil die Bundesregierung Initiativen von
anderen Mitgliedsstaaten in dieser Richtung als EU-rechtswidrig
bewertet hat. Auch die Anfang des Jahres 2014 bundesweit einge-
fithrte einheitliche Kennzeichnung regionaler Lebensmittel mit dem
Regionalfenster wird mit in die Bewertung einbezogen, um dieses
freiwillige private Zeichen EU-rechtskonform abzusichern. Die
verpflichtende Herkunftskennzeichnung nach Art. 26 der Lebens-
mittelinformationsverordnung gilt bislang ausschliefllich fiir unver-
arbeitetes Fleisch und Hackfleisch. Hier soll nach dem Willen der
Koalition gepriift werden, ob auch alle verarbeiteten tierischen
Produkte mit in diese das Ursprungsland oder den Herkunftsort ange-
benden Kennzeichnungserfordernisse einbezogen werden konnen. Auf
welche EU-Entscheidung sich die Koalition im Text beruft, ist nicht
klar zu ermitteln.

»Bestehende Herkunftskennzeichnungen und das Regional-
fenster sollen evaluiert und EU-rechtskompatibel weiterentwi-
ckelt [...] werden. Es wird gepriift, inwieweit die Herkunfts-
kennzeichnung im Lichte der EU-Entscheidung auf alle
verarbeiteten tierischen Produkte ausgeweitet werden kann.

LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG UND
MINDESTHALTBARKEITSDATUM (MHD)

Die Ziele, die die neue Koalition zur Eindimmung der Lebensmit-
telverschwendung verfolgt, entsprechen der Politik der bisherigen
Bundesregierung. Die in der Offentlichkeit seit 2012 etablierte Infor-
mationskampagne ,,Zu gut fiir die Tonne“ des Bundesministeriums fiir
Erndhrung und Landwirtschaft soll weiter ausgebaut werden - zu einer
»hationalen Strategie®, wie es im Text heifst. Das Bewusstsein fiir die
Wertschitzung von Lebensmitteln soll in der gesamten Kette von der
Landwirtschaft iiber die verarbeitende Industrie und den Handel bis
hin zum Verbraucher und Grofiverbraucher verankert und gescharft
werden. Einseitige staatliche Mafinahmen oder Eingriffe bleiben
auflen vor. Die Vereinbarung von sogenannten Zielmarken erfolgt
unter Beteiligung der Lebensmittelwirtschaft. Wichtig ist es, in den
kommenden Diskussionen darauf zu achten, dass bei der Verstindi-
gung auf Zielmarken realistische Ausgangszahlen zum ,Ist-Zustand®
zugrunde gelegt werden.

Neue auf der Lebensmittelverpackung anzugebende Daten - wie
beispielsweise ein Verbrauchsverfallsdatum - stehen offenbar nicht
mehr in der Diskussion. Allerdings soll das Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) tiberpriift werden. Vor Kurzem hat die EU-Kommission ihren
Bericht zu MHD/Verbrauchsdatum und vermeidbaren Lebensmittel-
abfillen vorgelegt. Es ist davon auszugehen, dass er als Grundlage fiir
die weiteren Diskussionen auf nationaler und EU-Ebene herangezogen
wird.

»Die Reduzierung der Lebensmittelverschwendung werden wir
gezielt weiterverfolgen und dabei die gesamte Wertschopfungs-
kette einbeziehen. Fiir die Reduzierung vermeidbarer Lebens-
mittelabfiille in der Lebensmittelwirtschaft werden wir mit den
Beteiligten Zielmarken vereinbaren. Die Initiative ,,Zu gut fiir
die Tonne“ wird mit den Ldndern zu einer nationalen Stra-
tegie weiterentwickelt. Wir werden das Mindesthaltbarkeits-
datum iiberpriifen, um die Verschwendung von Lebensmitteln
zu vermeiden. Wir fordern auch die Einfithrung intelligenter
Verpackungen.“

LEBENSMITTELSICHERHEIT UND KONTROLLEN
Veroffentlichung von Verstéflen gegen die Lebensmittelsicherheit
durch die Behérden

Die neue Bundesregierung will — wie bereits im letzten Koalitions-
vertrag - ,festgestellte Verstofle gegen die Lebensmittelsicherheit®
rechtssicher veroffentlichen. Hierzu soll das Urteil aus dem noch
laufenden abstrakten Normenkontrollverfahren abgewartet werden,
das die Landesregierung Niedersachsen im Jahr 2013 gegen § 40 Abs.
la des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) angestrengt
hat. Das niedersichsische Kabinett hatte eine Normenkontrollklage vor
dem Bundesverfassungsgericht eingereicht und beantragt, § 40 Abs. 1
a LFGB fiir nichtig zu erklaren.

Der seit dem 1. September 2012 geltende § 40 Abs. la LFGB sieht
eine Informationspflicht der Behérden bei Grenzwertiiberschreitungen
und bei nicht unerheblichen oder wiederholten Verstéflen gegen
Vorschriften zum Schutz vor Gesundheitsgefahrdungen, T4duschung
oder der Einhaltung von hygienischen Anforderungen vor, wenn ein
Bufigeld von mindestens 350 Euro zu erwarten ist. Der Paragraf war
als Reaktion auf mehrere Lebensmittelskandale als Rechtsgrundlage
fir die Veroffentlichung von Hygieneverstofien durch die zustdndigen
Behorden im Rahmen der Reform des Verbraucherinformationsge-
setzes geschaffen worden - Stichwort ,,Hygienepranger*.

Ob sich ein bundeseinheitlicher Buf3geldkatalog — wie von der Koali-
tion angestrebt - verwirklichen lésst, bleibt fraglich, da mit dem Wider-
stand der Linder gerechnet werden muss.

»Wir streben nach dem zu erwartenden Urteil des Bundesver-
fassungsgerichtes zur Normenkontrollklage eine rechtssichere
Veroffentlichung von festgestellten Verstifien gegen die Lebens-
mittelsicherheit im Sinn von § 40 Abs. 1a Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) auf Grundlage eines einheitli-
chen Bufigeldkataloges an.*

Freiwillige Darstellung von Kontrollergebnissen durch die
Unternehmen

Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft sollen nach dem Willen der
neuen Bundesregierung die Ergebnisse von amtlichen Lebensmittel-
kontrollen auf freiwilliger Basis veréffentlichen konnen. Voraussetzung
hierfir ist, dass die Information des Verbrauchers ,,iibersichtlich und
eindeutig“ ist. Die einzelnen Bundesldnder sollen eine Erméachtigung
erhalten, eigene gesetzliche Regelungen erlassen zu konnen. Diese
Ermachtigung der Lander ist schon in der am 7. April 2017 verdf-
fentlichten EU-Kontrollverordnung - Verordnung (EU) 2017/625 -
angelegt. Die EU-Kontrollverordnung 16st die Verordnung (EG) Nr.
882/2004 ab, mit dem Ziel, die Qualitit amtlicher Kontrollen in der
Europdischen Union weiter zu verbessern. Als allgemeiner Geltungs-
beginn wurde der 14. Dezember 2019 festgelegt.

»Wir werden eine Regelung schaffen, die eine iibersichtliche
und eindeutige Verbraucherinformation zu Hygiene und
Lebensmittelsicherheit gewdihrleistet und den Betrieben auf
freiwilliger Basis die Moglichkeit bietet, die Kontrollergebnisse
darzustellen. Gleichzeitig wird im Rahmen der Anderung des
LFGB klargestellt, dass in Bezug auf die Veriffentlichung von
Ergebnissen der amtlichen Lebensmittelkontrollen Raum fiir
landesrechtliche Regelungen bleibt.“

Organisation des gesundheitlichen Verbraucherschutzes

»Der gesundheitliche Verbraucherschutz gehért zu den zentralen
Elementen der staatlichen Fiirsorgepflicht. Sein Anliegen ist es,
Verbraucherinnen und Verbraucher vor Gesundheitsgefahren durch
Lebensmittel, Bedarfsgegenstinde, Tabakerzeugnisse und kosmeti-
sche Mittel zu schiitzen. Daraus erwachsen Pflichten fiir alle betei-
ligten Akteure: Unternehmen haben effektive Eigenkontrollen durch-
zufithren; Bund und Liander sind verantwortlich fiir eine wirksame
Rechtsetzung; die Behorden der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
und die amtlichen Untersuchungseinrichtungen miissen durch ihre
Kontrollsysteme dafiir sorgen, dass die Wirtschaft ihrer Eigenkont-
rollpflicht nachkommt und Risiken aufgedeckt werden. Mit diesen
Worten bringt der damalige Prasident des Bundesrechnungshofes als
Bundesbeauftragter fiir Wirtschaftlichkeit in der Verwaltung, Prof. Dr.
Dieter Engels, den gesundheitlichen Verbraucherschutz auf den Punkt

FAZIT

Die politischen Zielsetzungen der neuen Bundesregierung in den Bereichen
Ernihrung, Gesundheit und Lebensmittelsicherheit sind nicht nur detailliert
beschrieben, sondern auch als durchaus ambitioniert zu bewerten. Einige
von ihnen enthalten konkrete Daten als zeitliche Zielvorgaben. Andere
wieder werden mit konkreten ,,Zielmarken® versehen. Was immer wieder
ins Auge springt — offen formuliert oder im Textzusammenhang mitgedacht,
ist der Anspruch, Erfordernisse nach mehr Transparenz zu erfillen. Wir
werden vier Jahre Zeit haben, um verfolgen zu konnen, welche der von der
neuen Bundesregierung ins Visier genommenen Aufgabenfelder vorrangig
in Angriff genommen werden und welche Vorhaben - und vielleicht auch
alle - tatsidchlich dem im Koalitionsvertrag festgelegten politischen Willen

entsprechend umgesetzt und verwirklicht werden.

im Vorwort seines Gutachtens zur Organisation des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes - Schwerpunkt Lebensmittel — aus dem Jahr 2012.
Die neue Bundesregierung will die Organisation des gesundheitli-
chen Verbraucherschutzes von Bund und Liandern auf der Grundlage
dieses ,,Engels-Gutachtens® iiberpriifen und Schwachstellen beseitigen.
Dariiber hinaus soll der Internethandel mit in die Kontrollpflichten
aufgenommen werden.

»Wir iiberpriifen auf Basis des Gutachtens des Beauftragten fiir
die Wirtschaftlichkeit in der Verwaltung (,,Engels-Gutachten®)
die Organisation des gesundheitlichen Verbraucherschutzes
von Bund und Lindern mit dem Ziel, Schwachstellen zu besei-
tigen. Die Befugnisse der Lebensmittelkontrolleure miissen an
den Internethandel mit Lebensmitteln angeglichen werden.

Vernetzung der Landerkontrollinstanzen mit dem Bund

Die amtliche Lebensmittelilberwachung obliegt in Deutschland den
Bundesldndern. Zustindig fiir die Koordinierung der einheitlichen
Lebensmitteliiberwachung auf Ebene des Bundes ist das Bundesamt
fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL). In diesem
Bereich will die Koalition die Vernetzung der amtlichen Lebensmit-
telkontrollen weiter ausbauen. Schlagworter sind hier: ,,Entwicklung
einheitlicher Standards®, ,sachgerechte Kontrolldichte® und ,,schnelle
Reaktion im Krisenfall®

Uberarbeitung der Plattform www.lebensmittelwarnung.de

Auf wwwlebensmittelwarnung.de veroffentlichen die Bundeslander
und das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
offentliche Warnungen oder Informationen gemafd § 40 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LEGB). Dies ist beispiels-
weise dann der Fall, wenn ein ,hinreichender Verdacht“ fiir ein
Gesundheitsrisiko besteht, gegen Gesundheitsvorschriften verstoflen
wurde oder ein zum Verzehr ungeeignetes oder ekelerregendes Lebens-
mittel in grofler Menge oder iiber einen lingeren Zeitraum in den
Verkehr gebracht worden ist. Die neue Bundesregierung plant, diese
Plattform verbraucherfreundlich zu iiberarbeiten.

»Den Prozess der Vernetzung der Linderkontrollinstanzen mit
dem Bund setzen wir fort, damit die Entwicklung einheitlicher
Standards und einer sachgerechten Kontrolldichte sowie die
schnelle Reaktion im Krisenfall verbessert werden konnen. Die
Plattform www.lebensmittelwarnung.de wird im Zusammen-
wirken mit den Lindern verbraucherfreundlich iiberarbeitet.*




GARAKTIVE VOLLSAUERTEIGE

IM VERGLEICH ZU AUSGESAUERTEN SAUERTEIGEN

In der heutigen Bickerpraxis kommen iiberwiegend ausgesiduerte Sauerteige zum Einsatz. Hierzu zéihlen zum Beispiel
die Detmolder Einstufenfiihrung und davon abgeleitete Sauerteigfithrungen. Der Vorteil dieser einstufigen, ausgesiduerten
Sauerteigfithrungen liegt in dem einfachen Fithrungsschema und der hohen Verarbeitungstoleranz. Demgegeniiber stehen
giraktive Vollsauerteige, die durchaus einige Vorteile haben.

Quelle: Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Unter einem ausgereiften Sauerteig soll ein Sauerteig verstanden
werden, bei dem die Siurebildung fast vollstindig abgeschlossen ist.
Der pH-Wert fillt nicht mehr weiter, und der Séuregrad steigt praktisch
nicht mehr an. Im Gegensatz dazu befinden sich die Mikroorganismen
bei einem Vollsauer in der Phase der hochsten Aktivitit. Demzufolge
sinkt der pH-Wert, und der Sauregrad steigt relativ schnell.

Vergleicht man den Anteil an versduertem Roggenmehl eines ausgesau-
erten Sauerteiges mit dem eines giraktiven Sauerteiges, um vergleich-
bare pH-Werte und Sduregrade im Gebiéck zu erhalten, so wird klar,
dass bei einem giraktiven Vollsauerteig der Anteil deutlich erhoht
werden kann. Gleichzeitig trigt fermentiertes Mehl, also Mehl, das
tiber einen Hefevorteig oder einen Sauerteig verarbeitet wird, zu einer
verbesserten Frischhaltung bei. Es ergibt also durchaus auch heute
noch Sinn, tiber den Einsatz von giraktiven Vollsauerteigen nachzu-
denken. Die iiblicherweise zu versduernde Roggenmehlmenge eines
ausgesduerten Sauerteiges im Vergleich zu einem géraktiven Vollsauer
kann Tab. 1 entnommen werden.

Zur Abgrenzung eines Vollsauers von anderen Sauerteigen ist dieser
Mikrobiota eines Reinzuchtsauerteiges: ovale Sauerteighefen (Candida milleri) und - garaktiv und grundsdtzlich dazu geeignet, bei entsprechend hoher
e et (Lol st pipatzmenge Gebacke ohne den Einsatz von Backhefe in gewdinschter
Weise zu lockern. Wird auf Backhefe verzichtet, so muss man mit
lingeren Zeiten bis zur Ofenreife rechnen. Die Gebackkrume ist bei
Gebicken, bei denen auf Backhefe verzichtet wurde, etwas unregel-
mafliger und grober geport. Auch das Gebackvolumen kann etwas
geringer ausfallen. Bei Einsatz von Roggenvollsauerteigen liegt die
Grenze bei 60/40 Weizenmischbroten, wenn auf Backhefe verzichtet
werden soll. Wird der Weizenanteil weiter erhoht, reicht die Trieb-
leistung aus dem Roggenvollsauer in der Regel nicht mehr aus, um
akzeptable Girzeiten einhalten zu kénnen. Géraktiven Vollsauerteigen
wird haufig nachgesagt, komplizierte, mehrstufige Fithrungen voraus-
zusetzen. Dass diese Sichtweise auf Vollsauerteige heutzutage keine
Giiltigkeit mehr haben muss, soll nachfolgend aufgezeigt werden.

ROHSTOFFKUNDE

DETMOLDER EINSTUFENFUHRUNG (DEF=)

Mehlmischung Roggen/Weizen [%] 100/0 90/10 80/20 70/30 60/40 50/50 40/60 30/70 20/80
versduerter Roggenanteil [%] 35 38 40 40 40 40 40 53 60
versauerter Gesamtmehlanteil [%] 35 34,2 32 28 24 20 16 15,9 12
VOLLSAUERFUHRUNG

Roggen [%] 100 90 80 70 60 50 40 30 20
versduerter Roggenanteil [%] 45 50 50 50 50 50 50 57 75
versduerter Gesamtmehlanteil [ %] 45 45 40 35 30 25 20 17,1 15
Differenz Vollsauer zu DEF in [%-Punkte] 10 12 10 10 10 10 10 4 15
Differenz Vollsauer zu DEF in [%] 22 24 20 20 20 20 20 7 20

Tab. 1) Vergleich versiuerter Mehlanteil Detmolder Einstufenfiihrung zu Vollsauer (Quelle: Ernst Bicker GmbH & Co. KG, modifiziert)

Gdraktive Vollsauerteige weisen ungekiihlt nur eine geringe Verarbeitungstoleranz

auf. Der Vorteil dieser Vollsauerteige ist darin zu sehen, dass der Anteil an versdiu-

ertem Mehl gegeniiber einem ausgesiuerten Sauerteig erhoht werden kann, ohne

dass das Gebdck zu sauer wird.

NORBERT HUINTJES

Bickereitechniker, Dipl.-Ing. Chemietechnik/Biotechnologie (FH) und Wirtschafts-Ing. (FH),

wissenschaftlicher Mitarbeiter bei der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung

WACHSTUMSKURVE VON MIKROORGANISMEN
Garaktive Vollsauerteige lassen sich von ausgesduerten Sauerteigen
leicht abgrenzen, wenn man sich die Wachstumskurve von Mikroorga-
nismen vor Augen fithrt (Abb. 1). Fiir eine iibersichtlichere Darstellung
wird bei der Wachstumskurve ein mathematischer Trick angewendet
und nicht die Zellzahl, sondern der Logarithmus der Zellzahl (log
Zellzahl) auf der y-Achse eingetragen. Die x-Achse fiir die Zeit wird
aber wie gewohnt linear dargestellt. Die Wachstumskurve ldsst sich in
unterschiedliche Phasen einteilen:

o In der lag-Phase ist die Wachstumsrate y gleich 0. Eine Zunahme
lebender Zellen ist nicht zu beobachten.

o Die nachfolgende Phase ist die Beschleunigungsphase, bei der fiir
die Wachstumsrate 0 < p < pmax gilt. Nachdem sich die Mikro-
organismen an die Bedingungen im neu angesetzten Sauerteig-
ansatz angepasst haben, ist eine merkliche Zellvermehrung zu
beobachten und die Stoffwechselleistung nimmt kontinuierlich zu.

o Die log-Phase, auch logarithmische oder exponentielle Phase
genannt, ist die Phase der maximalen Zellvermehrung (1 = pmax)
und Stoffwechselleistung. Der ideale Zeitpunkt zur Weiterverar-
beitung fiir einen Vollsauer ist am Ende der exponentiellen Phase.
Hier ist die maximale Zellzahl (nahezu) erreicht, und gleichzeitig
weisen die Mikroorganismen noch maximale Stoffwechselleistung
auf.

o Wihrend der Verzigerungsphase ist die maximale Stoffwechsel-
leistung/Zellvermehrung durch abnehmende Substratkonzen-
tration, Anhidufung von Stoftwechselprodukten oder hohe Zell-
dichte nicht mehr moglich (fmax > @ > 0). Bei Sauerteigen ist vor
allen Dingen der pH-Wert entscheidend. Die Milchsiurebakterien
sind pH-limitiert.

o Wihrend der stationdren Phasebleibt die Zellzahl konstant (1 = 0).
Die Stoffwechselleistung ist stark eingeschrankt. Ist diese Phase
erreicht, spricht man von einem ausgesduerten Sauerteig. Hierzu
zahlt z.B. ein reifer Detmolder Einstufensauer. Der pH-Wert fillt
nicht mehr, und der Sauregrad steigt nur noch sehr langsam an.

. Wenn die Zellzahl wieder abnimmt, ist die Absterbephase erreicht
und y ist negativ. Diese Phase sollte ein Sauerteig nicht erreichen.

ausgereifter Sauerteig
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Abb. 1) Wachstumskurve von Mikroorganismen

Jeder Sauerteig bzw. jede Sauerteigstufe, die lange genug reift, durch-
lduft alle Phasen der Wachstumskurve. Daraus folgt, dass ein gar-
aktiver Vollsauerteig keine Mehrstufenfithrung voraussetzt, sondern
auch einstufige Vollsauerteigfithrungen moglich sind. Wenn aber die
letzte Stufe einer Mehrstufenfithrung zu lange steht, gelangt sie in die
stationdre Phase und ldsst sich dann nicht von einer ausgesiduerten
Einstufenfithrung unterscheiden.

Fir einen giraktiven Vollsauer ist neben dem richtigen Zeitpunkt
der Weiterverarbeitung, also am Ende der exponentiellen Wachstum-
sphase, auch die Mikrobiota (frither auch als Mikroflora bezeichnet)
von entscheidender Bedeutung. Fiir eine gute Triebleistung ist neben
der Zusammensetzung der Mikroorganismen auch das richtige
Mengenverhiltnis wichtig. Pro Gramm Sauerteig sollten etwa 107 (10
Mio.) Sauerteighefezellen und etwa 10° (1 Mrd.) heterofermentative
Milchsduerbakterienzellen vorliegen.

Leitkeime sind bei sog. Typ-I-Sauerteigen, das sind Sauerteige, wie sie
iiblicherweise in Backereien gefithrt werden, Lactobacillus sanfrancis-
censis, eine heterofermentative Milchsdurebakterienart, und Candida
milleri, eine Sauer'[eighefenart."2 Bei dieser Mikrobiota lasst sich der
Zeitpunkt der Weiterverarbeitung am besten iiber den pH-Wert ermit-
teln. Dieser sollte bei 4,2 bis 4,0 liegen. Bei der Mehltype 1150 liegt
dann der Sduregrad bei 10 bis 12.

Hier weiterlesen >



Uber die Temperatur und die Anstellgutmenge lisst sich die Zeit vom
Ansetzen des Sauerteiges bis zu dessen optimaler Reife beeinflussen.
Niedrige Temperaturen sowie niedrige Anstellgutmengen verldn-
gern die Reifezeit, hohe Temperaturen und hohe Anstellgutmengen
verkiirzen die Reifezeit. Den Einfluss der Temperatur auf die Wachs-
tumsrate bei den Leitkeimen L. sanfranciscensis und C. milleri hat
Ginzle aufgezeigt.> Optimales Wachstum bei L. sanfranciscensis liegt
bei 32 °C und bei C. milleri bei 27 °C. Wie aus Abb. 2 hervorgeht,
laufen die Kurven der Wachstumsraten nahezu parallel.
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Temperaturen iiber 30 °C sollten auf jeden Fall vermieden werden,
wenn man bei einer Sauerteigfithrung Wert auf Sauerteighefen legt.
Werden Sauerteige mehrmals hintereinander {iber 30 °C gefiihrt, sinkt
die Keimzahl der Sauerteighefen so stark, dass eine ausreichende
Lockerung nur mit Sauerteig mit tiblichen Zeiten fiir die Endgare nicht
mehr gegeben ist. Durch die starke Nachsduerung wiahrend der zu
langen Girzeiten werden die Gebécke zu sauer. Zwei typische Vertreter
von Sauerteigfiihrungen mit Temperaturen deutlich tiber 30 °C sind die
Berliner Kurzsauerfithrung* und das Neue Monheimer Salzsauer-Ver-
fahren®. Die hemmende Wirkung des Salzes auf die Sauerteighefen
beim Neuen Monheimer Salzsauer-Verfahren kann gegeniiber dem
negativen Effekt der hohen Starttemperatur bei der Sauerteigfiihrung
vernachlissigt werden. Ginzle® zeigte, dass C. milleri sogar hohere
Kochsalzkonzentrationen toleriert als L. sanfranciscensis. Fithrt man
Sauerteige mit bis zu 4 % Kochsalz (Mehlbasis), lassen sich garaktive
Vollsauerteige herstellen, die das Backen ohne Backhefe ermdglichen.

Der Einfluss der Teigausbeute (TA) auf die Sduerungsgeschwindigkeit
ist im Vergleich zur Temperatur und der Anstellgutmenge erheblich
geringer. Durch die hohere Wasseraufnahmefahigkeit der Roggen-
mehle in den letzten Jahren sollte die TA aber nicht zu niedrig gewahlt
werden, um die Maschinen nicht tiberméfig zu beanspruchen.

AUSGEREIFTE SAUERTEIGE

Ausgereifte Sauerteige erkennt man an ihrer geringen Gdrak-
tivitdt und ihrem niedrigen pH-Wert bei gleichzeitig relativ
hohem Sduregrad. Die geringe Gdraktivitit ist gewollt,
wenn man eine lange Verarbeitungstoleranz anstrebt. Bei
der Detmolder Einstufenfiihrung” kann der Sauerteig ohne
Kiihlung nach dem Ende der Reifezeit ca. acht Stunden weiter-
verarbeitet werden (Tab. 2). Durch die geringe Gdraktivitit
sinkt der pH-Wert praktisch nicht weiter, und der Sduregrad
des Sauerteiges steigt nur unwesentlich. Dadurch muss die
Sauerteigmenge in diesem Zeitraum nicht angepasst werden.

SAUERTEIG

Rezept Prozessparameter

Roggenmehl 280kg TA ca. 200

Wasser 28,01 Temp. 26-28 °C

Anstellgut 2,8 kg Reifezeit 16-18 Std

58,8 kg  Verarbeitungs-
toleranz 8 Std. (ungekiihlt)

BROTTEIG

Rezept Prozessparameter

Roggenmehl 42,0 kg Roggen versduert 40 %

Weizenmehl 30,0 kg Teigausbeute 175

Wasser 44,0 kg Teigtemperatur 28-30 °C

Sauerteig 59,0 kg Teigruhe 20-30 min.
NORBERT HUINTJES Hefe 1,0 kg Girraumtemperatur 32 °C
Bickereitechniker, Dipl.-Ing. Chemietechnik/Biotechnologie Salz 1,8 kg rel. Feuchte Gérraum 85 %

(FH) und Wirtschafts-Ing. (FH), wissenschaftlicher Mitar-
beiter bei der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung

Davor war er im Bereich der Produktentwicklung und Pro-
zessoptimierung bei einem Backzutatenhersteller und in der
Backwarenindustrie sowie beim KIN Lebensmittelinstitut im
Bereich Extrusion und Autoklavenvalidierung titig.

177,8 kg
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3-STUFEN-VOLLSAUERFUHRUNGEN

Die klassischen 3-Stufen-Vollsauerfithrungen mit Grundsauer {iber
Nacht und Vollsauer iiber Nacht® folgen dem Prinzip, dass jede Stufe
vor Erreichen der stationdren Phase weiterverarbeitet wird. Von diesem
Prinzip weicht die Detmolder 3-Stufen-Fithrung® ab. Hier handelt es
sich beim Grundsauer um eine ausgereifte Sauerteigstufe. Bei der Voll-
sauerstufe des Detmolder 3-Stufen-Sauers erfolgt die Weiterverarbei-
tung aber wieder vor dem Erreichen der stationdren Phase. Aus dieser
Erkenntnis heraus ist auch zu verstehen, dass fiir einen giraktiven
Vollsauer auf den Anfrischsauer verzichtet werden kann.

Mit der Kenntnis, dass die Sauerteigentwicklung von der TA weniger

beeinflusst wird als von der Temperatur und der Anstellgutmenge, ldsst
sich eine wenig fehlertrachtige 3-Stufen-Vollsauerfithrung ableiten.
Anfrisch- und Grundsauer werden jeweils mit 10 % Anstellgut (Mehl-
basis) bei einer TA von 200, einer Temperatur von 26 bis 28 °C und acht
Stunden Fermentationszeit gefithrt. Der Vollsauer folgt dem Prinzip
1:1:1(1 Teil Mehl : 1 Teil Wasser : 1 Teil Anstellgut) bei 28 bis
30 °C. Die Fermentationszeit des Vollsauers betragt ca. drei Stunden.
Anfrisch- und Grundsauer konnen gekiihlt werden, wenn eine sofor-
tige Weiterverarbeitung nicht moglich ist, wie z.B. zur Vermeidung
von Abendarbeit aufgrund eines Einschichtbetriebes.

ANFRISCHSAUER GRUNDSAUER VOLLSAUER BROTTEIG
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&8 28 Ad 8B 28 A4 F8 28 A4 S8 28 A4
Roggenmehl [kg] 1 0,25 0,7 11 1,75 9 24 28 24 34 40 37
Weizenmehl [kg] 30 30 30
Wasser [1] 1 0,25 1,1 6 0,95 5,5 25,5 22,8 24 42,5 51 43
Anstellgut je Stufe [kg] 0,3 0,09 0,35 2,3 0,59 2,15 19,3 3,29 16,65
Sauerteig [kg] 68,5 54 64
Salz [kg] 1,8 1,8 1,8
Temperatur [°C] 25-26 25-26 25-26 23-27 23-27 23-27 28-30 25-28 30 28-30 28-30 28-30
Reifezeit [h] 6 6 6 8 7 15-24 ca. 3 ca. 8 ca. 3
TA 200 200 250 158 160 163 190 180 190 175 175 175

Richtwerte pH-Wert ca.40 ca. 40 ca. 40 ca 40 ca 42

Richtwerte Sauregrad 11-12 11-12 11-12 11-12  9,5-10

ca. 4,1 4,2-4,0 4,2-4,0 4,2-4,0

10,5-11,5 10-12 10-12 10-12
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2-STUFEN-VOLLSAUERFUHRUNGEN

Bei den zweistufigen Vollsauerfithrungen wird also auf den Anfrisch-
sauer verzichtet und gleich mit dem Grundsauer gestartet. Bekannte
Vertreter dieser Variante der Vollsauerfithrungen sind die Detmolder
2-Stufen-Fithrungen mit zweieinhalb- bis dreistiindiger und drei- bis
vierstiindiger Reifezeit des Vollsauers.” Beide Fithrungsweisen sehen
fir den Grundsauer eine TA von 150 vor. Diese niedrige TA beim
Grundsauer kann aber ohne Nachteile und Veranderung der anderen
Fithrungsparameter erhoht werden. Das zusatzliche Wasser im Grund-
sauer wird dann durch entsprechend weniger Wasser beim Vollsauer
ausgeglichen. Ein einfaches Beispiel fiir diese Vorgehensweise ist, die
Detmolder Einstufenfithrung als Grundsauer zu nutzen und um eine
Vollsauerstufe zu erweitern.

Anhand der Detmolder 2-Stufen-Vollsauerfithrungen ldsst sich auch
gut der Einfluss von Temperatur und Anstellgutmenge aufzeigen. Die
Fithrung mit zweieinhalb- bis dreieinhalbstiindiger Reifezeit des Voll-
sauers folgt dem Prinzip hoherer Anstellgutmengen im Vollsauer bei
gleichzeitig niedrigerer Temperatur, wihrend die Fithrung mit drei- bis
vierstiindiger Reifezeit dem Prinzip niedrigerer Anstellgutmengen im
Vollsauer bei gleichzeitig hoherer Temperatur folgt (Tab. 4).

GRUNDSAUER VOLLSAUER BROTTEIG
2 28 2 2 2 2g
= 5 o =] 5 o = 5 o
2 8 =8 g 8 o 2 £ B o 2
1= =0 =] ==Y =7 ==Y =7]
S 5 & S = & S &
55 S g8 ;e = 58 5% 4
59 B E £ ER: B E g R B E £
» 0 B B = < & 0 7B B = < & 0 & B = <
& 9 &% s B & & R &% s B
53 5% 98 5 & 5 5 38 53 5 3 8
=he =° g2 T g < B EZ —2wawg =5 § 2
Ed8 g ER £ o X g S8 g« 8 g 5 &
528 By & 328 3 £ % BEF BE & &
N ESH A & SIS N ES® A & SIS N ES® A & & 3
Roggenmehl [kg] 14,000 8,4 11,7 21,0 26,6 28,3 35 35 35
Weizenmehl [kg] 30 30 30
Wasser [1] 7,000 4,2 11,7 21,0 26,6 28,3 50 42,2 43
Anstellgut je Stufe [kg] 0,875 0,7 1,7 21,0 13,3 28,4
Sauerteig [kg] 63 65,8 70
Salz [kg] 1,8 1,8 1,8
Temperatur [°C] 23-27 23-27 26-28 27 29 31 33 28 30 32 28-30 28-30 28-30 28-30
Reifezeit [h] 15-24 15-24 15-24 3,5 3,0 2,75 2,5 40 35 3,0 ca. 3
TA 150 150 200 180 188 200 178 178 178
Richtwerte pH-Wert 3,6-3,8 3,6-3,8 3,6-3,8 4,2-4,0 4,2-4,0 4,2-4,0
Richtwerte Sauregrad 16-18 16-18 16-18 10-12 10-12 10-12

Tab. 4) Vergleich von unterschie

hiedlichen 2-Stufen-Vollsauerfiihrungen fiir

70/30 Roggenmischbrote bezogen auf 100 kg Gesamt
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1-STUFEN-VOLLSAUERFUHRUNGEN

Einstufige Vollsauerfithrungen sind schon seit einiger Zeit bekannt.
Bereits 1998 zeigten Unbehend und Briimmer'®, dass durch deutliche
Senkung der Temperatur bei der Detmolder Einstufenfiihrung unter
Beibehaltung der iibrigen Parameter ein giraktiver Sauerteig erzielt
werden kann, der fiir die Herstellung von Gebéck ohne den Einsatz von
Backhefe geeignet ist. Ein anderer Weg wird bei der Mindener Voll-
sauerfiihrung beschritten.'’ Hier wird nach dem Prinzip 1: 1 : 1 gear-
beitet (1 Teil Mehl, 1 Teil Wasser, 1 Teil Anstellgut). Die Temperatur
entspricht mit 26 bis 28 °C dem Temperaturbereich der Detmolder

1-STUFEN-VOLLSAUER

Optimierte Detmolder Mindener

Einstufenfithrung. Aufgrund der Kombination von Anstellgutmenge
und Fermentationstemperatur wird der pH-Wert fiir einen Vollsauer
nach ca. vier bis sechs Stunden erreicht. Der Mindener Vollsauer wird
entweder sofort verarbeitet oder auf eine Temperatur von ca. 4 °C
gekiihlt und steht dann ca. 12 bis 16 Stunden fiir die Weiterverarbei-
tung zur Verfiigung. Das Abkiihlen sollte vor dem Erreichen eines
pH-Wertes von 4,2 und moglichst schnell erfolgen, da auch beim
Abkiihlen noch eine leichte Sauerung erfolgt.

BROTTEIG

Optimierte Detmolder Mindener

Einstufenfithrung Vollsauerfiihrung Einstufenfithrung Vollsauerfiihrung
Roggenmehl [kg] 25 35 45 35
Weizenmehl [kg] 30 30
Wasser [1] 25 35 53 43
Anstellgut [kg] 2,5 35
Sauerteig [kg] 50 70
Salz [kg] 1,8 1,8
Temperatur [°C] 20 26-28 28-30 28-30
Reifezeit [h] 16 4-6
TA 200 200
Richtwerte pH-Wert ca. 3,8 4,2-4,0
Richtwerte Sduregrad 14-15 10-12

FAZIT

Vollsauerteige unterscheiden sich von anderen Sauerteigen dadurch, dass
sowohl Milchsdurebakterien als auch Sauerteighefen zum Zeitpunkt der
Weiterverarbeitung eine sehr hohe Stoftwechselaktivitit aufweisen. Bei
Verwendung von Roggenvollsauerteigen kann, wenn gewiinscht, bei Roggen-
brot und bei Mischbroten bis hin zum Weizenmischbrot 60/40 auf den Back-
hefeeinsatz verzichtet werden. Durch die Parameter Temperatur und Anstell-
gutmenge lassen sich Sauerteigfermentationen weitgehend an die jeweiligen
Bediirfnisse eines Betriebes anpassen. Bei Vollsauerteigen kann aufgrund des
pH-Wertes und Sduregrades ein hoherer Anteil an versduertem Mehl einge-
setzt werden als bei ausgereiften Sauerteigen, was sich auf die Frischhaltung
positiv auswirken kann. Der Vorteil von ausgesduerten Sauerteigen liegt in

der hohen Verarbeitungstoleranz.

). 5) 1-Stufen-Vollsauerfiithrungen fiir 70/30 Roggenmischbrot bezogen auf 100 kg Gesamtmehl

3ocker GmbH & Co. KG
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LEBENSMITTELRECHT

Quelle: www.pexels.com

DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELBUCH - TEIL III

Eine eher kritische Betrachtung iiber das Deutsche Lebensmittelbuch erginzt die Teile I und IT unserer Veriffentlichungs-
reihe zu diesem Thema. Die neu geschaffene Moglichkeit, Leitsitze mit prigendem Charakter zu beschlielen, steht dabei

im Mittelpunkt.

Die Evaluierung des Deutschen Lebensmittelbuchs fithrte 2016
zu einer neuen Geschiftsordnung. Erstmals eroffnet diese vom
Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
erlassene Neufassung nun ausdriicklich die Méoglichkeit, in den
Leitsdtzen eine bereits bestehende Verkehrsauffassung nicht nur zu
beschreiben, sondern eine Verkehrsauffassung durch Leitsdtze mit
»pragender Wirkung neu zu schaffen. Ausdriicklich erwidhnt wird die
Moglichkeit der Schaffung prégender Leitsitze in der Praambel zur

DR. MATTHIAS WIEMERS

Rechtsanwalt in der auf Umweltrecht spezialisierten Rechts-
anwaltskanzlei Prof. Versteyl und Kollegen in Berlin. Er hat
zahlreiche Aufsitze sowie mehrere Biicher und Buchbeitrige
zum Lebensmittelrecht veroffentlicht.
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Geschiftsordnung. Danach kann die Lebensmittelbuch-Kommission
in besonderen Fillen feststellen, dass sich noch keine allgemein aner-
kannte Verkehrsauffassung gebildet hat und sodann auch prigend
tatig werden. Der damit einhergehende Normierungsanspruch ist aus
dem Blickwinkel des Rechtswissenschaftlers nicht unproblematisch.

Herausragend stellt sich zundchst § 3 Abs. 6 dar. Danach kann sich
bei allgemeinen, grundsatzlichen oder fachausschussiibergreifenden
Themen ,,(...) das Priasidium im Einvernehmen mit dem Bundesmi-
nisterium zusdtzlich zu den in Abs. 1 genannten Fachausschiissen zu
einem Fachausschuss fiir horizontale Angelegenheiten zusammen-
schliefen. Damit ist nun die Moglichkeit geschaffen, auch ,hori-
zontale® Leitsitze zu beschlieflen, also solche, die fiir alle anderen
Leitsitze eine bestimmende Wirkung entfalten.

Wenn aber Leitsdtze fiir alle am Markt Beteiligten - und damit
auch fiir die Verbraucherschaft - rechtsverbindlich gemacht werden,
nehmen sie letztlich die Funktion von Vorschriften fiir die Verbrau-
cherinformation ein, weil sich Verbraucher tiber die Leitsétze tiber
die vorgeschriebene Beschaffenheit von bestimmten Lebensmitteln,
die von der prigenden Wirkung der horizontalen Leitsitze erfasst
werden, informieren konnen. Leitsitze dienen dann (auch) der
Verbraucherinformation.

Bereits hiermit wiirde ein regelnder, nicht mehr rein beschreibender,
also im rechtstechnischen Sinne ein normierender Anspruch der durch
die Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission erarbeiteten Leitsatze
erhoben. Fiir ein normierendes Tatigwerden des Gremiums enthalt
das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) indes keine
eindeutige Erméchtigungsgrundlage. Gemaf3 § 15 Abs. 1 LFGB ist das
Deutsche Lebensmittelbuch ,eine Sammlung von Leitsitzen, in denen
Herstellung, Beschaffenheit oder sonstige Merkmale von Lebensmitteln,
die fiir die Verkehrsfihigkeit von Lebensmitteln von Bedeutung sind,
beschrieben werden.

Es stellt sich von vornherein die Frage, ob allein mit der Neufassung
einer Geschiftsordnung, mithin ohne Erlass eines parlamentarischen
Gesetzes, das Recht an ein Gremium wie die Lebensmittelbuch-Kom-
mission vermittelt werden kann, verbindliche Leitsitze mit Rechts-
satzcharakter festzulegen. Das Herstellen von Lebensmitteln nach
eigenen Vorstellungen féllt namlich grundsitzlich unter das Grund-
recht der Berufsfreiheit nach Art. 12 Abs. 1 Grundgesetz (GG) bzw.
auch unter die Unternehmerfreiheit nach Art. 2 Abs. 1 GG als Teil der
Allgemeinen Handlungsfreiheit. Generell erlaubt die bundesdeutsche
Rechtsordnung Eingriffe in grundrechtlich geschiitzte Positionen nur
auf der Grundlage formell-materieller Gesetze, also solcher, die ein
ordentliches parlamentarisches Gesetzgebungsverfahren durchlaufen
haben. Eine Konkretisierung kann zwar im Wege einer Rechtsver-
ordnung erfolgen, die, anders als das formelle Gesetz, nicht durch
das Parlament, sondern durch die Exekutive, also in der Regel durch
ein oder mehrere Bundesministerien oder aber eine Landesregierung
erlassen werden kann, vgl. Art. 80 Abs. 1 GG. Auch Verordnungen sind
Rechtsnormen und konnen den Rechtsunterworfenen verpflichten; sie
gelten deshalb als Gesetze im materiellen Sinn. Fiir den Erlass von
Verordnungen bedarf es aber innerhalb eines formellen, parlamentari-
schen Gesetzes (vorliegend beispielsweise das LFGB) einer hinreichend
konkreten Erméchtigungsgrundlage. Nicht unerwahnt bleiben kann in
diesem Zusammenhang, dass jegliche Regelungen, die Grundrechtsre-
levanz entfalten, einen legitimen Zweck verfolgen und auflerdem den
Grundsatz der Verhiltnisméfligkeit wahren miissen.

Wie und ob sich Leitsdtze mit praigendem Charakter letztlich tiber-

haupt in das durch die Verfassung gesetzte Gefiige der Rechtsquellen
einordnen lassen, ist mindestens diskutabel. Nach § 15 Abs. 3 S. 1 LFGB

FAZIT

veroffentlicht das BMEL die Leitsitze im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWi). Dem BMEL
kommt ausdriicklich ein Priifungsrecht in rechtlicher und fachlicher
Hinsicht zu, einschliellich der Kompetenz, bereits erlassene Leitsatze
riickgéngig zu machen und neue Entwiirfe der Lebensmittelbuch-Kom-
mission von vornherein abzulehnen. Es ist schon dufSerst fraglich, ob
sich aus diesem Rechtskonstrukt der ,Veréffentlichung nach Priifung®
ein an die Offentlichkeit gerichteter Rechtsanwendungsbefehl ableiten
lasst, der den Leitsdtzen den Rechtscharakter einer Rechtsverordnung
verleihen wiirde. Gerade dafiir fehlt es vorliegend aber bereits an
einer verfassungsgemiflen Ermiachtigungsgrundlage. Diese erscheint
in keiner Weise entbehrlich, da, wie dargelegt, Produktregelungen in
Grundrechte betroffener Lebensmittelunternehmer eingreifen.

Die Vorschlage, den Leitsitzen des Deutschen Lebensmittelbuchs
eine unmittelbare Funktion der Verbraucheraufklirung zuzuweisen,
koénnen letztlich kaum tiberzeugen. Thre Hauptaufgabe besteht nach der
Rechtssystematik des LFGB darin, die verkehrsiibliche Beschaffenheit
von Lebensmitteln zu beschreiben und durch diese Beschreibungen, die
aufgrund einer Abstimmung unter Experten erfolgt, unter Umstanden
den Strafanspruch des Staates aufgrund einer behaupteten Verbrau-
chertduschung entfallen zu lassen. Die Entscheidung, ob ein Verhalten
aufgrund eines Verstof3es gegen die Beschreibungen in den Leitsitzen
ein sanktionswiirdiges Verhalten darstellt, trifft aber vorliegend weder
der Gesetzgeber noch die Leitsatzkommission: Diese bleibt der freien
Wiirdigung der erkennenden Gerichte der Judikative vorbehalten,
die sich anhand der Leitsitze lediglich als Erkenntnisquelle fiir eine
bestehende Verkehrsauffassung bedient. Leitsitze beschreiben Tatsa-
chen und setzen kein Recht. Demgeméf3 spricht der Jurist im Zusam-
menhang mit den Leitsitzen auch von einem ,vorweggenommenen
Sachverstandigengutachten® Die Leitsdtze wenden sich schon deshalb
auch eher nicht an den Endverbraucher, sondern neben den Gerichten
an Experten aus allen Bereichen, die in der Deutschen Lebensmittel-
buch-Kommission vertreten sind: Hersteller, Beh6rden, Wissenschaft
und organisierte Verbraucherschaft.

Es gibt eben eine Liicke zwischen dem, was Verbraucher und ihre
organisierten Vertreter fiir wiinschenswert halten diirfen, und dem,
was der Staat mit den Sanktionen des Strafrechts durchsetzen darf.
Der Rechtsstaat will es so.

Es darf angezweifelt werden, ob das von der gegenwirtigen Lebensmittelbuch-
Kommission verfolgte Ziel, das bereits in der neuen Geschiaftsordnung der
Kommission postuliert wird, Leitsétze kiinftig auch mit praigendem Charakter
zu erlassen, einer Priifung in verfassungsmifliger Hinsicht standhalt. Pragende
Leitsdtze waren Rechtssetzung, und diese ist dem Gesetzgeber vorbehalten.
Art. 15 Abs. 3 LFGB lisst sich nicht dahingehend interpretieren, dass die
Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuchs den Rechtscharakter einer Rechts-
verordnung haben. Sie sind vielmehr, solange das LFGB nicht gedndert wird,
als vorweggenommenes Sachverstindigengutachten zu werten und damit eine
Erkenntnisquelle in tatsdchlicher, nicht in rechtlicher Hinsicht, fiir die Exeku-

tive und die Judikative.
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ERNAHRUNG

Quelle: www.pexels.com

NEUE DLG-STUDIE 2018:
REDUKTION VON ZUCKER, FETT UND SALZ

Die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft DLG hat mithilfe von Verbraucherbefragungen, sensorischen Akzeptanztests und
Experteninterviews jetzt eine breit angelegte Studie zur ,,Reduktion von Zucker, Fett und Salz in Lebensmitteln® verof-
fentlicht. Darin werden zentrale Fragen vor dem Hintergrund von Machbarkeit und Verbrauchererwartungen beleuchtet.

Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
erarbeitet derzeit eine Strategie fiir die Reduktion von Zucker, Fett
und Salz in Fertigprodukten. Sie soll gemeinsam mit der Lebensmittel-
wirtschaft und dem Lebensmitteleinzelhandel auf freiwilliger Basis
umgesetzt werden.

Fir Hersteller von Lebensmitteln stellt die Umsetzung dieser Strate-
gie eine Herausforderung dar. Die Untersuchungsergebnisse der
DLG-Studie liefern dafiir wichtige Impulse hinsichtlich der techno-
logischen Umsetzung und Produktpositionierungen reformulierter
Lebensmittel.

Vor diesem Hintergrund beschiftigte sich die DLG-Studie mit den
folgenden drei zentralen Fragestellungen betroffener Lebensmittel-
produzenten.
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FOKUS 1

Lassen sich mithilfe von zucker-, fett- oder salzredu-
zierten Lebensmitteln gesundheitsbewusste Kundengruppen
besser erschlieflen und mdgliche Geschmackseinbufen aus
Verbrauchersicht rechtfertigen?

FOKUS 2

Wie stark beeintréchtigt die Reduktion von Zucker, Fett und
Salz den Geschmack? Erkennen und akzeptieren Verbrau-
cher geschmacklich Produkte, die um Zucker, Fett und Salz
reduziert sind?

FOKUS 3

Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz tech-
nologisch erfolgreich umsetzen, ohne dabei den Geschmack
und die Textur mafgeblich zu beeintrachtigen?

Dazu wurden in einer breit angelegten Studie im Jahr 2017 Exper-
teninterviews sowie Verbraucherbefragungen und sensorische Akzep-
tanztests durchgefithrt. Im Folgenden sind die zentralen Ergebnisse
der Interviews und Befragungen zusammengefasst.

FAZIT FOKUS 1

Zucker-, fett- und salzreduzierte Lebensmittel — Verbraucherrelevanz,
Wissen, Informationsverhalten, Kaufverhalten

Eine Zucker- und Fettreduktion ist beim Verzehr von Lebensmitteln
fiir breite Verbraucherschichten ein relevantes Thema. Auch mit der
Salzreduktion beschiftigen sich Konsumenten, aber weniger intensiv,
so ein Ergebnis der DLG-Studie. Produzenten ,salzhaltiger Produkte®
stehen deshalb vor einer deutlich grofieren Herausforderung, wenn sie
bei einer Salzreduktion eine Steigerung des gesundheitlichen Nutzens
ihres Produktes kommunizieren wollen.

Auch wenn zucker-, fett- und salz-(Z/F/S-)reduzierte Lebensmittel
ein Thema fiir viele Verbraucher sind, legen die Befragungsergebnisse
nahe, dass vermutlich nur ein kleiner Teil der Konsumenten bereit ist,
fiir eine Z/F/S-Reduktion Einbuflen im Geschmack hinzunehmen. Der
Anteil derer, die als ,,gut erreichbar® fiir eine aktive Positionierung
iiber das Reduktionsthema einzustufen sind, ist limitiert (21 % bei
Zucker, 15 % bei Fett, 11 % bei Salz). Das bedeutet, dass Hersteller
von Produkten, die breite Kauferschichten im Markt bedienen wollen,
sich dariiber im Klaren sein miissen, dass eine mit Geschmacksein-
buflen einhergehende Z/F/S-Reduktion einen Absatzriickgang nach
sich ziehen kann. Reduktionsmenge und Geschmackswirkung sollten
daher immer eine gleiche Gewichtung erfahren.

Die Studienergebnisse zeigen aber auch, dass es im Markt Raum fir
Z/F/S-reduzierte Produkte gibt — insbesondere dann, wenn die senso-
rischen Eigenschaften des Erzeugnisses nicht beeintréchtigt sind. Klei-
nere Kauferschichten akzeptieren Produkte mit geringfiigigen senso-
rischen Abweichungen.

INFORMATIONSVERHALTEN

Wie lidsst sich die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens aus
einer Z/F/S-Reduktion hinsichtlich des Absatzes nutzbar machen? Die
Befragungsergebnisse verdeutlichen, dass bei vielen Verbrauchern das
Wissen iiber Z/F/S und die Fahigkeit, Nahrwertangaben zu Z/F/S auf
Etiketten und Referenzmengen fiir die empfohlene tigliche Zufuhr der
Nébhrstoffe interpretieren zu konnen, stark limitiert sind. Vor diesem
Hintergrund kann vermutet werden, dass ein Hersteller von Z/F/S-re-
duzierten Lebensmitteln aus der Reduktion zunidchst ohne weitere
aktive Kommunikationsmafinahmen kaum einen Vorteil ziehen kann.
Denn die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens wird von
vielen Verbrauchern vermutlich wenig bis gar nicht bemerkt. Dies
trifft auch auf Produktgruppen zu, die relativ viel Z/F/S enthalten, da
viele Verbraucher nicht in der Lage sind, diese Erzeugnisse tiberhaupt
zu identifizieren.

KOMMUNIKATIONSMASSNAHMEN

In den meisten Féllen wird sich der gesundheitsbezogene Nutzen einer
Z/F/S-Reduktion nur dann positiv auf den Absatz auswirken, wenn er
von aktiven Kommunikationsmafinahmen begleitet wird. Ob sich diese
Investition vor dem Hintergrund der begrenzten Zielgruppengrofie
aber auszahlt, sollte sorgsam abgewogen werden. Alternativ kann eine
gute Strategie auch darin bestehen, die Reduktion von Z/F/S moglichst
ohne aktive Kommunikationsmafinahmen durchzufithren - insbeson-
dere dann, wenn die Reduktion sorgsam vorbereitet und so durchge-
fithrt wurde, dass der Geschmack und die Textur des Produktes nicht
maf3geblich beeintrichtigt wurden. Von vielen Verbrauchern diirfte
eine Reduktion dann vielleicht noch nicht einmal bemerkt werden.
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STUDIENDESIGN UND METHODE

Quelle: www.pexels.com

Die Studie wurde in einem dreistufigen Prozess durchgefiihrt:
Im Rahmen der Verbraucherstudie wurden 1.535 Personen
online befragt. Die Stichprobe ist représentativ fiir die erwach-
sene Bevolkerung in Deutschland, mit Blick auf die Merk-
male Alter, Geschlecht, Wohnort, Bildungshintergrund und
Einkommen.

Fir die sensorischen Akzeptanztests wurden mit 200 Test-
personen personliche Einzelinterviews mit Verkostung in
einem Teststudio durchgefiihrt. Dabei wurde festgehalten, wie
unterschiedliche Reduzierungslevels von Zucker, Salz und Fett
sensorisch wahrgenommen und bewertet werden.

Auflerdem wurden 247 Experteninterviews zu technologi-
schen Umsetzungsmoglichkeiten gefiihrt.

Hier weiterlesen >



FAZIT FOKUS 2
Wie stark beeintrichtigt die Reduktion
von Zucker, Fett und Salz den Geschmack?

Durch personliche Einzelinterviews mit Verkostung in einem Test-
studio wurde {iberpriift, ob unterschiedliche Reduzierungslevels von
Zucker am Beispiel Kirschnektar, von Salz am Beispiel Toastbrot und
von Fett am Beispiel Lyoner Wurst sensorisch wahrgenommen und
bewertet werden. Dazu wurden 200 Testpersonen zu einem der drei
vorgenannten Produkte jeweils drei Produktvarianten vorgelegt: eine
Variante mit normalem, eine mit 10 % bzw. 15 % und eine mit 20 %
reduziertem Z/F/S-Gehalt. Zu diesen Produktvarianten wurde jeweils
abgefragt, wie der Geschmack der Produkte beurteilt wird, welche
Kaufbereitschaft existiert und wie die Akzeptanz fiir die einzelnen
Varianten aussieht.

Das Ergebnis: Eine moderate Reduktion des Salz- (-10 %) und Zucker-
gehaltes (-15 %) ist bei den exemplarisch ausgewidhlten Beispielpro-
dukten (Kirschnektar und Toastbrot) ohne stirkere Akzeptanz- und
Geschmackseinbuflen moglich - unabhingig davon, ob die Reduk-
tion dabei fiir die Verbraucher thematisiert wird oder nicht. Wird
der Salz- und Zuckergehalt iiber dieses moderate Niveau hinaus noch
weiter reduziert, entstehen zunehmend Akzeptanzprobleme bei den
Produkten.

Bei den Verkostungen der Toastbrote machten sich die Reduzierungs-
mafinahmen bei Salz relativ gering bemerkbar. Unabhingig vom
Hinweis auf eine Salzreduzierung ist die Produktakzeptanz der drei
Varianten des Toastbrots nicht sehr unterschiedlich (Abb. 1). Anders
als bei Salz und Zucker zeigte sich im Rahmen der Verkostung beim
dritten Beispielprodukt (Lyoner), dass eine Reduktion des Fettanteils
direkt zu einem Verlust von Akzeptanz fithrt — auch wenn diese eher
moderat ausfillt (-15 %) und auch wenn sie thematisiert wird.

Aufgrund der Vielzahl und Unterschiedlichkeit der Lebensmittel
kénnen die Untersuchungsergebnisse zu den ausgewdhlten Beispiel-
produkten nicht generalisiert und pauschal auf alle Lebensmittel iiber-
tragen werden. Es kann aber vermutet werden, dass es auch fiir viele
andere Produkte im Markt machbar ist, mithilfe einer Reformulie-
rung der Rezepturen den Z/F/S-Gehalt in einer moderaten Bandbreite
zu reduzieren, ohne dabei die Produktakzeptanz zu beeintrachtigen.

Quelle: www.pexels.com

Allerdings zeigen die Untersuchungsergebnisse auch, dass bei jedem
Produkt eine individuelle Uberpriifung erforderlich ist, wie und bis
zu welchem Reduktionsgrad von Z/F/S eine Produktanpassung erfolg-
reich gelingen kann, ohne akzeptanzmindernd zu wirken.

Wenn Sie nun die 3 Toastbrote miteinander vergleichen. Welches Toastbrot finden Sie am besten?

n=100/

Angaben in % Ohne Hinweis
ohne Reduktion _ 23
10% Reduktion 18
20% Reduktion 19
keinen Favoriten 40

Mit Hinweis
ohne Reduktion _ 26
10% Reduktion 23
20% Reduktion 14
keinen Favoriten 37

— Uberwiegend in beiden Gruppen kein Favorit vorhanden; durch den Hinweis nimmt die Praferenz mit steigender Salzreduktion

tendenziell ab
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Abb. 1) Quelle: DLG-Studie 2018
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Abb. 2) Quelle: DLG-Studie 2018

WEITERE INFORMATIONEN
Auf www.dlg.org/studien sind weitere Informationen sowie ein
Download der Studie erhaltlich.

Kontakt:

DLG e.V. — DLG Food Research
Eschborner Landstrafle 122, 60489 Frankfurt am Main
Tel.: +49 69 24788-350, Fax: +49 69 24788-115

E-Mail: food@DLG.org
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Abb.3) Quelle: DLG-Studie 2018

FAZIT FOKUS 3

Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz technolo-
gisch erfolgreich umsetzen, ohne dabei den Geschmack und die Textur
mafsgeblich zu beeintrdichtigen?

Experten aus der Lebensmittelwirtschaft wurden zu den Reduktions-
moglichkeiten bei relevanten Produktgruppen befragt. In nahezu allen
Lebensmittelgruppen sehen sie Moglichkeiten, den Z/F/S-Gehalt zu
verringern (Abb. 2).

Fiir eine Reduktion von Z/F/S existiert eine Bandbreite technologischer
Moglichkeiten, die aktuell von Experten diskutiert werden (Abb. 3).
Die Studienergebnisse zeigen, dass aus Expertensicht fir viele
Produktgruppen einige Verfahren und Ansitze sinnvoll im Rahmen
der Z/F/S-Reduktion angewendet werden kénnen — ohne dabei den
Geschmack und die Textur des Produktes mafigeblich zu beeintréich-
tigen. Die Ergebnisse der Expertenbefragung geben einen Einblick
in anwendbare Verfahren, bei welchen Produktgruppen diese einge-
setzt werden konnen und welches Reduktionspotenzial damit erreicht
werden kann. Fiir die Fettreduktion war der Einsatz von gepulsten
elektrischen Feldern am bekanntesten, fiir die Zuckerreduktion der
Ersatz durch Zuckeraustauschstoffe, natiirliche Siiflungsmittel oder
Siiftstoffe. Fiir die Senkung des Salzgehaltes wurde der Einsatz von
natriumersetzenden Ingredienzien am haufigsten genannt.

Die DLG-Studie 2018 wurde von Frau Prof. Dr. Barbel Kniel,
Vorstand der biotask AG, fiir backwaren aktuell zusammengefasst.
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