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Stollen Rohstoffe im Fokus Der Stollen Trans-Fettsduren
Marketing, Qualititen, Rohstoff-Steckbrief: Zucker Ein siiffer Fixstern am deutschen Das Dilemma zwischen
Herstellungsweise Backwarenhimmel Reduktion und Auslobung

der ungeliebten Fettsiuren

»Weihnachten ohne Stollen ist wie Winter ohne Schnee!“ Mit diesem Spruch, der dem Beitrag unseres

osterreichischen Autors Dr. Friedrich Kunz entnommen ist, méchten wir Sie mit der vorliegenden Ausgabe

in die Welt des Stollens entfiithren: Erfahren Sie mehr iiber den Namensursprung, die Geschichte und natiirlich

die Herstellung dieses traditionellen Weihnachtsgebicks, welches erstmals im 14. Jahrhundert urkundlich erwihnt wurde
und sich iiber die Jahre vom eher tranig schmeckenden ,,Christbrot” zu einem kulinarischen Genuss entwickelte,

der lingst nicht mehr nur zur Weihnachtszeit mundet. Denn heutzutage beginnt die Stollensaison schon im September.

Die Hintergriinde dazu erliutert Thnen Heinrich Miinsterjohann.

Passend dazu behandelt unser aktueller Rohstoffbeitrag das Thema Zucker. Sein Nutzen in der Lebensmittelherstellung

ist vielfiltig und klar definierbar. Anders sein Marktpreis: Dieser unterliegt seit einigen Jahren intensiven Schwankungen.

Genauso wenig absehbar wie der Zuckerpreis, scheinen die Regulierungsbestrebungen zu trans-Fettsiuren in Lebensmitteln

zu sein. Uber den aktuellen Stand der Dinge informiert unser vierter Beitrag in dieser Ausgabe.

Eine anregende Lektiire und eine besinnliche Vorweihnachtszeit wiinscht Ihnen

Thr Team von aktuell

PS: Alle bisherigen Ausgaben finden Sie als pdf-Dateien auf unserer Homepage
www.wissensforum-backwaren.de und www.wissensforum-backwaren.at. Besuchen Sie uns im Internet!

© Multiart — Fotolia.com



Heinrich Miinsterjohann, Bingen

Auch in diesem Jahr begann die Stollensaison — trotz spatsommerlicher Temperaturen — wieder Anfang September.

Dann namlich rdaumt der Lebensmitteleinzelhandel seine Regale um, wahrend im Handwerk noch einige Wochen verstreichen,
bis auch dort duftende Stollenvariationen das Angebot bereichern. In beiden Fallen fragt sich: Was eigentlich

macht einen guten Stollen aus? Und wie ldsst sich seine Qualitadt beeinflussen? Und welche Bedeutung hat das Marketing?

Heinrich Miinsterjohann gibt Antworten zu diesen und anderen Fragen rund um das traditionelle Weihnachtsgeback.

lle Jahre wieder: Zu Be-

ginn des hiufig noch
sommerlichen Septem-

bers, nimlich ab der
Kalenderwoche 37, werden wir
zur Vorweihnachtszeit eingeladen
— oder etwa hineingedringt? ,Viel
zu frith!®, ,das schmeckt doch
noch nicht!“, horen wir Verbrau-
cher sagen, wenn wir vor den mit
Weihnachtsartikeln vollgepackten
Verkaufsregalen im Lebensmittel-

einzelhandel (LEH) stehen.

Aber dann passiert es Jahr fiir Jahr
aufs Neue: Diejenigen, die noch
eben iiber das frithe Angebot der
Weihnachtsartikel gewettert haben,
klingen wenige Tage spiter ganz an-
ders: ,Warum soll ich warten, wenn
ich die Weihnachtsgebicke bereits
jetzt kaufen kann? Ich habe zuge-
griffen und muss feststellen: Stollen
und Co. schmecken schon richtig
lecker! Doch nicht nur Verbrau-
cher reagieren mit Kopfschiitteln,
wenn sie der Handel im September
mit Weihnachtsgebicken konfron-
tiert. Auch die Handwerks-Bicker
fragen sich zu diesem Zeitpunke:
»Warum fingt der LEH wieder so
frith mit den Weihnachtsartikeln

an?“ Und sie reagieren wie immer:

,Das machen wir nicht mit!“

Warum eigentlich nicht, kann man
sich fragen. Sollten tatsichlich all
die Einkdufer und Manager der
groflen Lebensmittelmirkte und
Discounter irren? Denn diese holen
sich mit Sicherheit keine Ladenhiiter
ins Geschift, sind sie doch gemifS
ihrer 6konomischen Zielvorgaben
an profitablen Schnelldrehern inte-
ressiert. Und rein rechnerisch ist ihr
Konzept erfolgsversprechend, wie
der Blick auf den Kalender zeigt:
Die Verkaufswoche

in diesem Jahr am Montag, den

37 begann

9. September. Zwolf Wochen vor
der Adventszeit gab es die ersten
Stollen im LEH. Bis zum 24. De-
zember sind es also 107 Stollen-Ver-
kaufstage — eine lange und damit
sicherlich lukrative Verkaufszeit fiir

eine scheinbar kurze Saison.

Und wie sieht es dagegen im Hand-
werk aus? In einigen Regionen
Deutschlands werden die Stollen
erst kurz vor dem 1. Advent in
den Verkaufsraum gebracht. Das
ist — rein Dbetriebswirtschaftlich

betrachtet — viel zu spit. Denn das

Weihnachtsgeschift ist dann nur
noch etwa 30 Verkaufstage aktuell,
schliefflich endet die Stollensaison
nach dem 24. Dezember von einem
auf den anderen Tag. Das macht
die Saison zum Geld verdienen sehr
kurz. Die Mutigen unter den Bi-
ckern kommen Anfang bis Mitte
Oktober mit einer limitierten Stol-
lenauflage in den Verkauf. Damit
nutzen aber selbst diese Friihstarter
immer noch circa 50 Prozent weni-
ger Verkaufstage bis zum Heiligen
Abend als der LEH.

Mut und ein gutes Konzept
zahlen sich aus

Weihnachten ist die Zeit der Besin-
nung, und manch einer scheut sich
vielleicht davor, gerade jetzt die Tra-
dition seinen 6konomischen Zielen
unterzuordnen. Ob zu Recht, dar-
tiber lisst sich lang und kontrovers
diskutieren. Doch gerade angesichts
des vielzitierten ,Bicker-Sterbens“
und auch der persénlichen Verant-
wortung fiir die eigenen Mitarbeiter
fragt es sich, ob sich das Handwerk
die Chance auf ein gutes Stollenge-

schift entgehen lassen sollte. So gibt
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Fiinf Empfehlungen fiir eine erfolgreiche Stollensaison

Bereiten Sie sich friihzeitig mit allen Beteiligten aus Produktion und

Verkauf auf die neue Stollensaison vor.

Entwickeln Sie nur exzellente Stollenqualitdten. Machen Sie das

beste Rezept noch besser.

Erarbeiten Sie friihzeitig lhre betriebsindividuellen, emotionalen

Stollen-Verkaufsargumente mit der Produktion und dem Verkauf.

Platzieren Sie lhre Stollen-Vermarktungsideen aufmerksamkeits-

stark, unverwechselbar und zeigen Sie Ihren Kunden, was sie kén-

nen.

Erschliefen Sie neue Zielgruppen mit neuen Stollenideen in Form,

Farbe, Geschmack und Prasentation sowie Vermarktung.

es durchaus gute Griinde, sich in die
Bediirfniswelt des Konsumenten zu
versetzen und diese auch zu bedie-

nen.

In der Anfangszeit der Stollensaison
sollten die ersten kleinen Stollen und
feines Stollenkonfekt bezichungs-
weise unterschiedliche Stollenspe-
zialititen angeboten werden. Neben
einer iippigen Prisentation sind in
dieser Zeit die Probierteller beson-
ders wichtig. Die Stiicke sollten
nicht zu klein sein, damit sie nicht
zerkriimeln. Wichtig ist es auch, sie
im Verkaufsraum so bereitzuhalten,
dass die Stollenscheiben nicht aus-
trocknen. Bei Kunden kommt es
natiitlich besonders gut an, wenn
sie eine ganze Scheibe Stollen an-
geboten bekommen. Wer méchte,
kann fiir diesen Zweck extra kleine
Stollen backen. Werden die Probier-
scheiben fortlaufend frisch nach-
gelegt, geben diese Schmeckmuster
eine wirkliche Auskunft iiber den
Geschmack und die Qualitit des
handwerklichen Stollens. Noch bes-
ser ist es, den Kunden die Stollen-
proben liebevoll eingepackt als klei-
nes Geschenk mit nach Hause zu
geben. Die Mitarbeiter im Verkauf
haben so einen Anlass, beim nichs-
ten Besuch des Kunden freundlich
nachzufragen, wie es geschmeckt
hat. Und wenn der Stollen gut war,
dann kauft der Kunde auch.

Dabei ist Zuriickhaltung keine er-
folgreiche Methode fiir die Absatz-

forderung: Das Verkaufspersonal
sollte den Stollen mit dem Probier-
teller vor dem Tresen aktiv verkau-
fen und den Kunden das Gebick
mit einem netten, aber auch infor-
mativen Gesprich etwa iiber die Be-
sonderheiten der eigenen Stollen-
rezeptur anbieten — sofern Sie hierzu
etwas preisgeben wollen. Wer seine
Kunden besonders sympathisch
iiberraschen méchte, schenkt ihnen

zu jeder Tasse Kaffee eine kleine

Scheibe Stollen.

Handwerksqualitat
hat ihren Preis

Handwerklich hergestellter Stollen
muss nicht per se besser schmecken
als das Angebot des LEH. Denn
letztlich ist es immer eine sehr
personliche Entscheidung, welche
Qualititen bevorzugt werden. Klar
Gerade das Handwerk

in der Vorweihnachtszeit

aber ist:
kann
mit einem emotionalen Marketing
punkten. Hier liegt der wesentliche
Unterschied zum straff durchor-
ganisierten LEH, dessen Trumpf
aufgrund eines hohen Durchsatzes
ganz unweigerlich im giinstigen
Preis liegt. So kosten beispiels-
weise 1.000 Gramm Edelmarzi-
pan-Stollen beim Discounter ca.
2,20 Euro — ein Preis, mit dem kein
Handwerksbicker in Deutschland
konkurrieren kann. Und er sollte
dies auch gar nicht erst versuchen.

Denn wer sich auf dieses Spiel ein-
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lidsst, hat bereits verloren. Gewin-
nen kann nur derjenige, der mit
einem wahrnehmbaren Unterschied
in Qualitit und Service im Market
auftritt. Stollen emotional zu ver-
markten, bedarf der Leidenschaft,
Kreativitit und Perfektion. Stollen
in exzellenter Qualitit herzustellen
setzt zusitzlich ein hohes Mafl an
fachlichem Wissen und individuel-
lem Kénnen voraus. Der Stollen im
Bickereifachgeschift muss perfekt
sein. Bezahlt der Kunde dafiir ei-
nen hoheren Preis, darf er qualitativ

nicht enttiuscht werden.

Gepriifte Qualitat — die DLG als Partner der Wirtschaft

Die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V. (DLG) ist eine Orga-
nisation der Land- und Erndhrungswirtschaft mit Sitz in Frankfurt
am Main, die sich unter anderem die Qualitatspriifung von Lebens-
mitteln zur Aufgabe gemacht hat. Uber 80 Ausschiisse, Arbeitskreise
und Kommissionen bilden das Fundament fiir Sachverstand und Kon-
tinuitat. Die Qualitatsprifung fur Brot und Feine Backwaren besteht
aus einer sensorischen Prifung und aus Stichproben an chemischen,
mikrobiologischen oder physikalischen Untersuchungen. Neben Aus-
sehen, Oberfldchen- und Krusteneigenschaften wird bei Stollen bei-
spielsweise die Krumenstruktur und der Geschmack beurteilt. Jedes
Erzeugnis wird durch eine Gruppe aus mindestens drei Sachverstandi-
gen nach einem definierten Priifschema bewertet. Je nach erreichter
Punktzahl erhalten die Backwaren einen Bronzenen, Silbernen oder
Goldenen DLG-Preis.

Stollenqualitaten: Seit 25 Jahren in der DLG-Priifung

Bereits seit 1987 nimmt die DLG die Stollenqualitat unter die Lupe.
Uber die Jahre I&sst sich dabei eine positive Entwicklung feststellen:
So hat sich der Anteil der mit dem Bronzenen Preis ausgezeichneten
Stollen zugunsten der mit Silber und Gold ausgezeichneten verscho-
ben. Bei den eingereichten und gepriften Stollen handelt es sich so-
wohl um handwerklich als auch um groptechnisch hergestellte Ware.

Gewichtete Priifmerkmale
des DLG-5-Punkte-Priifschemas® fiir Stollen

[ Geschmack
W Form/Aussehen

W Oberflachen-/
Krusteneigenschaften

M Lockerung, Krumenbild
[ Struktur, Elastizitat
W Geruch

Quelle: DLG e.V.
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Qualitat heipt auch:
Hochwertige Zutaten und die
richtige Verarbeitungsweise

Ganz entscheidend fiir die Quali-
tit des Endprodukes ist die Wahl
der Zutaten. Das gilt zwar fiir jede
Backware, speziell aber fiir Weih-
nachtsgebicke, die durch ihren fei-
nen aromatischen Geschmack dank
ausgewihlter Gewiirze, kandierter
Friichte und dergleichen gewis-
sermafSen eine Besonderheit unter
den Feinen Backwaren darstellen.
So auch der Stollen: Er sollte stets
mit den hochwertigsten Zutaten
hergestellt werden, die am Markt
zu bekommen sind. Diese Zutaten
sind zunichst fachgerecht — also
in der Regel kiihl, trocken und gut
verpackt — zu lagern. Doch auch der
richtig gefiihrte Ansatz, die Tempe-
ratur des Stollenteiges oder das nur
kurze Waschen der Sultaninen im
handwarmen Wasser — das alles sind
nur drei von zahlreichen wichtigen
Parametern fiir die fachlich richtige

Herstellung von Qualititsstollen.

Die wichtigsten
Stollenzutaten auf einen Blick

Ansatz:

Weizenmehl Type 550, Hefe,
Wasser

Hauptteig:

Weizenmehl Type 550, Butter
und/oder Backmargarine, Zu-
cker, Marzipan, Salz, Gewlirze
Friichtemischung:

Sultaninen, Zitronat, Orangeat,
gehackte Mandeln, Rum

Der Ansatz

Der Ansatz, auch Vorteig genannt,

sollte grundsitzlich ausgeknetet
werden. Geschieht dies nicht, bil-
det sich kein ausreichendes Kleber-
geriist aus, das fiir die Stabilisierung
des spiteren Teigs aber eine wichtige
Rolle spielt. Denn der hohe Fettan-
teil des Stollenhauptteiges umman-
telt die Eiweif§stoffe des Klebers —

Gliadin und Glutenin — und wiirde

so bei unzureichendem Kneten des
Vorteigs verhindern, dass das fiir
die Quellung notwendige Wasser
an die Eiweiflstoffe gelangt. Auch
die Girleistung der Hefe wird in
diesem zuckerarmen Vorteig durch
geniigendes Kneten gefordert. Bei
einem nicht ausgekneteten Ansatz
fallen die Stollen nach dem Backen
zusammen oder setzen sich. Dieser
Gebickfehler ist bei frei aufgearbei-
teten Stollen stirker ausgeprigt als
bei Stollen, die in Hauben oder For-
menverbinden gebacken werden.
Die optimale Ruhezeit des Ansatzes
sollte je nach Raumtemperatur 30

bis 50 Minuten betragen.

Der Teig
ohne Friichtemischung

Bis auf den Ansatz und die Friichte-
mischung sind alle weiteren Zutaten
miteinander miirbeteigihnlich zu
verarbeiten. Sollen die Stollen frei
aufgearbeitet werden, ist eine etwas
festere Teigbeschaffenheit empfeh-
lenswert. Die ideale Knetzeit betrigt
im Spiralkneter ca. drei Minuten im
zweiten Gang. Durch ein Uberkne-
ten, also eine zu starke mechanische
Beanspruchung, 6lt der Teig aus.
Die Folge sind Stollen mit uner-
wiinscht dichter Porung und trocke-
ner Krume. Anschlieflend lisst man
den nun reifen Ansatz drei bis fiinf

Minuten unterlaufen.

Die Friichtemischung

Die Sultaninen sollten mindestens
einen Tag zuvor gewaschen und
zusammen mit Zitronat, Orangeat,
Mandeln und Rum abgedeckt bei
Raumtemperatur gelagert werden.
Wird nicht so verfahren, entziechen
die trockenen Sultaninen dem Teig
einen Teil des freien Wassers, wel-
ches dann der Hefe fiir die Losung
der Nihrstoffe und deren Transport
ins Zellinnere fehlt. Die durch die
hohen Fett- und Zuckermengen
ohnehin stark eingeschrinkte Gir-
titigkeit wiirde dadurch weiter re-
duziert. Eine verringerte Volumen-
ausbeute und mangelnde Saftigkeit

der Krume wiren die Folge.

Der Teig
mit Friichtemischung

Nach der Teigruhe wird die Friichte-
mischung vorsichtig untergearbei-
tet, sodass ihre Bestandteile nicht
beschidigt werden. Andernfalls be-
steht die Gefahr, dass sich der Teig
durch zerquetschte Friichte dunkel
verfirbt. Eine unansehnliche Kru-
menfarbe im gebackenen Stollen
wire die Folge. Danach wird der
Teig in den gewiinschten Stiicken
abgewogen, rund- und langgewirkt
und ggfs. in die vorbereiteten Stol-
lenhauben oder Formenverbinde

eingedriickt. Nach einem kurzen

Zugabe des Ansatzes zum Hauptteig

-_Ausgabe 3 / Dezember 2013
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Stollenteig mit Fruchtemischung

Angaren werden die Formenver-
binde mit Deckeln versehen und
nach oben in den Ofen geschoben,
um bei einer eventuell knappen
Gare trotzdem noch ansehnliche

Stollen zu erhalten.

Die Ofentemperatur
und Backzeit fiir Stollen

Die Stollen werden bei einer Ofen-
temperatur von 190 °C ohne Dampf
tiber eine Backzeit von 45 bis 60
Minuten — je nach Einwaage — ab-
gebacken. Dabei sollte die Kerntem-
peratur 93 bis 97 °C betragen, bei
Butterstollen 90 bis 93 °C. Beson-

ders zu Beginn der Stollensaison ist

Uberpri.ifunq der Kerntemperatur

es wichtig, die Kerntemperatur der
Stollen zu tiberpriifen, um Fehler zu
vermeiden. Spiter kann man sich in
der Regel auf die hier gewonnenen

Erfahrungswerte verlassen.

Das Fetten der Stollen

Der fertig gebackene Stollen wird
vollstindig, einschliefllich seines
Bodens, mit aufgeléstem Erdnuss-
fett gefettet. Bei Butterstollen ist
die Verwendung von Butterrein-
fete Pflicht. Margarine eignet sich
nicht fiir das Fetten, da diese 16
bis 18 Prozent Wasser enthilt und
dadurch zum einen die Haltbarkeit

des Gebickes verkiirzt und aufler-

- _Ausgabe 3 / Dezember 2013

Stollen werden handwerklich gefettet
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dem die Zuckerkruste aufldst und
schmierig werden lisst. Die Kern-
temperatur der Stollen beim Fetten
sollte bei ca. 40 bis 50 °C liegen.
Auch das verwendete Fett sollte ent-
sprechende Temperaturen aufwei-
sen. Ist die Temperatur der Stollen
oder des Fettes zu kiihl, kann das
Fett nicht mehr in die Stollen ein-
dringen. Es bildet sich dadurch ein

unansehnlicher Fettfilm.

Das richtige Fetten hat folgende
Vorteile:
Es verzogert das Austrocknen
bei der Lagerung durch das Ver-
schlieffen der Poren an der Stol-
lenoberfliche.
Die Stollenkruste wird miirbe

und kurz im Biss.

Das Zuckern der Stollen

Der gefettete Stollen wird nach einer
ca. 10- bis 15-miniitigen Wartezeit
von allen Seiten mit Kristallzucker
ummantelt. Das Zuckern sollte nicht
zu frith erfolgen, da sich sonst eine

unansehnliche Kruste bildet.

Am nichsten Tag, nach dem Aus-
kristallisieren der Zuckerkruste, wird
der Stollen mit Dekorschnee besiebt.
Dekorschnee besteht hauptsichlich
aus Puderzucker, der mit hochschmel-
zendem Pflanzenfett ummantelt

(»gecoated ) ist, sowie gegebenenfalls
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aus geringen Anteilen Trennmittel,
beispielsweise Reisstirke. Dadurch
ist er in einem Temperaturbereich bis
50 °C in Wasser und Fett unléslich.
Diese Produkteigenschaft gewihr-
leistet, dass sich das Dekor wihrend
der Lagerung und im Verkaufsraum

nicht aufldst.

Das richtige Zuckern hat folgende
Vorteile:
ein attraktives Erscheinungsbild
der Gebicke,
einen harmonischen Geschmack
in Kombination mit der gehalt-
vollen Krume und
die durch den Zucker verursachte
Senkung der Wasseraktivitit (aw-
Wert) bewirkt einen zusitzlichen

Schutz vor mikrobiellem Verderb.

Stollen werden gepudert

Stollen, die optimal erst ca. 30 Minuten nach dem Fetten gezuckert wurden (links),
sowie Stollen, der direkt nach dem Fetten mit Zucker ummantelt wurde (rechts)

Die Lagerung der Stollen

Nach dem Zuckern sind die Stollen
auf Blechen zu lagern, die mit Back-
trennpapier belegt sind. Werden
Holzbretter verwendet, sollten diese
ebenfalls mit Papier abgedeckt wer-
den. Unmittelbar vor dem Verpa-
cken werden die Stollen nochmals
mit Dekorpuder (Puderzucker) be-
siebt. Es ist darauf zu achten, dass
geeignetes  Verpackungsmaterial
(Klarsichtfolie) verwendet wird.
Polyethylen-Beutel sind nicht ge-
cignet, da aus ihnen eventuell ent-
stechendes Kondenswasser nicht
entweichen kann, was die Stollen
unansehnlich werden lisst. Die La-
gerung der verpackten Stollen sollte

bei einer konstanten Temperatur

© MeisterMarken Bild-Archiv, Bingen

von 16 bis 18 °C erfolgen. Tempe-
raturschwankungen sind zu vermei-
den, da sich sonst Kondenswasser
bildet. Eine schmierige und unan-
sehnliche Zuckerkruste sowie eine
verkiirzte Haltbarkeit der Stollen

wiren die Folge.

Backfehler vermeiden:
Mohn- und Nussstollen

Gefiillte Stollen wie Mohn- oder
Nussstollen neigen aufgrund ihres
hohen Wassergehalts in der Fiil-
lung zum Hohlbacken. Dies kann
vermieden werden, wenn die Hilfte
der im Rezept angegebenen Woas-
sermenge durch Vollei ausgetauscht
wird. Das Vollei gerinnt wihrend
des Backprozesses bei einer Tem-
peratur iiber 60 °C und ist somit
ein ideales Bindemittel fiir die Fiil-
lungsbestandteile. Die Stollenfiil-
lungen, die mit Vollei hergestellt
werden, kénnen auch etwas weicher
gehalten werden und sind somit gut
streichfihig beziehungsweise ma-

schinengingig.

Auch das sogenannte ,Stippen®
hilft gegen Hohlbacken: Die Teig-
stiicke werden nach dem Auftragen
der Fillung aufgerollt, in die For-
men eingedriickt und mit einem
scharfen Messer tief gestippt. Da-
durch kann der entstehende Was-
serdampf besser entweichen, so wird

ein Hohlbacken verhindert.
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Mohnstollen mit idealer Verteilung der Mohnfiillung

© MeisterMarken Bild-Archiv, Bingen

Gegeniiber den ,klassischen® unge-
fiillten Stollen haben handwerklich
hergestellte Mohnstollen eine deut-
lich geringere Haltbarkeit. Diese
liegt in einem Bereich von 10 bis 14
Tagen. Danach beginnt aufgrund
des hohen Feuchtigkeitsgehaltes eine
sichtbare Schimmelbildung. Eine ge-
wisse Verlingerung der Haltbarkeit
lisst sich durch Zugabe von fiinf Tei-
len Invert- oder Glukosezucker auf
100 Teile Fillung erreichen. Wird
die Fiillung mit Bréseln hergestellt,
ist es besonders wichtig, diese fiir ca.
fiinf Minuten im Ofen abzurdsten,

um die Keimbelastung zu verringern.

Mohnstollen lassen sich auch ideal
einfrieren; dadurch kénnen gréfSere
Chargen rationell hergestellt und
nach Bedarf tiber eine lingere Zeit
verkauft werden. Sobald die Stollen
ausgekiihlt sind und die Zucker-
kruste auskristallisiert ist, sollten
sie unverpackt eingefroren werden.
Wichtig hierbei ist, dass die Stollen
mit einer Folie oder Haube abge-
deckt und somit vor Gefrierbrand
geschiitzt werden. Sokénnen Mohn-
stollen problemlos fiinf Wochen
und linger ohne Qualititseinbuf§en
gelagert werden. Bei Bedarf werden
die Stollen einen Tag zuvor aus
dem Froster entnommen und auf-
getaut, dann besiebt und wie ge-
wohnt verpackt. Der Gefrierprozess

hat noch ecinen positiven Neben-

effekt: Die Stollen erhalten eine sehr

gute Miirbung und werden auf3er-

gewdhnlich kurz im Biss.

Wissenswertes
iiber die Herstellung
von Mandelstollen

Mandelstollen kénnen bei unsach-
gemifler Herstellung verhiltnismi-
Big schnell schimmeln. Das liegt
sehr oft an Splittermandeln, die zu

lange in heiflem Wasser gebriiht

1.000 g rohe Mandeln —

vor der Quellung (links) und
nachdem sie ca. 10 Minuten
in 60 °C heiffem Wasser
gebriiht wurden
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wurden. Durch diesen Prozess neh-
men die Mandeln zu viel Wasser
auf — bis zu 100 Prozent ihres Ei-
gengewichtes —, der aw-Wert wird
erhéht und dadurch die Haltbarkeit

verringert.

Um ecine lingere Haltbarkeit der
Mandelstollen zu gewihrleisten,
sollten die verwendeten Mandeln
daher maximal 10 Minuten in 60 °C
heiflem Wasser quellen. Die Rest-
fliissigkeit eignet sich niche fiir die
Teigbereitung, da diese eventuell zu
bitter ist. Sie sollte daher verworfen
werden. Die Mandeln werden mit
Zitronat und Rum vermischt und
stets bei Raumtemperatur, das heift
nicht in der Kiihlung ziechen gelas-
sen. So wird sichergestellt, dass der
Teig nach Zugabe dieser Mischung
nicht zu kalt wird, sondern auf die
gewiinschte Temperatur von 25 bis
27 °C kommt.

Heinrich Miinsterjohann, gelernter Konditormeister und Koch. Be-
triebswirt des Handwerks und studierter Lebensmitteltechnologe.
44 Jahre Berufserfahrung in der Anwendungstechnik von Feinen
Backwaren. Zuletzt 18 Jahre Leiter des MeisterMarken Back- und
Beratungszentrums und Seminarzentrums in Bremen und vier Jahre
Leiter des CSM Kundenzentrums in Bingen. Autor zahlreicher Fach-
artikel und Fachbticher.



Dr. Christina Rempe, Berlin

Zucker - einerseits bekannt als schneller und verldsslicher Energie-

lieferant, andererseits immer wieder in der Rolle des Buhmanns:

Zu siif und damit ungesund wiirden viele Deutsche essen,

schuld daran sei das breite Angebot zuckerreicher Lebensmittel.

Jenseits dieser Kontroverse ist jedoch unbestritten:

Ein moderater Zuckerkonsum ist gesundheitlich unbedenklich.

Und: Zucker ist bei der Herstellung vieler Lebensmittel

nicht allein aus Geschmacksgriinden unverzichtbar.

Er bietet auch vielfdltigen technologischen Nutzen.

1 | Verordnung iiber einige zur
menschlichen Ernihrung bestimmte
Zuckerarten (Zuckerartenverordnung —
ZuckArtV k.a. Abk.); V. v. 23.10.2003
BGBI. IS. 2098; zuletzt geiindert durch
Artikel 7 V. v. 22.02.2006 BGBI. I S. 444.

2 | Schitnemann/Treu,
Technologie der Backwarenherstellung, Gil-
debuchverlag, 10. Aufl., 2009.
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ucker ist der Sammelbe-

griff fiir Einfach- und

Zweifachzucker (Mono-

und Disaccharide). Das
sind siif§ schmeckende, wasserldsli-
che Verbindungen aus der Gruppe
der Kohlenhydrate. Dazu zihlen
etwa die Einfachzucker Glukose —
auch bezeichnet als Traubenzucker
oder Dextrose — sowie Fruktose
(Fruchtzucker). Beide kommen na-
tiirlicherweise in siiffen Friichten
und Honig vor. Saccharose, der
klassische Haushaltszucker, ist ein
sogenannter Zweifachzucker, das
heiflt chemisch betrachtet eine Ver-
bindung aus Glukose und Fruktose.
Der Begriff Zucker ist gleichzeitig
die Handelsbezeichnung fiir diese

Zuckersorte.

s | i §

Madgliche Angebotsformen
von Zucker...

Zucker, das heiflt Saccharose, ge-
langt unter anderem als kristallines,
mehr oder weniger fein vermahlenes
und als fliissiges Erzeugnis in den
Handel. Viele seiner unterschied-
lichen Angebotsformen sind in der
Zuckerartenverordnung' definiert.
Kristalline Saccharose etwa wird in
drei verschiedenen Qualititen an-
geboten: als Raffinade, WeifSzucker
oder Halbweiflzucker. Raffinade ist
die reinste Variante. Thre eigentlich
farblosen Kristalle erscheinen — wie
viele andere Zuckersorten auch —
aufgrund der Lichtbrechung weifi.
Je feiner die Kérnung, desto besser

lisst sich Raffinade aufldsen und

© Printemps — Fotolia.com

in Speisen einriihren. Spezielle Ver-
mahlungsgrade werden unter eige-
nen Namen vermarktet, etwa fein
vermahlen als Puder- oder grob-
kornig als Hagelzucker. Bei Fliissig-
zuckern handelt es sich um Lésun-
gen aus Saccharose und entsalztem
Wasser. Thr Gesamtzuckeranteil liegt
bei mindestens 62 %, in der Regel
bei 66%?. Ein geringer Teil der
Saccharose spaltet sich in wissriger
Lésung automatisch in seine Bestand-
teile Glukose und Fruktose. Dieser
Prozess lisst sich jedoch auch gezielt
in Gang setzen und steuern. Als
Spaltungsproduke bildet sich dabei
ein Stoffgemisch mengengleicher
Anteile an Glukose und Fruktose,
welches je nach Zusammensetzung

entweder als Invertfliissigzucker
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oder Invertzuckersirup bezeichnet
wird und aufgrund der hygrosko-
pischen Eigenschaften der Fruktose
die Frischhaltung, etwa von Gebi-

cken, begiinstigt.

... und sein technologischer
Nutzen in der Backerei
und Konditorei

Dass Zucker wegen seiner Siifle
cine beliebte Backzutat ist, liegt auf
der Hand. Auch zu Dekorzwecken,
sei es als fein verteilter Puder etwa
auf Stollen® oder koérniger Hagel
auf Hefegebicken, findet er breite
Anwendung. Zucker wirkt zudem
konservierend, da er frei verfiigba-
res Wasser bindet und dieses den
Mikroorganismen als Nihrstoff-
quelle entzieht. Typischerweise wird
diese Eigenschaft etwa in Konfitii-
ren genutzt. Dariiber hinaus beein-
flusst Zucker aber auch ganz ent-
scheidend die Gebickqualitit: So
resultieren die ansprechende Briu-
nung und das attraktive Aroma
vieler Gebicke aus einer Reaktion
zwischen Zuckern und Amino-
siuren wihrend des Backens — nach
Maillard-
Auch die

Krustenrésche wird durch Zucker

ihrem Entdecker als

Reaktion bezeichnet.

verstirkt. Im Teig kann Zucker je
nach Art ein entscheidender Masse-
bestandteil sein. Sein Ersatz durch
Siiflungsmittel wie Aspartam oder
Saccharin ist in siiflen Gebicken
daher eine technologische Heraus-
forderung. Teige verlieren mit stei-
gendem Zuckeranteil an Elastizitit
und lassen sich besser formen. In
Hefegebicken wirke sich Zucker
als Nihrstofflieferant der Backhefe
positiv auf die Teiglockerung aus —
allerdings mit Grenzen: Ab einem
Zuckeranteil von 20% verfestigt

sich die Krumenstrukeur wieder?.

Zucker:
lecker aber erndhrungs-
physiologisch entbehrlich

Die Vorliebe fiir einen siiflen Ge-

schmack ist angeboren. Nach dem

Gewinnung von Saccharose aus Zuckerriiben:

Schematische Darstellunq"’

Zuckerriiben

waschen, zerkleinern

Riibenschnitzel

extrahieren

extrahierte

Schnitzel
Rohsaft
Kohlendioxid, —— reinigen
Kalkmilch
Diinnsaft
eindampfen
Dicksaft —

eindampfen, auskristallisieren
Kristallbrei
abkihlen, zentrifugieren — Sirup —

Rohzucker

l—» Sirup —

Affinade

umkristallisieren

Raffinade

Ernihrungspsychologen Paul Rozin
gilt sie als ,Sicherheitsgeschmack
der Evolution, denn es gibt prak-
tisch nichts Siifles, das giftig ist.
Dabei gewinnt das menschliche
Verdauungssystem Zucker durch
anderer  Kohlen-
Stirke. Ein

Verzehr reinen Zuckers ist daher

Aufspaltung
hydrate, etwa aus
ernihrungsphysiologisch eigentlich
gar nicht notwendig, zumal er keine
essenziellen Nihrstoffe liefert’. Ent-
gegen dem weit verbreiteten Volks-
glauben ist brauner Zucker nicht
wertvoller als weifler. Auch die Stifle
aus Honig, Ahornsirup oder Friich-

ten ist keineswegs ,gesiinder als
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Industriezucker. Fiir eine gesunde
und ausgewogene Ernihrungsweise
kommt es schlicht auf die Menge
des tatsichlichen Zuckerverzehrs

an.

Zuckererzeugung und
Marktentwicklung

Bis Mitte des 18. Jahrhunderts
wurde Saccharose ausschliefSlich
aus Zuckerrohr, einer in den Tro-
pen heimischen Pflanze, gewon-
nen. Erst dann wurde die seiner-
zeit allein als Futtermittel an-

gebaute Riibe als Rohstoff fiir die

3 ‘ Zum Thema ,, Dekorpuder: Beitrag
Miinsterjohann, in dieser Ausgabe.

4 ‘ Schiinemann/Treu, Technologie der
Backwarenherstellung, Gildebuchverlag,
10. Aufl,, 2009, S. 227,

5 ‘ Referenzwerte fiir die Nihrstoffzu-
Sfubr, 1. Auflage, 5., korrigierter Nach-
druck, 2000.

6 ‘ Rimbach, Mihring, Erbersdobler,
Lebensmittel-Warenkunde fiir Einsteiger,
Springer; Auflage: 2010.



7 | http:/lec.europa.eulagriculture/sugar/
index_de.htm, Zugriffvom 11. 11. 2013.

8 | Zucker Infodienst 3/2012, www.zu-
ckerverbaende.delaktuelllzucker-infodienst.
html, Zugriffvom 11. 11. 2013.

9 | http:/fwww.zuckerverbaende.de/
zuckermarkt/zahlen-und-fakten/weltzu-
ckermarkt/zuckerhandel.html, Zugriff vom
11. 11. 2013.
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Im Februar 2010 erreichte der Preis fir Weifzucker an der Borse
in London mit umgerechnet rund 552 €/t den héchsten Stand seit
29 Jahren. Er sank schlieBlich bis April 2010 auf rund 358 €/t und
erreichte mit 577 €/t im Januar 2011 ein neues Rekordhoch. Ein

erneuter Preisriickgang endete im Mai 2011 bei 419 €/t. Von April

bis August 2012 bewegte sich der WeiBzuckerpreis an der Londo-

ner Bérse um 560 €/t. Nach einem zwischenzeitlichen Preistief von
Januar und Marz 2013 pendelte er sich im April 2013 bei 384 €/t

WeiBzucker ein®.

Zuckergewinnung entdeckt. In-
folge moderner Ziichtungen weist
diese heute einen Gehalt von 17—
22% Zucker auf. Saccharose wird
iiber ein mehrstufiges Verfahren ge-
wonnen. Der tiberwiegende Anteil,
nimlich 80 %, des weltweit gehan-
delten Zuckers stamme allerdings
aus Zuckerrohr’. Die wichtigsten
sind Brasilien,

Auf-

Herkunftslinder
Thailand und Australien’.

grund der starken Konzentrierung
des Exportes auf nur wenige Lin-
der wirken sich Ernteschwankun-
gen, meist bedingt durch extreme
Witterungsbedingungen, deutlich
auf den Weltmarkepreis aus. Auch
die europdischen Abnehmer be-
kommen die Preisschwankungen
deutlich zu spiiren, zumal in diesem
Kontext auch der Gewinnung von

Bioethanol aus Zuckerriiben eine

Empféngergruppen fiir Zucker 2011/2012

1,1%
4,7°/o

6%

8%

SupBwaren
Getranke

Haushaltszucker

Dauerbackwaren

29,3%

ﬁ\

17,3%

steigende Bedeutung beigemessen

werden muss.

Die EU-Zuckermarktordnung
und ihre Zukunft

Der EU-Zuckermarkt wird gegen-
wiirtig noch in einer Marktordnung
geregelt. Zu ihren Kernelementen
zihlen seit 1968 Quotenregelungen
des Anbaus sowie ein garantierter
Riibenmindestpreis innerhalb der
Europiischen Union. Zum 30. Sep-
tember 2017 wird fiir die europiische
Zuckerwirtschaft, viele Verarbeiter
sowie insbesondere Riibenbauern
eine neue Ara anbrechen, deren tat-
sichliche Auswirkung gegenwirtig
noch nicht absehbar ist: Dann nim-
lich liuft die Marktordnung aus. Bis
dato gewihrleisten die Regelungen
unter anderem, dass rund 85% des
EU-weiten Zuckerbedarfs im Le-
bensmittelbereich aus europiischer
Erzeugung stammen und Hersteller
somit nicht dem stark volatilen Welt-

handelspreis unterliegen.

15,3%

18,3%

Milchprodukte, Speiseeis

m Marmeladen, Obstkonserven

B Badckereien, Konditoreien

B Sonstige
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Der Stollen -

ein sufer Fixstern
am deutschen Backwarenhimmel

In Abwandlung des enthusiastisch klingenden Werbespruchs einer Backerei in der Ndhe von Erfurt iiber das ,,Schittchen'[1],

eine lokale Stollenvariante, mochte der Autor in Anbetracht der hochaktuellen Jahreszeit diesen markanten Spruch

als Motto fiir den vorliegenden Artikel in den Raum stellen: ,,Weihnachten ohne Stollen ist wie Winter ohne Schnee!"

b uns die Weihnachtszeit
diesmal Schnee besche-
ren wird, steht zum Zeit-

punkt der Drucklegung

dieses Artikels noch in den Sternen,
auf alle Fille steht aber jetzt schon
fest, dass uns in dieser Zeit sicher
eine der vielen traditionellen Vari-

anten des Weihnachtsgebicks na-

s
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mens Stollen begegnen wird. Wir
wollen uns daher dieser bekannten
Feinbackware aus Deutschland ni-
her widmen und ihre historischen
Wurzeln, lokalen Erscheinungs-
formen und Rezeptvarianten sowie
auch bestehende gesetzliche Vorga-
ben iiber ihre Zusammensetzung

ausfiihrlicher beleuchten.

backwaren aktuell - Ausgabe 3 / Dezember 2013

Namensursprung
und Geschichte

Der Name Stollen fiir eine heute
im gesamten deutschen Sprach-
raum zum Begriff gewordene Fein-
backware stammt vermutlich aus

dem Althochdeutschen ,stollo®

(= urspriinglich Pfosten, Stiitze;

"
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auch grofes Stiick) und mutierte
spiter im  Mittelhochdeutschen
zu ,stolle” [2]. Diese — weibliche —
Stolle findet man auch heute noch
vor dem — minnlichen — Stollen
im Duden als Weihnachtsgebick
erwihnt[3], wobei sich der in
Norddeutschland und besonders
in Berlin gebriuchliche Begriff
»Stulle (= Brotschnitte) offen-
sichtlich davon ableitet [4]. Heute
wird im Sprachgebrauch des All-
tags anstelle der weiblichen ,,Stolle*
praktisch ausschlieflich ihr minn-

liches Pendant ,,Stollen“ verwendet.

Die erste schriftlich dokumentierte
Erwihnung des Namens ,Stollen®
verdanken wir dem Berufsstand
der Bicker aus Naumburg/Saale
nordéstlich von Jena. Thnen verlieh
Bischof Heinrich von Naumburg im
Jahre 1329 das sogenannte Bicker-
privileg, das heiflt das Rechtssich in
Form einer Innung zu organisieren.
Dass dies nicht ohne Gegenleistung
an die katholische Kirche geschah,
war damals in der Zeit der Ablisse
nichts Ungewdhnliches und ist aus
der Urkunde dieses Privilegs klar
ablesbar. Der sprachlichen Kuriosi-
tit halber ist im Folgenden ein Aus-
zug aus einer der beiden deutschen
Ubersetzungen des urspriinglich
in lateinischer Sprache abgefassten
Dokuments wiedergegeben [5]:

... Wir, Heinrich, von Gotts Gnaden
Bischoff der Kerchen zu Numburg,
.., wollen..., das wir... unsern
lieben Getruwen den Becken in un-
ser Stat zu Numburg das Recht ihres
Hanttwercks, das man gemeynlich
Innunge nennet, in zukunftigen Ge-

gyten vestiglich ... geben...."

Nach detaillierten Ausfithrungen
tiber die Struktur dieser Innung
sowie iiber Rechte und Pflichten
der ,becken” kommt der gewiefte
Kirchenmann schliefllich zum Kern
der Sache, nimlich den Preis fiir

dieses Privileg:

w...Das zu eime gedechtlichen Zei-
chen das wir dissem Hantwerge den

Becken das Recht gegeben haben, das

haben sie sich vnd yrn Nachkommlin-
genalle Jar ... an des heiligen Crist(us)
Abende zwey lange weyssene Brothe,
die man Stollen nennet, gemacht von
eynem halben Scheffel Weysses vns
vnd vnsern Nachkommlingen in un-
sern Hof gelobt haben verbunden zu

«

geben und zu reichen... .

Dieser ,lukullische Ablass“ am
Heiligen Abend in Form von zwei
langen Weiflbroten aus einem hal-
ben Scheffel Weizen ist somit die
literarische Geburtsstunde unse-
res (Christ-)Stollens! Der Wunsch
des Bischofs, dass die am Heiligen
Abend abzuliefernden zwei Stol-
len aus ,eynem halben Scheffel
Weysses“ — also einer beachtlichen
Menge Weizen(mehl) — herzustel-
len waren, lisst durchaus Riick-
schliisse auf Qualitit und GrofSe
dieser  kirchlich ,verordneten®
Backwaren zu: Weizen galt im Mit-
telalter speziell in der Fastenzeit des
Advents als eher kostbarer Luxus im
Gegensatz zu den fiir Fastenspeisen
von der Kirche tolerierten Getreide-
arten wie zum Beispiel Hafer oder
Roggen. Von diesem zur Advent-
zeit nicht unbedingt den kirchli-

chen Fastenregeln entsprechenden

Getreide Weizen musste gleich
ein halber Scheffel eingesetzt wer-
den — das bisschen Bickerprivileg
sollte offensichtlich nach Ansicht
des Bischofs den ,ficben getruwen
Becken* schon etwas wert sein! Ein
Scheffel als gingiges mittelalterli-
ches Raummaf$ unter anderem fiir
Getreide entsprach in Preuflen im-
merhin einem Volumen von ca. 54
Litern, wobei damals das Mindest-
gewicht eines Scheffels Weizen mit
85,5 preuflischen Pfund (ca. 42 kg)
festgelegt war[6]. Der halbe Schef-
fel Weizen entsprach somit wahr-
scheinlich einer Menge von rund
21 kg dieses wertvollen Getreides
und ergab fiir den festlichen Anlass
des Weihnachtsabends fiir Bischof
Heinrich zwei Stollen von beacht-

licher Grof3e!

Ob auch der Geschmack dieser
Christbrote® mit deren Groéfle
mithalten konnte, ist hier die grofie
Frage: Wenn auch bereits Wei-
zen verwendet werden durfte, so
war in der adventlichen Fastenzeit
unter anderem auch der Einsatz
von Butter und Milch von Seiten
der katholischen Kirche verboten!

Man verwendete daher anstelle von

Marzipan — heute eine beliebte Backzutat fur Stollen

-_Ausgabe 3 / Dezember 2013
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Butter das zu dieser Zeit zur Ver-
fiigung stehende Riibél (= Rapsél).
Aufgrund der damals gebriuchli-
chen Rapssorten und der einfachen
Methoden zu ihrer Verarbeitung
enthielt dieses Ol vermutlich noch
einen hohen Anteil an Bitterstoffen
und verlieh den damit hergestellten
Backwaren einen unangenehm bit-
teren bis tranigen Geschmack[7].
Das inderte sich erst iiber 160 Jahre
spiter mit dem sogenannten ,But-
terbrief [8]: Kurfiirst Ernst von
Sachsen und dessen Bruder Her-
zog Albrecht storte offensichtlich
der dem Adel unzumutbare tranige
Geschmack der mit Riibél herge-
stellten Backwaren. Sie stellten da-
her im Jahre 1470 an den Papst die
briefliche Bitte, dieses Butterverbot
speziell fiir den Stollen aufzuheben.
Nach lingerer Nachdenkpause des
spipstlichen  Ablass-Weisenrates*
in Rom erlaubte endlich Papst In-
nozenz VIII im Jahre 1491 die Ver-
wendung von Butter statt des ,,stin-
kenden Riibsenoehls™:

o .. und bewilligen in péipstlicher Ge-
walt, inkraft dieses Briefes, dass ibr
eure Weiber, Sohne und Tochter und
alle eure wahren Diener und Hausge-
sind der Butter anstatt des Oehls ohne
einige Pon frei und ziemlich gebrau-

chen maget. (8]

Nach dem vielleicht im Mittelalter
bei Ablass-Fragen gingigen Motto
der rémisch-katholischen Kirche
»Gratis gibt’s gar nix!“ war damit
auch eine Ablasszahlung von einem
zwanzigstel rheinischen Gulden pro
Nutzer dieses Erlasses verkniipft,
der sogenannte ,Butterpfennig®,
der zum Beispiel fiir Kirchenbauten
verwendet wurde [9]. Immerhin galt
dieser ,,Butterbrief-Ablass* fiir 20
Jahre und wurde 1509 von Papst
Julius IT um weitere 20 Jahre ver-
lingert — ob wohl rein zufillig drei
Jahre nach der Grundsteinlegung
des Neubaus der Peterskirche in
Rom im Jahre 1506, wofiir die
Kirche viel Geld benatigte, sei da-
hingestellt. Nicht umsonst prigte
schon der rémische Politiker und

Schriftsteller Marcus Tullius Cicero

das Sprichwort ,,pecunia non olet*
(= Geld stinkt nicht), das in man-
chen Bereichen des mittelalter-
lichen, aber auch unseres heutigen
politischen Lebens nichts an Bedeu-
tung verloren hat. Als wesentliche
Erkenntnis aus diesen Historien
bleibt jedenfalls die Tatsache, dass
mit diesem Butterbrief-Ablass das
Tor fiir die hochwertige und ge-
schmackvolle Stollenqualitit unse-

rer Zeit weit gedffnet wurde.

Regionale Namensvielfalt

Der Name ,Stollen® wurde nach
seiner erstmaligen schriftlichen
Erwihnung im Bickerprivileg von
Naumburg im Verlauf der Jahr-
hunderte im deutschsprachigen
Europa zum festen Begriff fiir eine
bestimmte langgestreckte Form
ciner exklusiv-gehaltvollen Fein-
backware aus schwerem Hefeteig,
die vor allem zu christlichen Fest-
tagen, traditionellerweise besonders
um die Weihnachtszeit, gebacken
wurde und wird. Diese lingliche
Form und die Art sie zu erreichen
— beidseitiges Einschlagen des Tei-
ges nach dem Ausrollen - soll nach
Ansicht mancher phantasievoller
Autoren symbolisch an das Wickeln
des Christuskinds in dessen Win-
deln erinnern, was vielleicht mit
dazu beigetragen hat, dass aus dem
einfachen ,Stollen“ bald schon der
,Christstollen” wurde und bis heute

geblieben ist.

Der ,,Christstollen kam wohl — wie
wir bisher gesehen haben — aus dem
germanischen Nordosten (Thiirin-
gen, Sachsen), ist aber heute auch in
anderen deutschsprachigen Lindern
wie Osterreich und der Schweiz ge-
nauso populir geworden und dort
in der einschligigen Fachliteratur
mit detaillierten Rezeptvorschligen
zu finden[10,11,12,13,14]. Trotz
dieser ,Abwanderungen® in den
deutschsprachigen Stidosten/-wes-
ten bleibt er aber auch heute noch
eine Domine deutscher Bicker.
Er hat sich eindeutig am stirksten

in seiner ,Urheimat“ Deutschland
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Klaben (Bremen), Minsterlander Stollen (Westfalen), Stollenspezi-

alist (Marke im Sauerland/Rheinland-Pfalz), KéIner Stollen (Nord-
rhein-Westfalen), Stollenbdcker (Marke in der Eifel/ Rheinland-Pfalz),
Schittchen oder Thiringer Stollen (Erfurt), Erzgebirgischer Stollen

(Sachsen), Minchner Kindl Stollen (Marke in Bayern).

verbreitet, wo er unter den ver-
schiedensten regionalen Namen
beziehungsweise Marken auftreten

kann [15].

Der wohl berithmteste ,Konig®
unter den Christstollen ist jedoch
sicher der Dresdner Stollen, dessen
Name weit iiber die Grenzen seiner
sichsischen Heimat hinaus bekannt

wurde.

Dresdner (Christ-)Stollen

Der genaue ,,Geburtsort” des Dresd-
ner Stollens wird trotz seines ein-
deutig zuordenbaren Namens und
der zahlreichen Theorien iiber seine
Herkunft wohl immer im Dunkel
der Geschichte bleiben. Tatsache ist
jedenfalls, dass er schon im Mittel-
alter — je nach Region — unter ganz
anderen Namen bekannt war: Auf
den deutschen Weihnachtsmirkten
wurde damals diese Hefe-Fein-
backware zum Beispiel als Strutzel,
Striezel — teilweise in geflochtener
Form — oder auch Christbrot ver-
trieben, die beim Volk umso belieb-
ter je gehaltvoller sie war. Einer der
idltesten und bekanntesten Weih-
nachtsmirkte in Deutschland war
der ab 1434 als ,,Dresdner Strie-
zelmarkt“[8] abgehaltene Marke,
auf dem bereits um 1500 ,,Christ-
brote uff Weibnachten“ verkauft
wurden [16]. Davon zeugt auch eine
Rechnung des christlichen Bartho-
lomius-Spitals an den Dresdner
Hof im Jahre 1474(17]: ... Item
7 gr (Anm.: Groschen) vor zwewey
Christbrot den armen luten uff

wynachten ...
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Dresdner Stollen

1 | seit 27. 11. 2010 in der sog. DOOR-
Liste unter Nr. DE/PGI/0005/0704 fiir die
Klasse 2.4 (u. a. Feine Backwaren).

2 | seit 3. 12. 2009 unter Nr. DE/
PGI/0005/0333.

3 | im Rabhmen der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 des Europdiischen Parlamen-
tes und des Rates vom 21. November 2012
(Abl. Nr. L343/1-23 vom 14. 12. 2012)
(seit 3. 1. 2013 statt der urspriinglich
geltenden VO(EG) Nr. 510/2006 in Kraf?).

4 | Verordnung (EG) Nr. 628/2008
der Kommission vom 2. Juli 2008 (Ab.
EU Nr. L 173/4 vom 3. 7. 2008).
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Im Laufe der Jahrhunderte wur-
den die fiir den Dresdner Stollen
verwendeten Zutaten immer mehr
verfeinert und Dresden und Um-
gebung zunehmend zum ,Mekka
der Stollenbicker”. Dies fiihrte
schliefflich 1991 zur Griindung ei-
nes Schutzverbandes ,,Dresdner
Stollen e.V.“ [16], fiir den auch eine
gleichlautende Kollektivmarke im
Deutschen Markenregister einge-
tragen ist. Eben dieser Verband
vergibt auch ein Qualititssiegel,
welches dem Konsumenten die
gleichbleibend hohe Qualitit des
130 Backbetrieben im

Grofiraum Dresden hergestellten

von ca.

eine de

© MeisterMarken Bild-Archiv, Bingen

r

Traditionsgebicks garantiert. Der
Dresdner Stollen zihlt zudem
seit 2010 zu den EU-rechtlich ge-
schiitzten geografischen Angaben
(g-g.A.)'[18]. Dies hatte 2009 auch
schon sein ,hanseatischer Bruder,
der Bremer Klaben geschafft?,
weshalb diese beiden Mitglieder
der Stollenfamilie das genormte
EU-Gemeinschaftszeichen fiir eine
geschiitzte geografische Angabe
tragen diirfen. Dass jedoch der
Dresdner Christstollen nach wie
vor quasi der ,Platzhirsch® am
deutschen Stollenmarke geblieben
ist, zeigt vor allem die Auszeich-
nung dieses Dresdner Originals
mit dem ,Markenpreis der Deut-
schen Standards“ als ,,Marke des
Jahrhunderts“ im November
2012 in Berlin [19].

Rezeptvielfalt

Nach der Satzung des oben ge-
nannten Schutzverbandes sind fiir
die Nutzung des Qualititssiegels
in Bezug auf die Rezeptur des
Dresdner Stollens lediglich einige
Grundnormen zu beachten [15].
Ansonsten gibt es selbst in den
Deutschen Leitsitzen fiir Feine

Backwaren, die sich unter anderen

Die Bezeichnungen besonders hochwertiger
Lebensmittel kdnnen in der EU auf Antrag als
.geografisch geschiitzte Angabe" (g.g.A.)
geschiitzt werden3, wenn u.a. mindestens

Produktionsstufen (Erzeugung,

Verarbeitung oder Herstellung) im genannten
Herkunftsgebiet erfolgt. Derartige Produkte mit

geschitzten geografischen Angaben werden in der DOOR-Datenbank

(,EU-Qualitatsregister”) registriert und dirfen das auch hinsichtlich

der Farben genau festgelegte EU-Gemeinschaftslogo tragen“. Dieses

Gltezeichen soll — dhnlich wie die vergleichbaren EU-Logos fir ,,ge-

schitzte Ursprungsbezeichnung” (,,g.U."”) und ,garantiert traditio-

nelle Spezialitat” (,,g.t.S.”) — den Konsumenten Uiber die besonderen

Qualitatsmerkmale dieser Erzeugnisse informieren. Weitere Informa-

tionen zu diesen Gltezeichen:

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/schemes/index_de.htm

mit der Zusammensetzung von
Stollen sehr eingehend befassen,
keinen namentlichen Hinweis auf
den Dresdner Stollen und damit
auch keine quasi-rechtlichen Nor-
men fiir Art und Menge der fiir
seine Herstellung zu verwenden-
den Zutaten. Wie oben erwihnt,
ist aber sein Name — nicht sein
rezeptmifiges siiffes ,,Innenleben®
— urspriinglich als geografische
Herkunftsangabe, spiter auch als
eingetragene Marke im wiederver-
einigten Deutschland und zuletzt,
seit 2010, als geschiitzte geografi-
sche Angabe (g.g.A.) europaweit
abgesichert. Die Verwendung des
Namens Dresdner Stollen bei der
Herstellung und dem Vertrieb
dieser Feinbackware ist damit seit
1997 ausschliefllich den Backbe-
trieben in Dresden und einem klar
definierten Umbkreis der sichsi-
schen Elbmetropole vorbehalten.
Der beriihmte Stollen aus dem sei-
nerzeit in der DDR liegenden Dres-
den fand in diesem Zusammen-
hang auch Eingang in die ,Hohe
Politik“: Er war unter anderem
Bestandteil der Einigungsgespri-
che zwischen der Bundesrepublik
Deutschland und der ehemaligen
DDR[15]. Ob diese Verhandlun-
gen der Anschaulichkeit halber im
Rahmen einer gemiitlichen Kaf-
feerunde mit ,Original“ Dresdner
Stollen stattgefunden haben und
damit die Einigung beschleunigen

konnten, ist nicht bekannt.

Uber

fach geschiitzten Dresdner Stollen

diesen mittlerweile mehr-

wacht jedenfalls heute der bereits
erwihnte Schutzverband mit sei-
nem Qualititssiegel ohne dabei ein
bis ins kleinste Detail festgelegtes
Einheitsrezept festzulegen — der
Rezeptvielfalt und damit der schop-
ferischen Fantasie der Backbetriebe
sind keinerlei Grenzen gesetzt —
vorausgesetzt die Grundregeln des
Verbandes
Diese verlangen fiir den Dresdner
Stollen folgende Zutaten [20]: Wei-
zenmehl, Hefe, Vollmilch (auch

in  Pulverform),

werden  eingehalten!

Kristallzucker,

Butter/Butterschmalz,  Zitronat,
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Orangeat, Sultaninen, siiffe und
bittere Mandeln (auch Marzipan-
rohmasse), Zitronenschalen(paste),
Salz, Puderzucker, Stollengewiirz,
Spirituosen. Bezogen auf die einge-
setzte Mehlmenge miissen mindes-
tens 50% Butter, mindestens 65 %
Sultaninen sowie mindestens 20 %
Orangeat und/oder Zitronat und
mindestens 15 % siifSe / bittere Man-
deln enthalten sein; Margarine,
Konservierungsstoffe und Aromen

sind nicht erlaubt.

Abgesehen von diesen Vorgaben
bleiben die vielen individuellen
Rezeptvarianten, die von den krea-
tiven Dresdner Stollenbickern
praktiziert werden, oft ein in-
nerhalb der Bickerfamilien von
Generation zu Generation weiter-
gegebenes und gut gehiitetes Ge-
heimnis. Dieses aber betrifft nicht
nur die Auswahl und Zusammen-
setzung der verwendeten Zutaten:
Neben ihrer Qualitit, Art und

Menge sind es vor allem die

optimale Fithrung und pflegliche
Behandlung des Teiges, die fiir
cine hervorragende Qualitit dieser
Feinbackware hinsichtlich Ausse-
hen, Geschmack und Lagerfihig-

keit sorgen.

Stellvertretend fiir alle Stollen aus
dem Umfeld von Dresden, seiner
,Urheimat®, soll ein klassisches
Rezept fiir einen ,4-Pfund-Dresd-
ner Stollen® beispielhaft angefiihrt

werden’.

Teig:
5704
7049
1659
79
92¢
1259
285¢
11449
129
4504
4049
19

Dekor:
100g

100g
1004

Weizenmehl 405
Hefe

Milch

Salz

Zucker

Mandeln (gehackt)
Butter/Butterschmalz
Zitronat/Orangeat
Zitronenschale (Abrieb)
Sultaninen

Rum

Gewdlrze

ausgelassene Butter
(heip)

Kristallzucker
Puderzucker

Folgende Grundregeln

“.. werden bei der
"% Stollenteigfiihrung
*l';\:_im_ aligemein
g;- S o empfohlen[22]:
=
S 1. Friichte-
3 mischung

Die Mischung aus gut gewa-
schenen Sultaninen mit Zi-
Mandeln und

Rum vorbereiten und einige Stun-
den abgedeckt bei Raumtemperatur

tronat/Orangeat,

lagern.
2. Vorteig
Etwa die halbe Mehlmenge mit der Hefe und

nahezu der gesamten Teigflissigkeit gut aus-
kneten und je nach Raumtemperatur ca. 30—-50 Minuten ruhen lassen.
3. Hauptteig
Das restliche Mehl mit der temperierten Butter (Raumtemperatur),
Salz, Zucker und Gewdrzen inkl. Zitronenschale zu einem miirbeteig-
ahnlichen Teig verkneten und dem Vorteig zugeben; nach einer wei-
teren Teigruhe von ca. 30 Minuten die vorbereitete Friichtemischung
vorsichtig unterarbeiten.
4. Formen
Den fertigen Teig rundwirken, dann nach kurzer Zwischengare lang-
wirken und mit dem Stollenholz in der Langsachse ca. 8—-10 cm breit
ausrollen; die Kanten der beiden Breitseiten nach innen umschlagen,
andriicken und zuletzt den Stollen durch Ubereinanderlegen der Au-
Benwilste formen.
5. Backen
Bei 190 °C ohne Schwaden je nach Stollengréffe ca. 45-60 Minuten
backen.
6. Dekorieren
Den auf ca. 40-50 °C abgekiihlten Stollen mit der warmen Butter voll-
standig bestreichen, nach 10-15 Minuten mit Kristallzucker ummanteln
und nach dem Auskiihlen mit Puderzucker tUbersieben.

- _Ausgabe 3 / Dezember 2013

5 ‘ Dieses Rezept, welches auch den oben

erwihnten Regeln des Schutzverbandes

entspricht, wurde uns freundlicherweise von
der Feinbiickerei Henry Mueller in Dres-
den-Langebriick zur Verfiigung gestellt [21],
wofiir sich der Autor nochmals herzlichst

bedank:t.
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Beschreibungen in den
Leitsdatzen des Deutschen
Lebensmittelbuches

Der wohl beriihmteste Stollen
Deutschlands, der Dresdner Stol-
len, ist trotz seines Bekanntheitsgra-
des im wichtigsten deutschen Werk
zur Beschreibung der Verkehrsauf-
fassung von Lebensmitteln, den
sogenannten Leitsitzen fiir Feine
Backwaren des Deutschen Lebens-
mittelbuches [23], namentlich nicht
genannt. Geht es aber um Her-
kunftsbezeichnungen anderer Stol-

lenvarianten, die nicht iiber das EU-

Recht geschiitzt sind, so enthalten
diese Leitsitze in den Allgemeinen
Beurteilungsmerkmalen  unter
Pkt. I/12 einen wichtigen Hinweis
zur Wahl der ,Verkehrsbezeich-
nung®: ... geographische Bezeich-
nungen sind in der Regel echte Her-
kunfisangaben ... In Verbindung mit
den Worten ,Original® oder ,Echt“
weisen geographische Bezeichnungen
auf jeden Fall auf die Herkunft hin.“
Im Klartext: Ein ,Original Kélner
Stollen beispielsweise hat — bei al-
ler Rezeptindividualitit — aus Kéln
und seiner unmittelbaren Umge-

bung zu stammen!

In den Besonderen Beurteilungs-
merkmalen der Leitsitze fiir Feine
Backwaren sind unter Pkt. II/9 ne-
ben den fiir alle Stollen giiltigen all-
gemeinen Bestimmungen fir sechs
Stollenarten spezifische Anforde-

rungen genannt.

Vergleicht man diese Angaben
in den Deutschen Leitsitzen fiir
Feine Backwaren mit den ent
sprechenden Bestimmungen fiir
Stollen im ihnlichen Regelwerk
in Osterreich, dem Osterreichi-
schen Lebensmittelbuch (Codex)
Kapitel B 18 ,,Backerzeugnisse®,

Die Gewichtsangaben beziehen sich — wenn nicht anders vermerkt — immer auf 100 kg der eingesetzten

Getreideerzeugnisse und/oder Starken[23].

9. Stollen

Mind. 30 kg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeugnisse oder Margarine oder praktisch

wasserfreie Fette und mind. 60 kg (in einigen Gebieten Stiddeutschlands z.B. fiur ,Kaffeestollen” nur

45 kg) Trockenfrichte, aber nur Rosinen, Sultaninen oder Korinthen sowie Zitronat und Orangeat.

9a. Mandelstollen

Mind. 20 kg Mandeln; Trockenfriichte, auch Zitronat und Orangeat. Ein Persipanzusatz ist nicht Gblich.

9b. Marzipan-/Persipanstollen

Verarbeitung Ublicherweise als Fiillung mit mind. 5% Marzipan- bzw. Persipanrohmasse bez. auf das Stollen-

teiggewicht.

9c. Mohnstollen

Mind. 20 kg Mohn, Ublicherweise zu einer Fillung verarbeitet. Zusatz von Trockenfriichten (auch Zitronat,

Orangeat) ist moglich.

9d. Nussstollen

Mind. 20 kg Nusskerne, auch zerkleinert, Ublicherweise zu einer Fillung verarbeitet.

9e. Butterstollen

Mind. 40 kg Butter oder die entsprechende Menge Butterreinfett und/oder Butterfett, mind. 70 kg Trocken-
friichte (auch Zitronat, Orangeat), davon ein Teil (bis zu 10 kg) durch Mandeln und/oder eine entsprechende
Menge an Marzipanrohmasse ersetzbar. Ein Persipanzusatz ist nicht tblich.

9f. Quarkstollen

Mind. 40 kg Speisequark (Frischkdse) oder die entsprechende Menge an Trockenprodukten, mind.
20 kg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeugnisse oder Margarine oder entsprechende
Mengen praktisch wasserfreier Fette. Ein Zusatz von Trockenfrichten (auch Zitronat, Orangeat) ist
maoglich.
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Butter- (Abs. 2.3.2.2.1.)

Mind. 10% Butter oder die entsprechende Menge Butterschmalz bez. auf das Gewicht der verwendeten
Mahl- und Schalprodukte (inkl. Stérke), ohne Zusatz anderer Fette (ausgenommen Trennfette, Oberflachen-
fette).

Nuss-/Mandel- (Abs. 2.3.2.2.5.)

So viele Nisse/Mandeln im Teig, sodass diese Zutaten im Fertigerzeugnis deutlich wahrnehmbar sind; 10 %
der verwendeten Nisse/Mandeln sind durch gleichwertige Kerne (Pignolien-/Pinienkerne, Pistazien) aus-
tauschbar, nicht jedoch durch Erdniisse, Cashew-Kerne, Amazonas-/Paranisse, Kokosnisse.

Nuss-/Mandel- (Abs. 2.3.3.2.2.)
Nisse/Mandeln als Flllmasse mit mind. 15 % Nissen/Mandeln bez. auf das Rezeptgewicht (Nisse = Hasel-
nuss- und Walnusskerne), wobei die namensgebenden Olsamen liberwiegen miissen; 10 % der verwendeten

Nusse/Mandeln durch gleichwertige Kerne austauschbar (vgl. Abs. 2.3.2.2.5.).

Mohn- (Abs. 2.3.3.2.3.)

Mohn als Flllmasse mit mind. 20 % Mohnsamen bez. auf das Rezeptgewicht.

Topfen/Speisequark- (Abs. 2.3.2.2.6.)
Mind. 10% Topfen/Speisequark im Teig (mind. 15% in Massen) bez. auf verwendete Mahl- und Schélpro-

dukte (inkl. Starke); bei hervorhebender Bezeichnung oder bei Hinweis auf Rahm (Obers) oder Butter nur

Milchfett erlaubt.

so erkennt man die dominante
Rolle des Stollens in der Fein-
backwaren-Landschaft Deutsch-
lands. In diesem Codexkapitel [24]
wird der Stollen nur ganze zwei
Mal kurz bei den Feinen Backwa-
ren namentlich erwihnt und zwar

unter:

2.3.1. ... Die handelsiibliche Sach-
bezeichnung leitet sich entweder aus

der Form (z.B. Stollen...)...“und

2.3.4.1. ... Zu den Feinen Hefeteig-
backwaren zihlen zum Beispiel Stru-

del, Striezel, ... Stollen, ...

Der Stollen ist hier quasi nur eine
,Form“-Sache, welche die Sachbe-
zeichnung mitbestimmt. Handelt
es sich hingegen um namensge-
bende Zutaten des Stollens, wie
z.B. Mandeln, Marzipan, Mohn,
Nuss, Butter oder Topfen (Quark),

so findet man im genannten Codex-

kapitel B 18 dazu nihere Angaben

in den Absitzen:

2.3.2.2. ,Sachbezeichnung und
Zusammensetzung in Teigen von

Feinen Backwaren®

2.3.3.2. ,Sachbezeichnung und
Zusammensetzung von Feinen

Backwaren mit Fiillung*[24].

Obwohl auch der Osterreichische
Codex keine giiltige Rechtsnorm
und aus rechtlicher Sicht ,nur® als
objektiviertes Sachverstindigen-
gutachten einzustufen ist[25],
wird er von den kontrollierenden
Behorden meist als Basis fiir die
Beurteilung der Zusammensetzung
von Lebensmitteln herangezogen.
Daher orientieren sich die oster-
reichischen Backbetriebe im Allge-
meinen an seinen Bestimmungen
quasi als ,ungeschriebenes Gesetz*

und sind damit meist auch gut be-
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raten. Ahnliches gilt fiir die Rechts-
natur der Leitsitze des Deutschen
Lebensmittelbuches und deren An-

wendung.

Zusammenfassung

Dieser vorweihnachtliche Streifzug
durch die Welt des Stollens fiihrte
zu den historischen Wurzeln dieser
klassischen deutschen Feinback-
ware, deren Historie — besonders
im Fall des Dresdner Christstollens
— mit der wechselvollen Geschichte
Sachsens und Thiiringens eng ver-
bunden ist. Die faszinierende his-
torische Entwicklung des Stollens
— von der einfachen christlichen
Fastenspeise im mittelalterlichen
Norddeutschland bis hin zum
europaweit bekannten, kalorien-
trichtigen Weihnachtsgebick aus
den feinsten Zutaten — umfasst

einen langen Zeitraum von iiber
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einem halben Jahrtausend. Darin
spiegelt sich beim Stollen auch die
Geschichte der Backwarenkultur

im Raum stehen bleiben — schwebt
die Uberzeugung des Autors, dass
in dieser langen Entwicklungszeit

auch beim Stollen die ,,Handwerks-
qualitit® nicht verloren gegangen

ist!

im deutschsprachigen europiischen
Raum vom urspriinglich lokalen
Angebot  kleiner handwerklicher
Betriebe bis hin zum ,Super-Son-

der-Weihnachtsangebot“ im vorad-

ventlichen Verkaufssortiment man- Dr. Friedrich Kunz, abgeschlossenes Chemiestudium an der Univer-

cher Supermirkte wider!

sitdt Wien, 33 Jahre Berufserfahrung in der ésterreichischen Back-

zutatenbranche (STAMAG Wien), seit 2005 freier Mitarbeiter des
Uber allem jedoch — und das moge Wissensforums Backwaren e.V. mit zahlreichen Publikationen tber

fiir den Stollen konsumierenden Feine Backwaren.

Verbraucher als Weihnachtsmotto

Marzipan-Stollen
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Karl-Heinz Legendre, Bonn, Michael Meifiner, Detmold

Im Rahmen einer gesunden Erndhrungsweise entscheidet nicht nur die Gesamtmenge,

sondern auch die Zusammensetzung von Fetten als Nahrungsbestandteil liber deren gesundheitliche Effekte.

Dabei ist es grundsatzlich Konsens, dass ein hoher Verzehr von trans-Fettsdauren (TFA) vermieden werden sollte.
Mit einer neuen Selbstregulierungs-Initiative konsolidiert die Lebensmittelwirtschaft bisherige Minimierungserfolge.

Derweil fehlt es an konkreten Anreizen fiir weitere TFA-Reduzierungen. Denn bis auf Weiteres bleibt auf EU-Ebene

die Auslobung eines niedrigen TFA-Gehaltes verboten.

rans-Fettsiuren (TFA)

zdhlen aus ernihrungsphy-
siologischer Sicht zu den
unerwiinschten Bestandtei-

len der menschlichen Ernihrung,
da ihr iibermifliger Verzehr als Ri-
sikofaktor fiir die Entstehung von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen gilt.
Seit geraumer Zeit steht daher das
politische Ziel in der Diskussion,

die Verzehrsmengen dieser Inhalts-

stoffe von Fetten und Olen zu sen-

ken.

TFA entstehen einerseits im Zuge
der Herstellung und Verarbeitung
pflanzlicher Fette und fallen so etwa
als Nebenprodukt der industriellen
Teilhdrtung von Pflanzendlen an.
Sie kommen daher unter anderen
in Frittier- und Siedefetten sowie

in der Folge in bestimmten Back-

waren, Siiflwaren und Knabber-
artikeln sowie Streichfetten vor.
Andererseits werden sie aber auch
im Verdauungstrakt von Wieder-
kiuern gebildet und sind folglich
ein natiirlicher Bestandteil tieri-
scher Fette. Deshalb sind sie genau-
so in Butter, Milch sowie Rind-,
Schaf- und Ziegenfleisch enthalten.
In der Wissenschaft und so auch

in der politischen Diskussion wird

Eine zu hohe Aufnahme von TFA gqilt als Risikofaktor fir Herz-Kreislauf-Erkrankungen, da TFA — dhnlich wie

gesattigte Fettsduren — einen Anstieg des Low Density Lipoprotein (LDL; umgangssprachlich als ,,schlechtes

Cholesterin” bezeichnet) im Blut beglinstigen. LDL ist einer der Hauptrisikofaktoren fiir eine Arteriosklerose

(,Gefapverkalkung"), also fiir Ablagerungen von Fett und Bindegewebe in den Wanden der Blutgefape. Gleich-

zeitig kdnnen TFA dazu beitragen, den Gehalt an High Density Lipoprotein (HDL, umgangssprachlich als ,,gutes

Cholesterin” bezeichnet) im Blut zu senken. HDL nehmen Uberschiissiges Cholesterin aus den Kdérperzellen auf

und bringen es zur Leber. Im Gegensatz zu hohen LDL-Cholesterin-Werten schiitzen hohe HDL-Cholesterin-Werte

also vor einer Arteriosklerose. Nach aktueller Studienlage vermindert allerdings erst eine relativ hohe Zufuhr an

TFA das HDL-Cholesterin.
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1 | Schlieper, Cornelia A.: Grundfragen

der Erniihrung; 11., villig iiberarbeitete, er-

weiterte Auflage; Verlag Dr. Felix Biichner
— Verlag Handwerk und Technik GmbH;
Hamburg (1992).
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Fette sind neben Proteinen und Kohlenhydraten ein
wichtiger Energielieferant fir den menschlichen
Korper und dienen zudem als Trager fur fettlosli-
che Vitamine. Egal ob tierischen oder pflanzlichen
Ursprungs bestehen sie aus einem Glycerin-Molekdil
und drei Fettsdure-Molekilen und werden daher
auch Triglyceride genannt. Der Aufbau dieser drei
Fettsauren beeinflusst entscheidend die Eigen-
schaften eines Fettes.

Eigenschaften der Fettsduren

Rund 20 Fettsduren spielen in der menschlichen
Erndhrung eine Rolle. Sie unterscheiden sich hin-
sichtlich ihrer Anzahl an Kohlenstoffatomen (C) und
danach, ob und wie viele Doppelbindungen zwischen
den Kohlenstoffatomen vorhanden sind.

gesattigte I ungesattigte
Fettsduren Fettsduren
Cis- I Trans-
Fettsduren Fettsduren

Einteilung der Fettsduren

Bei den sogenannten gesattigten Fettsduren sind alle
Kohlenstoff-Atome mit Wasserstoff abgesattigt. Sie
weisen daher keine Doppelbindungen auf. Dagegen
besitzen ungesattigte Fettsdauren mindestens eine
Doppelbindung zwischen zwei C-Atomen. Durch die
Doppelbindung ist die Bindung der beiden Atome nicht
mehr frei drehbar, sondern verbleibt in einer bestimm-
ten raumlichen Ausrichtung, die entweder als trans-
oder cis-Konfiguration bezeichnet wird. Entsprechend
werden cis- und trans-Fettsduren (TFA) unterschieden.

Beispiele von cis- und trans-Fettsduren: Links die
Elaidinsdure (trans) und rechts die Olsdure (cis)

Je ldnger die Kohlenstoffkette einer Fettsdure,
desto hdher ist ihr Schmelzpunkt. Das liegt an den
zwischenmolekularen Kraften, den sogenannten
van-der-Waals-Kraften, die mit zunehmender Ket-
tenldnge starker wirken, sodass mehr Energie zu-
geflhrt werden muss, um diese Wechselwirkungen

zu Uberwinden. Bei gleicher Kettenldnge besitzen
ungesattigte Fettsduren einen niedrigeren Schmelz-
punkt als die gesattigten, da sie sich — vereinfacht
betrachtet —aufgrundihrer rdumlichen Struktur we-
niger gut aneinander anlagern kénnen, sodass die
Bindungswirkung der zwischenmolekularen Krafte
abnimmt. Aus demselben Grund besitzen auch
cis-Fettsdauren einen niedrigeren Schmelzpunkt als
TFA. Bei mehrfach ungesattigten Fettsauren wird
der Schmelzpunkt mit jeder hinzukommenden Dop-
pelbindung weiter gesenkt. Grundsatzlich Idsst sich
die Regel ableiten: Gesattigte Fettsduren sind bei
Raumtemperatur fast immer fest, ungesattigte fast
immer flissig'.

Vorkommen und Entstehung von TFA
Trans-Fettsduren kénnen sowohl natlrlicher Her-
kunft sein als auch bei der Verarbeitung von Lebens-
mitteln entstehen.

Bakterielle Bildung: Durch Bakterien im Pansen
von Wiederkduern entstehen aus den ungesattig-
ten Fettsduren der aufgenommenen Nahrung TFA.
Diese sind natirlichen Ursprungs und werden als
ruminante TFA bezeichnet. Natlrlicherweise enthal-
ten Milch- und Rinderfett 3-5% TFA vom Gesamt-
fettgehalt, Lamm- und Hammelfett weisen hdhere
Gehalte von bis zu 50 % auf.

Fetthdrtung: Bei der Fetthartung wird unter Druck,
hoher Temperatur und mit Hilfe eines Katalysators
Wasserstoff an die Doppelbindungen der unge-
sattigten Fettsduren angelagert, sodass die Oxi-
dationsstabilitat des Fettes und gleichzeitig seine
Haltbarkeit und sein Schmelzpunkt erhdht werden.
Bei der Teilhdrtung von Olen werden aus einigen
Doppelbindungen durch Anlagerung von Wasser-
stoff Einfachbindungen gemacht. Ein anderer Teil
der Doppelbindungen bleibt erhalten, wobei jedoch
Strukturverdanderungen auftreten kdnnen, die zur
Bildung von TFA flhren. Diese werden als nicht-ru-
minante TFA bezeichnet.

Desodorierung: Die Desodorierung ist ein Teil-
schritt bei der Raffination von Pflanzendl, bei dem
unerwiinschte Geruchs- und Geschmacksstoffe ab-
getrennt werden. Die Entstehung von TFA ist hier
kleiner als 1%.

Erhitzen und Braten von Olen bei hoher Temperatur:
Werden Ole, die fiir hohe Temperaturen ungeeignet
sind, zum Braten, Frittieren oder zur Herstellung von
Siedegebdcken verwendet, kdnnen ebenfalls TFA in
kleineren Mengen (< 1%) entstehen. Der TFA-Gehalt
des Frittier- bzw. Siedefettes beeinflusst den TFA-Ge-
halt des Frittiergutes bzw. der Siedegebacke.
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entsprechend zwischen industriell
erzeugten und den sogenannten
ruminanten (lat. von Wiederkiuern
stammenden) TFA unterschieden
— eine Differenzierung, die fiir die
Erreichung des Ziels, die TFA-Ver-
zehrsmengen aufgrund deren mog-
licher negativer Gesundheitsauswir-
kungen zu reduzieren, nur bedingt
von Nutzen und keineswegs zwin-
gend ist. So belegen nimlich Stu-
dien iiber den Verzehr sehr hoher
TFA-Mengen aus Wiederkiuerfett
und teilgehirteten Fetten vergleich-
bar negative Effekte auf den Choles-

terinspiegel®.

Auch konnen TFA tierischen und
pflanzlichen Utrsprungs — und letz-
teres sind eben die vorrangig in der
offentlichen Diskussion stehenden
TFA industrieller Herkunft — ana-
lytisch mit vertretbarem Aufwand

gar

Vor diesem Hintergrund erscheint

nicht unterschieden werden.
es zunichst einmal widersinnig,
im Hinblick auf die Zielerreichung
einer Reduzierung der TFA-Ver-
zehrsmengen allein auf die indus-
triell erzeugten TFA zu fokussieren.
Nicht unterschlagen werden darf an
dieser Stelle aber auch, dass es nur
bei diesen einen ,Schalthebel“ gibt,
iber den Minimierungsstrategien
umsetzbar erscheinen — vom indivi-
duellen Ernihrungsverhalten jedes
Verbrauchers einmal  abgesehen.
Dass hier bereits erste Erfolge zu
verbuchen sind, zeigt unter anderem
die jiingst veroffentlichte Stellung-
nahme des Bundesinstituts fiir Risi-
kobewertung (BfR)’. In dieser wird
darauf hingewiesen, dass insgesamt
die Maflnahmen der Hersteller zur
Minimierung des TFA-Gehaltes in
Streichfetten, Backwaren, Stiffwaren
und Fertigprodukten der wichtigste
Beitrag sind, um bei Verbrauchern

die TFA-Aufnahme gering zu halten.

Die Grundlage dafiir bieten indivi-
duelle Initiativen einzelner Lebens-
mittelhersteller und auch seit Jahren
etablierte Branchenanstrengungen
etwa in der Margarineindustrie. In
gebiindelter Form starteten im Jahr

2012 verschiedene Branchenverei-

Die enormen Anstrengungen der europdischen Margarineindustrie zur weiteren signifikanten Reduktion der

TFA-Gehalte in B2B Margarineprodukten haben in den letzten Jahren zu grofen Erfolgen gefiihrt. So konnte

der Prozentsatz der auf dem Markt verfligbaren Produkte, die mit dem im IMACE* Code of Practice genannten

Maximum-TFA-Level von 2% (auf Fettbasis) ibereinstimmen, iber die letzten acht Jahre von 29 % (2004) auf
67 % (2009) und noch weiter auf nahezu 90 % (2012) gesteigert werden. Der durchschnittliche TFA-Gehalt auf
Fettbasis ging von 7,1% in 2004 auf 1,7 % in 2012 zurlick. Zum Vergleich: Der durchschnittliche TFA-Gehalt von

Butter betragt rund 5 %>.

nigungen des Lebensmittelsektors
eine  Selbstregulierungsinitiative,
durch die fiir die Zukunft weitere
Erfolge erwartet werden kénnen,
wenngleich die rechtspolitischen
Rahmenbedingungen in Bezug auf
die Kennzeichnung und Werbung
alles andere als giinstig sind und
auch die tatsichliche Notwendig-
keit entsprechender Bestrebungen
angesichts der aktuellen Risiko-
bewertungen durchaus kritisch hin-

terfragt werden kann.

TFA-Aufnahme:
Empfehlungen und Fakten

Im Sinne einer gesunden Erndhrungs-
weise sollte die Summe von gesittig-
ten Fettsiuren und TFA méglichst
gering gehalten werden. So empfiehlt
etwa die Deutsche Gesellschaft fiir
Ernihrung (DGE) die Aufnahme an
TFA auf 1% der Nahrungsenergie
pro Tag zu beschrinken®. Bei 2.000
kcal wiren dies 20 kcal pro Tag,
was einer Gesamtmenge von 2,2 g
TFA entspricht. Nach der aktuellen
Stellungnahme des BfR liegt gegen-
wirtig die mittlere TFA-Aufnahme
in der Gruppe der 14- bis 80-Jih-
rigen in Deutschland bei 1,6 g/Tag,
was einem Wert von 0,66% der
Nahrungsenergie entspricht. Insge-
samt gilt daher auf Basis der aktuel-
len Abschitzung der TFA-Aufnahme
in Deutschland eine mégliche Er-
héhung des kardiovaskuliren Risi-
kos durch einen zu hohen Verzehr
von TFA in allen Altersgruppen

gegenwirtig als gering. So wird die
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TFA kénnen sowohl in Fetten und Olen tierischen wie auch pflanz-

lichen Ursprungs vorkommen.

DGE-Empfehlung vom iiberwiegen-
den Anteil der Bevélkerung erfiille.

Lediglich 10% verzehren laut aktu-
eller BfR-Stellungnahme mehr als
1% der Nahrungsenergie in Form
von TFA. Die aktuellen Berechnun-
gen des BfR basieren auf Verzehrs-
daten der Nationalen Verzehrs-
studie IT (NVS II) des Max Rubner-
Instituts, auf TFA-Daten aus der
Lebensmitteliiberwachung sowie aus
Forschungsprojekten des Institu-
tes fiir Erndhrungsphysiologie der
Friedrich-Schiller-Universitit Jena.
In die Abschitzung miteinbezogen
wurden zudem aktuelle Daten fiir
Tiefkiihlpizza vom Tiefkiihlinstitut
eV. Auch die Europiische Behérde
fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
hat sich in der Vergangenheit mit
der TFA-Aufnahme der deutschen
Bevélkerung befasst. In den Schluss-

e ey —

fi

2 ‘ Sie dazu ausfiibrlich: Deutscher Bun-
destag, Drucksache 17/5332, 1. 4. 2011,
Antwort der Bundesregierung auf die Kleine
Anfrage der SPD, Drucksache 17/5111.

3 ‘ Stellungnahme Nr. 028/2013 des BfR
vom 6. Juni 2013.

4 ‘ International Margarine Association
of the Countries of Europe.

5 ‘ Henninger M., Ulberth F.: Gehalt
von TFA in Fertignahrung, Zeitschrift fiir
Erniihrungswissenschaft, Band 36 (1997).

6 ‘ Referenzwerte fiir die Nihrstoffzu-
Subr, 1. Auflage, 5., korrigierter Nach-
druck, 2000.
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7 | EFSA (Hrsg.): Gutachten des Wis-
senschaftlichen Gremiums fiir diiitetische
Produkte, Erniihrung und Allergien auf
Ersuchen der Kommission iiber Trans-Fett-
siiuren in Lebensmitteln und die Wirkung
des Verzehrs von Trans-Fettsiuren auf die
menschliche Gesundheit (2004).

8 | Deutscher Bundestag, Drucksache
17/5332, 1. 4. 2011, Antwort der Bundes-
regierung auf die Kleine Anfrage der SPD
— Drucksache 17/5111.
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folgerungen dieser 2004 verdffent-
lichten Untersuchung heifSt es, dass
ein nennenswerter Anteil der deut-
schen Bevélkerung mehr TFA ver-
zehre als empfohlen. Besonders be-
troffen seien junge Minner zwischen
14 und 34 Jahren; ein Drittel dieser
Minner nehme insbesondere iiber
Pommes Frites, Pizza und Chips
mehr TFA zu sich als angeraten’. In
dieses Bild fiigt sich eine nunmehr
vom BfR ermittelte Entwicklung
sehr gut ein: So hat sich nimlich die
Minimierung des TFA-Gehaltes in
Tiefkiihlpizza tiberdurchschnittlich
positiv in den jiingeren Altersgrup-
pen ausgewirkt, was vor dem Hin-
tergrund des gegeniiber der sonsti-
gen Bevélkerung erhohten Konsums
entsprechender  Convenience-Pro-
dukte durch die benannte Alters-

gruppe nicht verwundert.

Verzehrsverhidltnis
ruminanter und
industriell basierter TFA

Das Phinomen der ,intuitiven To-
xizitit“, wonach industriell bezie-
hungsweise chemisch hergestellte
Stoffe vom GrofSteil der Bevolke-
rung automatisch als risikoreicher,
das heiflt tendenziell gesundheits-
schidlicher bewertet werden, ist
auch im vorliegenden Kontext zu
beobachten. Wihrend der Fokus
politischer Minimierungsbestrebun-
gen auf den industriell erzeugten
TFA liegt, bleiben die ruminanten
TFA in der Diskussion auflen vor.
Dabei fehlt es an wissenschaftlichen
Belegen, dass die Herkunft der Fett-
siuren relevant fir ihre Wirkung
im menschlichen Kérper ist. Eben
diese Schlussfolgerung kam erneut
am 5. November 2013 bei einem
Workshop des Europaparlaments
zu TFA zum Ausdruck: Hier wies
die Vertreterin der Generaldirek-
tion Gesundheit und Verbraucher-
schutz (DG Sanco) darauf hin, dass
aus wissenschaftlicher Sicht bei
ihnlichen TFA-Aufnahme

die gesundheitlichen Auswirkun-

einer

gen der pflanzlichen und tierischen

trans-Fettsduren als vollig gleich zu

bewerten seien. Und mehr noch:
Ein Vertreter der EFSA prisentierte
einen Uberblick iiber die EFSA-Be-
wertungen von TFA und anderen
Fettsiuren aus den Jahren 2004,
2009 und 2010. Danach stamme
heutzutage in mehreren Mitglied-
staaten die weitaus grofite TFA-Auf-
nahme aus ruminanten Quellen.
Dem entspricht auch die durch die
Bundesregierung geduflerte Ansicht
von 2011: Sie konstatiert in ihrer
Antwort auf eine Kleine Anfrage
der SPD, dass schon 2009 2/3 der
TFA-Aufnahme aus

und nur ca. /3 aus nicht-ruminan-

ruminanten,
ten Quellen stammten®.

Auch die Wissenschaftler des BfR
duflern sich in ihrer aktuellen Stel-
lungnahme zu diesem Themenfeld:
Sie haben auf individueller Basis
das Verzehrsverhiltnis zwischen ru-
minanten und industriell basierten
TFA ermittelt. Mangels differen-
zierter Daten beziiglich der aufge-
nommenen absoluten Mengen seien
die Ergebnisse zwar mit einer ge-
wissen Vorsicht zu genieflen, jedoch
grundsitzlich dazu geeignet, zwei-
erlei Schlussfolgerungen zu ziehen:
Hohe individuelle TFA-Belastungen
waren vor allem durch industriell er-
zeugte TFA bedingt, und es waren
besonders jiingere Menschen, bei
denen sich eine hohe Belastung mit
solchen TFA zeigte. Dass in diesem
Kontext insbesondere das individu-
elle Ernihrungsverhalten eine nicht
unerhebliche Rolle spielen diirfte,
liegt — nicht zuletzt angesichts der in
der BfR-Stellungnahme ausgefiihr-
ten Erfolge einer TFA-Minimierung
in Tiefkiihlpizza — auf der Hand,
war jedoch nicht Gegenstand der
BfR-Untersuchung.

Initiative zur Minimierung
von TFA in Lebensmitteln

Ungeachtet der augenscheinlichen
Diskrepanz zwischen dem tatsich-
lichen und dem vermeintlichen
Risikopotenzial eines ibermifiigen
TFA-Verzehrs innerhalb der deut-

schen Bevélkerung, wurden die

seit Jahren laufenden TFA-Mini-
mierungsstrategien der Industrie
2012 in Form einer gemeinsamen
Initiative der deutschen Lebensmit-
telwirtschaft und des Bundesmi-
nisteriums fiir Ernihrung, Land-

wirtschaft und Verbraucherschutz

(BMELV) gebiindel.

Unter Beteiligung der fiir die einzel-
nen Produktgruppen zustindigen
Branchenverbinde und mit wissen-
schaftlicher Begleitung durch das
BfR und das Max-Rubner-Institut
(MRI) wurden eine Rahmenleit-
linie sowie verschiedene, diese er-
ginzende Produkt-Leitlinien (PL)
zur weiteren Minimierung von
TFA-Anteilen

erarbeitet. Diese bezichen sich un-

in  Fettprodukten

ter anderem auf Spezial- und Back-
margarinen, Knabberartikel, Frit-
tierdle und -fette sowie Siedefette.
Im Sinne dieser Dokumentation
ergriffen die Hersteller fetthaltiger
Vorprodukte, wie Dbeispielsweise
Margarine- und Backzutatenher-
steller, bereits MafSnahmen, um den
Weiterverarbeitern TFA-arme Al-
ternativen zur Verfiigung stellen zu
konnen. Deren Intention liegt da-
rin, die TFA-Gehalte in Lebensmit-
teln, insbesondere auch in Feinen
Backwaren, weiter zu minimieren.
Der Bund fiir Lebensmittelrecht
und Lebensmittelkunde (BLL) als
Spitzenverband  der Lebensmit-
telwirtschaft arbeitet gegenwiirtig
daran, einen Gesamtbericht iiber
die getroffenen Mafinahmen zu er-
stellen und informiert das BMELV
regelmiflig tiber die Fortschritte der
Initiative. Die unterzeichnenden
Verbinde unterstiitzen den BLL,
indem sie die hierfiir notwendigen

Unterlagen zur Verfiigung stellen.

Die Rahmen-Leitlinie gibt das Ziel
der Initiative vor: Die Gehalte an
nicht-ruminanten TFA sollen weiter
reduziert und teilgehirtete Fette in
Lebensmitteln so weit wie moglich
durch Alternativen ausgetauscht
werden. Hierbei ist jedoch zu be-
riicksichtigen, dass eine Reduktion
des TFA-Gehaltes aus technologi-

schen oder sensorischen Griinden
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niche fiir alle Produkte in gleichem
Umfang méglich ist. Konkrete
TFA-Grenzwerte in Lebensmitteln
werden im Rahmen der Initiative
grundsitzlich nicht festgeschrieben
— diesbeziiglich steht das Ziel einer
einheitlichen Lésung durch den eu-
ropiischen Gesetzgeber im Raum’.
Ein zentraler Baustein der Initiative
ist die Information: Die Hersteller
der Fette sowie die Weiterverarbei-
ter sollen verstirkt {iber TFA aus
teilgehirteten Fetten aufgeklirt
und iiber Méglichkeiten der Mini-

mierung informiert werden.

Fir das Backgewerbe sind zwei
Produkt-Leitlinien (PL) von Bedeu-
tung: In der PL ,Back-, Zieh- und
Kremmargarine® wird zum Einsatz
TFA-armer Margarinen, welche in
immer grofferem Umfang zur Verfii-
gung stehen, geraten. Die PL ,,Siede-
fette und -6le“ sieht eine Reduktion
der TFA-Gehalte auf ca. 2%, bezo-
gen auf das Gesamtfett, vor. Aktuelle
Untersuchungen des MRI und des
Instituts fiir Qualitit und Sicherheit
bei Getreide in Detmold in Zusam-
menarbeit mit einer handwerklichen
Bickerei ergaben, dass diese Pro-
dukte weitgehend problemlos und
ohne signifikante Anderungen im
Herstellungsprozess der Backwaren
eingesetzt werden kénnen'. So wur-
den parallel Berliner bzw. Krapfen
in bislang iiberwiegend verwende-
tem, teilweise hydriertem Erdnussél
(TFA-Gehalt bis iiber 40 %), sowie
in  verschiedenen  Alternativpro-
dukten mit erheblich reduziertem
TFA-Gehalt (< 1%) gebacken. Die
TFA-armen Fette enthielten statt
TFA einen leicht hoheren Gehalt an
gesdttigten Fettsduren. Der Anteil
an ernihrungsphysiologisch guten,
mehrfach ungesittigten Fettsiuren
war in diesen Fetten um ein Viel-
faches hoher und entsprach inso-
weit auch den grundsitzlichen Er-
nihrungsempfehlungen der DGE.
Die Fette wiesen ecine vergleichbare
Hitzebestindigkeit auf — ein wich-
tiges Kriterium fiir die Akzeptanz
bei den Verwendern — und fiithrten
zu qualitativ gleichwertigen Back-

ergebnissen. Auch die sensorische

Schematischer Aufbau der Leitlinien zur Minimierung von TFA in Lebensmitteln

Gemeinsame Initiative

des BMELV und der Deutschen Lebensmittelwirtschaft

Rahmen-Leitlinien unterschrieben von den Branchenorganisationen

Back-, Zieh- und Kremmargarinen

Frittierdle und -fette

Produkt-Leitlinie
Produkt-Leitlinie

Beurteilung der Krapfen ergab bei
allen Siedefetten vergleichbar gute
Ergebnisse.

Problematische
Rahmenbedingungen

Die Umsetzung dieser selbst erar-
beiteten Leitlinien bedeutet fiir die
Lebensmittelwirtschaft eine beson-
dere Herausforderung, die sich je
nach Produktgruppe unterschied-
lich gestaltet. So wird beispielsweise
zur Herstellung von Siedefetten
mit einem TFA-Gehalt < 2% heute
iiberwiegend nicht mehr gehirtet,
da der Hirtungsprozess zumindest
bei vorverpackter Ware die Pflicht
zu einer entsprechenden Deklara-
tion ausldst. Diese Siedefette sind
nunmehr eine ausgekliigelte Kom-
bination von Pflanzenfetten und
-8len (z.B. High-Oleic-Sonnenblu-
mendl) oder Fraktionen davon. Thre
bei Raumtemperatur feste Konsis-
tenz ist ein entscheidendes Produkt-
merkmal, da andernfalls ein uner-
wiinschter Olfilm auf dem Siede-
gut, etwa auf Berlinern, die Folge
wire. Diese technologischen Fort-
schritte kénnen allerdings bei der
Deklaration der neu-entwickelten
Produkte und der daraus hergestell-
ten Backwaren nicht ausgewiesen
werden, da weder in der Nihrwert-

kennzeichnung noch anderweitig,
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Produkt-Leitlinie
Siededle und -fette
Produkt-Leitlinie
Knabberartikel
Produkt-Leitlinie
Feine Backwaren

etwa in Form einer Zusatzinforma-
tion auf dem Produktetikett, nach
gegenwirtig geltender Rechtslage
auf niedrige bezichungsweise re-
duzierte TFA-Gehalte hingewiesen

werden darf.

Hintergrund dieser misslichen Lage
istzum einen die im Dezember 2011
in Kraft getretene Lebensmittel-
informations-Verordnung (LMIV,
Verordnung (EU) Nr. 1169/2011),
die kiinftig — in weiten Teilen ab
13. Dezember 2014 — europaweit
einheitlich fiir die Lebensmittel-
und Nihrwertkennzeichnung gilt.
Sie verbietet die Deklaration des
TFA-Gehalts
kennzeichnung, da die TFAs nicht

in die Positivliste derjenigen Stoffe

in der Nihrwert-

aufgenommen wurde, die bei der
Nihrwertkennzeichnung zusitzlich
angegeben werden diirfen. Statt-
dessen wird in Art. 30 Absatz 7 der
Verordnung darauf verwiesen, dass
der europiische Gesetzgeber sich
die Entscheidung iiber eine euro-
paweit einheitliche Regelung zur
Kennzeichnung bewusst fiir einen

spiteren Zeitpunkt vorbehalten hat.

Auch ein direkter Hinweis auf ei-
nen niedrigen TFA-Gehalt des Pro-
duktes — etwa die Angabe ,arm an
trans-Fettsiuren — ist unzulissig,
da es sich hierbei nach iiberwie-

gender Auffassung um eine nihr-

Kartoffelverarbeitungsprodukte

Produkt-Leitlinie
Produkt-Leitlinie
Tiefklhl-Pizzen

9 ‘ vgl. Art. 30 Abs. 7 Verordnung (EU)
1169/2011 des Europiiischen Parlamentes
und des Rates vom 25. Oktober 2011 betref-

fend die Information der Verbraucher iiber
Lebensmittel (Abl. EU Nr. L 304/18 vom
22.11. 2011).

10 ‘ Briibl, L., Unbehend, G.: Prepara-
tion of doughnuts using partially hydrogena-
ted peanut oil and alternative products with
reduced content of trans-fatty acids (2013).
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Nahrwerttabelle gemap der neuen LMIV (Quelle BLL e.V.)
Nach dieser miissen gesattigte Fettsduren angegeben werden,
TFA-Angaben sind nicht erlaubt.

Nahrwertdeklaration je 100 g
Brennwert 1344 kJ
320 kcal
Fett 55 g
davon gesattigte Fettsduren 15 ¢
Kohlenhydrate 601 g
davon Zucker 263 g
Eiweip 76 g
Salz 0,07 g

wertbezogene Angabe im Sinne der
Health-Claims-Verordnung ~ han-
delt, die jedoch nach dem insoweit
abschliefenden Katalog aus dem
Anhang I zur VO 1924/2006 nicht
zulissig ist. Diese Vorschrift erlaubt
nihrwertbezogene Aussagen nim-
lich nur, sofern diese in dem Anhang
des Regelungswerkes auch zugelas-
sen sind. Dies trifft weder in Be-
zug auf den bestehenden TFA-Ge-

Michael Meifner ist Lebensmitteltechnologe (B. Sc) und Backermeis-
ter. Er arbeitet fir die Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.
in Detmold.

Karl-Heinz Legendre: Studium der Betriebswirtschaftslehre in Trier;
seit 1. Februar 1989 Geschaftsfiihrer des Verbandes der Deutschen
Margarineindustrie, seit 1. April 2002 Geschaftsfiihrer des Margarine-
Instituts fir Gesunde Erndhrung.
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halt eines Lebensmittels zu, noch
darf mit einer Aussage iiber eine
TFA-Reduktion geworben werden.
Dies hat nicht nur den Nachteil,
dass Backwarenhersteller, die Fette
mit reduziertem TFA-Gehalt ein-
setzen, praktisch nicht tiber eigenes
Engagement und die damit verbun-
denen méglichen ernihrungsphy-
siologischen Vorteile ihrer Produkte
informieren konnen. Auch miissen
sie sich beim eigenen Einkauf aktiv
auflerhalb der Kennzeichnungsele-
mente um Informationen iiber den
TFA-Gehalt ihrer Rohstoffe bemii-
hen. Eine klare Kennzeichnung des
tatsichlichen TFA-Gehaltes wire

daher sicherlich vorzuziehen.

Auch der Verbraucher hat das Nach-
sehen: Thm bleibt bei seinem Einkauf
ein Vergleich des TFA-Gehaltes ver-
schiedener Lebensmittel verwehrt.
Das gilt im Ubrigen auch fiir all
diejenigen  Lebensmittelunterneh-
mer, die etwa Frittierfette in Grof3-
mirkten erwerben; ihnen bleibt an-
gesichts der gegenwirtig geltenden
Kennzeichnungsvorschriften die In-
formation iiber den TFA-Gehalt der

erworbenen Produkte verborgen.

Vorstope einzelner Staaten
in Bezug auf TFA-Grenzwerte

In Deutschland gibt es noch keine
TFA-Grenzwerte. Einzelne europi-
ische Linder haben jedoch Regelun-
gen fiir den TFA-Gehalt in Lebens-
mitteln erlassen. Diesen ist gemein,
dass sie sich stets nur auf industriell

erzeugte trans-Fettsiuren bezichen,
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wihrend ruminante TFA von den
Vorschriften ausgenommen  sind.
Dinemark, Schweiz und Island
schreiben jeweils einen gesetzlichen
Grenzwert von maximal 2% TFA
im Fettanteil eines Lebensmittels
vor. Auch innerhalb Osterreichs gilt
seit 2009 ein Grenzwert, der jedoch
in Abhingigkeit des Gesamtfett-
gehalts des Produketes steht: Lebens-
mittel mit einem Fettgehalt von
iiber 20% diirfen hochstens 2%,
Lebensmittel mit einem Fettgehalt
unter 20% diirfen hochsten 4%
TFA im Fettanteil enthalten. Nor-
wegen erarbeitet aktuell einen Ge-
setzentwurf, der gleiche Grenzwerte

wie in Osterreich enthalten soll.

Ausblick

Die Europiische Kommission legt
gemifl Art. 30 Abs. 7 VO (EU)
1169/2011 bis zum 13. Dezember
2014 einen Bericht iiber TFA in
Lebensmitteln vor. In diesem Kon-
text beabsichtigt die DG Sanco in
acht Mitgliedstaaten der EU unter
jeweils 1.000 Verbrauchern eine Be-
fragung hinsichtlich ihres Wissens
iiber TFA durchzufiihren. Erste
Ergebnisse sollen im ersten Quartal
2014 zu erwarten sein. Nach Versf-
fentlichung des Kommissions-Be-
richtes soll entschieden werden, ob
der TFA-Gehalt eines Lebensmit-
tels in die Nihrwertkennzeichnung
mit aufgenommen werden soll oder
ob gegebenenfalls gar ein europii-
scher Grenzwert fiir den TFA-Ge-
halt in Lebensmitteln verabschiedet

wird.
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