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Wenn weniger mehr ist: die Reduktionsstrategie der Lebensmittelindustrie

Riedlingen, 27.02.2019 — Wie viel Zucker soll ins Schokomsli? Ein Discounter ldsst seine Kunden abstim-
men und wirbt mit zuckerreduzierten Lebensmitteln. Doch was steckt hinter dieser Aktion und dem gerin-
geren Zuckergehalt? Prof. Dr. Bianca Miiller, Studiengangsleiterin Lebensmittelmanagement und -technolo-
gie an der SRH Fernhochschule, erklart, was es mit der Reduktionsstrategie der Lebensmittelbranche auf
sich hat.

. Viele Lebensmittel, vor allem auch Fertiggerichte, enthalten eine hohe Menge an verstecktem Fett, Zucker und
Salz. Gerade vor dem Hintergrund, dass immer mehr Menschen unter ernahrungsmittelbedingten Erkrankungen
wie Adipositas, Diabetes mellitus Typ 2 oder Bluthochdruck leiden, ist es nur von Vorteil, wenn das Lebensmit-
telsortiment gestinder wird,” erklért Prof. Mller.

Bei der ,,Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie: Weniger Zucker, Fett und Salz in Fertigprodukten” han-
delt es sich um eine Initiative des Bundesministeriums fUr Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL). Ziel ist es bis Ende
2025, den Gehalt an Fett — insbesondere den Gehalt an gesattigten und trans-Fettsauren — sowie an Zucker und
Salz zu reduzieren. Dadurch soll der Kaloriengehalt gesenkt und die Nahrstoffzusammensetzung verbessert wer-
den. ,Im Fokus stehen dabei besonders Lebensmittel, die hauptsachlich auf die Zielgruppe ,Kinder & Jugendliche’
ausgerichtet sind. So soll beispielsweise der Zuckergehalt in Frihstickscerealien um mindestens 20% reduziert
werden. Erfrischungsgetranke sollen zukinftig 15% und Kinderjoghurts 10% weniger Zucker enthalten. Darlber
hinaus soll zum Beispiel der Salzgehalt in Tiefkthlpizzen und in Brot verringert werden,” so Prof. Muller.

Um die Reduktionsstrategie in der Praxis umsetzen zu konnen, mussen die Rezepturen verandert werden. Denn
haufig erfullen gerade die Inhaltsstoffe, die reduziert werden sollen, neben den geschmacklichen auch technologi-
sche Funktionen. Einige tragen zur mikrobiologischen Stabilisierung der Lebensmittel bei oder sind fur die typi-
schen Produkteigenschaften wie zum Beispiel die Farbung, das Volumen oder die Teigbeschaffenheit unverzicht-
bar. ,Es ist also einiges an Entwicklungsarbeit seitens der Forschungsinstitute und Lebensmittelhersteller notwen-
dig, um die gestellten Anforderungen zu erfiillen. SchlieBlich sollen die neuen Produkte nicht nur gestinder sein,
sondern sich auch optisch nicht von den Originalprodukten unterscheiden und mindestens genauso gut schme-
cken,” weif3 die Lebensmittelexpertin.

In Hinblick auf die Vereinbarung gibt es jedoch auch Kritiker, die beméngeln, dass es sich bei der Vereinbarung
nur um eine freiwillige Selbstverpflichtung handelt. Dabei ergeben sich fur die Unternehmen auch Vorteile im Hin-
blick auf die Vermarktung der neuen Produkte. Denn Produkte, bei denen mindestens 30% Zucker oder Fett redu-
ziert wurde, durfen auch dementsprechend gekennzeichnet werden. , Ein wichtiger Punkt, der nicht auBer Acht
gelassen werden darf, ist die Verwendung von Ersatzstoffen. Hersteller erflllen beispielsweise die Anforderungen,
wenn sie Zucker durch Zuckeraustauschstoffe ersetzen. Zu bedenken bleibt, dass diese Ersatzstoffe haufig eben-
falls einen nicht zu vernachlassigenden Kaloriengehalt aufweisen. Die positive Wirkung im Hinblick auf die Verrin-
gerung von Ubergewicht wére damit hinfallig,” so Prof. Miiller.

lhr Fazit: , Die Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie: Weniger Zucker, Fett und Salz in Fertigprodukten
ist sicherlich ein Schritt in die richtige Richtung. Ob die Initiative jedoch nachhaltigen Erfolg hat, wird sich erst in
den néachsten Jahren zeigen. Wichtig ist, dass die Verbraucher miteinbezogen werden, denn entscheidend ist
auch, dass die neuen Produkte angenommen werden.”

Das Bild ist bei Nennung der Quelle (SRH Fernhochschule) zum Abdruck freigegeben.
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