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ucker, Salz, Fett - in vielen Nah-
rungsmitteln sorgen diese Zu-
taten erst fur das richtige Ge-
schmackserlebnis. Allerdings:
Haufig nehmen wir zu viel davon auf.
Mit der Folge, dass immer mehr Men-
schen an Diabetes oder Herz-Kreislauf-
Beschwerden erkranken, vor allem in
den Industrielandern. Sinnvoll wire also
eine Umstellung der Erndhrung. Doch
nichts féllt schwerer, als alte Essge-
wohnheiten abzulegen. Um dennoch zu
erreichen, dass sich die Bevolkerung kiinf-
tig gestinder ernihrt, gibt es europaweit
Bestrebungen, die Rezeptur von Lebens-
mittelprodukten zu verdndern, sodass
sie weniger Zucker, Salz und Fett enthal-
ten. Experten bezeichnen diese Umstel-
lung als Reformulierung.
Fiir Deutschland erarbeitet das Bundes-
ministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft derzeit eine nationale Strate-
gie zur Reformulierung von Lebensmit-
teln. Sie soll gemeinsam mit der Lebens-
mittelwirtschaft und dem Einzelhandel
auf freiwilliger Basis umgesetzt werden.
Dass das dringend notig ist, zeigen ak-
tuelle Zahlen. So leiden nicht nur in
Deutschland, sondern in einem Grofiteil
der EU-Mitgliedstaaten, viele Menschen
an Ubergewicht oder Adipositas; europa-
weit etwa die Halfte aller Birger und

knapp ein Drittel aller Kinder. Inzwischen
ist Adipositas in der Europdischen Union
ein bedeutender Risikofaktor fiir Erkran-
kungen und verursacht sieben Prozent
der Kosten im Gesundheitswesen.

Bedenklich ist unter anderem eine hohe
Zufuhr von gesittigten Fettsduren. Diese
gelten als Risikofaktor fiir erhohte Blut-
fettwerte, die wiederum Herz-Kreislauf-
Erkrankungenbedingen. Das trifft beson-
ders auf die sogenannten Transfettsduren
zu, die bei der industriellen Hartung von
Pflanzenfetten entstehen und heute in
vielen Produkten enthalten sind. Um die
Situation zu verbessern, wurden europa-
weit klare Ziele fiir eine Reduzierung von
Zucker, Salz und Fett vereinbart: Der Ge-
halt an Zucker und Fett in Lebensmittel-
produkten sollin den kommenden Jahren
um mindestens zehn Prozent, der von Salz
um 16 Prozent verringert werden.

Inzwischen gibt es zahlreiche Forschungs-
projekte, die sich mit der Reformulierung
befassen. Dabei zeigt sich: Man kann Zu-
cker, Salz und Fette nicht ohne Weiteres
reduzieren, weil diese meist mehr als eine
Funktion im Lebensmittel haben. Salz im
Kése hemmt zum Beispiel gefahrliche Mi-
kroorganismen. Fett ist ein wichtiger Ge-
schmackstrager. Die Forschungsprojekte
haben deshalb das Ziel, durch gezielte Ver-
anderung von Produktionsprozessen den

R1 M3 U1 e

e —

L, [ b | B[R (U | NG

T —

Zucker-, Fett- und Salzgehalt zu verrin-
gern. In einem aktuellen Projekt am Max
Rubner-Institut wird beispielsweise unter-
sucht, wie sich die in Backwaren tiblicher-
weise verwendeten Fette durch hochwer-
tiges Rapsol ersetzen lassen. Wichtigist da-
bei, dass das Ol die Funktion der bisher ver-
wendeten Fette im Teig tibernehmen
kann - etwa was die Back- oder Lagerfa-
higkeit betrifft. Auch wird untersucht, in-
wieweit die Verbraucherinnen und Ver-
braucher diese Backwaren akzeptieren.
Einanderer Forschungsansatz ist, Lebens-
mitteln wie verarbeitetem Fisch oder
Waurst Salz mithilfe von Hochdruck zu-
zugeben. Durch diese Behandlung wird
Salz stirker wahrgenommen und kann
dementsprechend reduziert werden. Da-
riiber hinaus wird auch mit Salzersatz-
stoffen experimentiert. Aktuell laufen
Versuche an Gemusesiften und Piirees
sowie an Kochschinken und Brithwiirsten.
Damit die neu entwickelten Verfahren
kiinftigauch von der Industrie akzeptiert
und umgesetzt werden, gibt es derzeit
europaweit Projekte, in die viele mittel-
stindische Unternehmen eingebunden
sind, die ihre Erfahrung aus der Produk-
tionstechnik einbringen. So lasst sich
frihzeitig ermitteln, welche Moglich-
keiten, aber auch technischen Hinder-
nisse es fiir die Reformulierung gibt.



