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Zusatzstoffe in Oko-Lebensmitteln

Die Verwendung und Notwendigkeit von
Zusatzstoffen in Lebensmitteln wird seit Jahren
kontrovers diskutiert: Laut Verbraucherzentralen
kénnen bei knapp einem Drittel der Zusatzstoffe
Allergierisiken, die Gewdhnung an den
Kunstgeschmack sowie bei Kindern lUberhdhte
Aufnahmemengen nicht ausgeschlossen werden.
Grund genug flr einen restriktiven Umgang mit den
kleinen Helfern.

Natiirliche Oko-Rohstoffe statt
Zusatzstoffe

In Oko-Lebensmitteln werden keine
problematischen Stoffe wie Geschmacksverstarker,
Konservierungsmittel, Stabilisatoren,
Schnellreifemittel, StBstoffe, synthetische Farbstoffe
und Phosphate (in Fleischwaren) eingesetzt. So
dirfen von den insgesamt 330 EU-weit zugelassen
Stoffen nur 53 in den Oko-Lebensmitteln verarbeitet
werden. Naturland ist mit seinen Richtlinien noch
restriktiver und lasst nur 22 dieser Stoffe, die Liste
hierzu finden Sie unter:
www.naturland.de/de/verbraucher/verarbeitung.html.

Zugelassene Zusatzstoffe
Produkte Konven- N
tionelle
Ware A
Naturland
Insgesamt Ca. 323 53 22
Milch/Kdse Ca. 10 23 9
Brot/ Ca.200 31 n
Backwaren
Fleisch/Wurst Ca. 80 19 4

Beispiele fur den restriktiven Einsatz bei Naturland,

Doppelnennungen mdéglich

So miissen Zusatzstoffe
gekennzeichnet werden

In der Zutatenliste der Lebensmittelverpackungen
mussen alle verwendeten Zusatzstoffe vollstandig
aufgeflhrt werden. Hierbei werden zur Beschreibung
des Einsatzzweckes die Klassennamen (z.B. SiiBstoff)
und der chemische Name bzw. die E-Nummer
angegeben (z.B. E 951 oder Aspartam). Bei loser
Ware mussen die wichtigsten Zusatzstoffgruppen
auf einem Schild neben den Waren, als Aushang
oder in einem ausliegenden Heft angegeben
werden. Die E-Nummern gelten in allen EU-L&ndern
einheitlich.

Produkte ohne Zusatzstoffe sind
anders

Hersteller, die weitgehend ohne Zusatzstoffe
arbeiten, kénnen Rohstoffmdngel nicht einfach
kaschieren. Sie missen neue Rezepturen entwickeln
und statt klinstlicher Aromen und Zusatzstoffe

naturliche Oko-Zutaten verwenden, z.B.
Azerolakirsche statt Ascorbinsdure, Hefeextrakt statt
Glutamat oder Gemiisepulver statt Nitritpdkelsalz.
Dies macht den Einsatz hochwertiger Zutaten
notwendig und verteuert das Endprodukt. In einem
Vergleich zwischen konventionellen und
okologischen Lebensmitteln weist Stiftung
Warentest (Stiwa) in Heft 10/2007 auf die
~schwierige Verarbeitung“ von Oko-Lebensmitteln
hin. Fir die sensorische Bewertung zieht StiwWa
jedoch auch heute noch konventionelle Produkte mit
standardisiertem Einheitsgeschmack heran. Diese
Tests werden den Oko-Lebensmitteln nicht gerecht,
weil sie die besonderen Bedingungen in der Oko-
Produktion unberlcksichtigt lassen. Welch
handwerklichen Know-hows es bedarf, ein Brot ohne
Ascorbinsdure, eine Wurst ohne Phosphat und ein
Frucht- oder Gemiseptree ohne Stabilisatoren
herzustellen, lieBen die Tester ebenfalls unerwdhnt.
Zwei Monate zuvor wertete Stiwa Oko-
Kochschinken unter anderem deshalb ab, weil dieser
ohne Nitritpokelsalz hergestellt wurde und damit
nicht der gangigen Rechtsauslegung (Leitsdtze d.
Lebensmittelbuches) entspricht.

Zutaten eines konventionellen,
herkdmmlichen Roggenmischbrotes:
Roggenmehl, Weizen, Wasser, , Salz,
Hefe, Backmittel (Verdickungsmittel
E 412, Emulgator E 200), Backferment

Zutatenliste eines gangigen
Oko- Roggenmischbrotes:
Roggenmehl, Weizenmehl,

Wasser, Meersalz,
Natursauerteig

Zusatzstoffe aus Gentechnik nicht bei
uns

Bereits heute kdnnen etwa ein Drittel der
Zusatzstoffe mit Hilfe der Gentechnik hergestellt
werden. Jedoch missen nicht alle gentechnischen
Anwendungen auf dem Etikett angegeben werden:
Zusatzstoffe, die aus gentechnisch verdnderten
Pflanzen (GVO) hergestellt werden, mUssen
gekennzeichnet werden, z.B. FettsGuren aus GVO-
Soja oder Starke aus GVO-Mais. Hingegen muss die
gentechnische Herkunft bei Zusatzstoffen nicht
angegeben werden, wenn sie nur mit Hilfe
gentechnisch verdnderter

Mikroorganismen hergestellt wurden, z.B. der
SuBstoff Aspartam, das Verdickungsmittel Xanthan
oder der Geschmacksverstarker Glutamat. Uber die
Produktionsweise der Zusatzstoffe werden die
Kunden also meist im Dunkeln gelassen. Klarheit
besteht hingegen bei Oko-Lebensmitteln: Hier ist die
Anwendung von Gentechnik in jeder Form verboten.

Weitere Informationen

Die Broschtre ,Was bedeuten die E-Nummern“ der
Verbraucherzentralen erldutert und bewertet alle
Zusatzstoffe und liefert Einkaufshilfen.


http://www.naturland.de/de/verbraucher/verarbeitung.html

