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Dilemma Lebensmittelkennzeichnung

Verbraucher stark machen und Alternativ-Modell zur GDA-
Kennzeichnung finden

Zusammenfassende Darstellung und erlauternde Anhange

Anhang
V Didaktische Vorbemerkung

,.Didaktik der Kennzeichnung von Lebensmitteln“

Didaktik soll in der Regel das aus den jeweiligen Fachwissenschaften
herausfiltern, was von allgemeiner, existentieller Bedeutung fur das Leben
(Uberleben und menschenwiirdiges Leben) ist und daher als lehrnotwendig
legitimiert gelten kann. (Wolfgang Hilligen 1991).

Was ist das Wesentliche?
Was noch?

Verstehen das Alle?

Wie prasentiert man das?

Diese 4 Kernfragen mussen kurz und knapp oder positiv beantwortet werden
konnen. Dann macht eine Kennzeichnung Sinn.

Was ist das Wesentliche?

Die Energie ist die wesentliche Ubergeordnete "Eigenschaft” der menschlichen
Erndhrung. Das Wissen um den Energiegehalt von Lebensmitteln ist daher
elementar und fundamental. Begleitet von der Kenntnis wie viel Energie ein
Korper individuell braucht kann der Organismus optimal versorgt werden und
sein Gleichgewicht finden.

Was noch?

Die Energie setzt sich aus nur 3 "Elementen” zusammen. Darum ist es sinnvoll
diese drei HauptEnergietrager zu kennen: Fette, Kohlenhydrate und Proteine
(EiweilR). Die Zusammensetzung aus diesen 3 Energietragern gibt der Nahrung
die energetische Charakteristik.

Verstehen das Alle?

Ja. Das ist der kleinste gemeinsame Nenner der Ernahrung, den alle Menschen,
wenn sie es nicht bereits wissen, mit minimalem "Lernaufwand" verstehen
konnen.

Wie prasentiert man das?

Um fiar moglichst alle Menschen eine Information zu Ubermitteln ist die
Verwendung von Symbolen wesentlich, die das Wissen eindeutig beschreiben.
Das muf3 nicht die Sprache oder ein Zahlensystem sein. Eine Information kann
auch in einer optischen Auflésung bestehen. Eine kleine Menge ist wenig, eine
grol3e bedeutet viel. Das visuelle Potential der Wahrnehmung im
Verstehensprozel ist um ein vielfaches grofRer als das jede Sprache!

Die besondere Herausforderung an die ,,Didaktik der Kennzeichnung von
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Lebensmitteln” besteht also darin, die fur eine der Gesundheit dienliche
Kaufentscheidung wesentlichen Merkmale eines Lebensmittels zu erkennen und
darzustellen.

Mit dem Verfahren der GD-Sanco versuchte die EU im Vorfeld Ideen und
Vorschlage von unterschiedlichen Institutionen europaweit (Industrie, Handel,
Gesundheitsdienstleister, staatl. Behérden, Verbande, Vereine...) zu sammeln,
um mit dem Hintergrund Uber diese ,,Stimmungs- und Ideenabfrage* dahin zu
kommen, die ,,wesentlichen Merkmale fur eine Kennzeichnung” aus der Vielzahl
von Eingaben herausfiltrieren zu kdénnen.

Das ist nicht gelungen. Ob ein solches Unterfangen tUberhaupt auf diese Art
gelingen kann ist fraglich. Daruiber hinaus sollten naturlich auch globale
Aussagen berucksichtigt werden, wie etwa die von der WHO dahin gehend, was
denn wesentliche Kriterien seien, die der Weltbevolkerung zur Kenntnis tber
Lebensmittel mitzuteilen Sinn machen wirden. Hierin mag ebenso die Wurzel des
,Ubels* liegen.

Ist die Findung einer europaweiten Didaktik bereits mehr als komplex, kann im
Sinne einer weltweit gultigen Aussageselektion eine Losung fur eine sinnvolle
globale Kennzeichnung unmaglich werden.

Fur einen Hunger leidenden Menschen ist eine Differenzierung der Energietrager
eine sekundare Fragestellung — die lebensnotwendige Energie Uberhaupt
zufuhren zu kénnen ist hier absolut primar. Im Gegensatz dazu steht die
gesundheitsdienliche Auseinandersetzung eines durchschnittlichen
Mitteleuropéers mit dem Energiegehalt, denn hier muf3 im Rahmen der
Vermeidung von Adipositas als Zeichen von UbermaRiger Kalorienzufuhr zwar
ebenso der Energiegehalt erkannt werden, doch mit dem Ziel, mdglicht wenig
hiervon in einem Nahrungsangebot aufzunehmen. Stellt dies zwar im Vergleich
zum Hungernden einen absoluten Luxus dar (der an dieser Stelle nicht diskutiert
werden kann), so ist die Wirkung in beiden Fallen gesundheitlich destruktiv,
wenn das Ziel nicht erreicht wird.

Wenn in diesem Sinne die WHO wesentlich findet, zu wissen, wie viel Energie,
Fett, gesattigtes Fett, Zucker und Salz in einem Lebensmittel sind, ist dies in
diesem Zusammenhang zu verstehen.

Der Grundfehler besteht bereits in der Ubernahme dieser WHO Empfehlung als
Basis fur die Didaktik der aktuellen Kennzeichnungsmodelle ,,GDA* und ,,Ampel*.

Damit soll nicht gesagt werden, dass es sich hier nicht um durchaus interessante
Nahrwerte handelt. Es soll aber sehr wohl gesagt werden, dass sich mit dieser
Fixierung keine sinnvolle, koharente Ernahrungslehre verbinden lasst. Es fehlen
nicht nur wesentliche Elemente, wie Proteine und diverse Kohlenhydrate,
sondern es wird zudem Fett direkt als Ganzes und zusatzlich in Form einer
Fraktion, dem geséttigten Fett dargestellt.

Das ist sinnbildlich vergleichbar mit einer Landkarte, auf der zwar steht, wie lang
das gesamte Autobahnnetz ist, die graden Autobahnen eingezeichnet sind, die
Ungeraden fehlen, dafur dann wieder alle Bundesstral3en, aber nur in einigen
Bundeslandern, Staatsstrafl3en fehlen dann wieder, und schlief3lich komplett alle
Streufahrzeuge und deren durchschnittliche Streuleistung (entsprechen Salz)
eingezeichnet sind — was méchte man mit solch einer Karte?
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Was kann denn als eine Didaktik der Lebensmittelkennzeichnung gelten?
Die Energie moglichst in einem Gleichgewicht zu halten zwischen Verbrauch und

Zufuhr ist die elementare Basis fur das Ernahrungsverstandnis. Der ,Volksmund“
hat sich auf die Kalorien als MaRReinheit flr die Energie verstandigt — Joule konnte
sich nicht durchsetzen (das ist wichtig fur die weiteren Entscheidungen, denn die
Einheit ,,Kalorie” soll verbindlich bereits ab 2010 keine Verwendung mehr finden).

Logisch konsequent folgt dann die Analyse der Energie in Energietrager. Da es
nur 3 (4) HauptEnergietrager gibt ist es sinnvoll diese zu benennen, denn da
bewegen wir uns noch nicht ganz ausschépfend auf dem Lernniveau
Kindergarten (etwa wie den Wert der 5 Finger zu einer Hand zu addieren). Die
»Erndhrungsfinger” heif3en jetzt nur nicht ,Daumen, Zeige-, Mittel-, Ring- und
KleinerFinger, sondern Fett, Kohlenhydrate und Proteine. Weil sich bei
européischen Erwachsenen der Alkoholanteil an der Gesamtenergiezufuhr bereits
bei der 5% Marke befindet, muf3 Alkohol als Energietrager ebenso bekannt
gemacht werden. Alle weiteren energetischen Bestandteile sind zunachst (wir
befinden uns noch nicht im 1. Schuljahr der Erndhrungslehre) vernachlassigbar.

Das ist es schon! Das mul3 die Basis fur eine Lebensmittelkennzeichnung
sein.

Energie mit der Einheit Kalorien (kcal) ist fur alle Energietrager (Fett,
Kohlenhydrate, Proteine, Alkohol) identisch. Nicht aber die Menge der
Energietrager. So ist es aus energetischer Perspektive unerheblich woher die
Kalorien kommen, ob aus Fetten, Kohlenhydraten, Proteinen, Volumen%o-Alkohol,
Fett in der Trockenmasse, aus cis- oder trans-Fettsauren, Zucker, komplexen
Kohlenhydraten, mehrfach ungeséattigten Fettsauren etc.pp.

Alle diese Energietrager haben eine unterschiedliche ,Energiedichte”. Das meiste
Potential bringt Fett mit sich. Per vereinfachender Vereinbarung haben Fette eine
Energiedichte von 9 kcal pro Gramm. Alkohol hat eine Energiedichte von 7 kcal/g
und Proteine und Kohlenhydrate jeweils von 4 kcal/g. Das ist durchaus auch noch
interessantes Wissen — doch muss eine Kennzeichnung hier Prioritaten setzen.
Wir befinden uns hiermit bereits in der Mittelstufe des Ernahrungswissens.

Kalorien kénnen als bekanntes Mal} flur Energie vorausgesetzt werden.
Verwendet man die stark vereinfachte physikalische Praxisdefintion fur eine
Kalorie, dann kann man mit einer Kalorie ein Gramm Wasser um ein Grad
erwarmen. Ein Liter Wasser braucht also 1 kcal hierfar.

Doch dieses Wissen kann durchaus ,,ubersprungen* werden, denn in der
Umsetzung der Kennzeichnung haben wir es in erster Linie mit einem
Lernverhalten ,,learning by doing* zu tun.

Eine Erwachsenenbildung per VHS oder sonstigen Angeboten ist durchaus
vorstellbar. Doch nach unserer Prognose wird eine Informationsweitergabe von
den Kindern zu den Eltern erfolgen, die dann auch unter Erwachsenen zu einem
Allgemeinwissen weiter vermittelt wird. AuRerdem muf3 endlich eine inhaltliche
Diskussion in den Medien stattfinden, die fur ein Wissenswachstum dienlich sein
kann.

Die Darstellung der anteiligen Energietrager soll in Kalorien erfolgen - nicht in
Gramm. Dann muf der Verbraucher erst gar keine Umrechnungen anstellen,
muf also zum Verstandnis Uber den Energiegehalt eines Lebensmittels und
dessen Energietrdger zunéchst nichts weiter lernen.

ego _ : . , ,
9 EgoFit Gesundheitsberatung GmbH info@egofit.de www.egofit.de



EgoFit GmbH - vertraulich - November 2009

Wenn man jetzt zudem die Informationen haben mdéchte, wie viel Zucker und wie
hoch der Anteil des gesattigten Fettes am gesamten Fett in einem Lebensmittel
ist, dann bewegt man sich ans Ende der Grundschulzeit zum Beginn der
Mittelstufe des Erndhrungswissens, welche bekanntlich nicht vor dem 1.Schuljahr
bzw. dem Kindergarten und der Vorschule besucht werden soll. M6chte man
sogar wissen, wie viele cis- und trans-Fettsauren im Lebensmittel sind, dann
gleicht das einem Sprung in die Oberstufe zum Thema: die chemisch-
physikalischen Strukturanalysen Uber die Konfiguration einer Substanzklasse.

Die LOsung kann hier im Sinne einer strukturierten Didaktik dem Prinzip ,,vom
Einfachen zum Komplexen* folgen: auf der Basis des gro3tmoglichen
gemeinsamen Nenners wird zunachst die einfachste Stufe realisiert.

Alle weiteren Stufen sind nur mehr fur immer wenigere Menschen verstehbar,
fuhren also zwangslaufig zum Unverstandnis, zur Ablehnung oder zur Ignoranz
und haben somit keine Berechtigung fur eine allgemein verstandliche
Umsetzung.

Eine Lo6sung, die fur alle Verbraucher Sinn macht

Die L6sung sollte darin bestehen, dass die Lebensmittelindustrie samtliche
ernahrungsphysiologisch relevanten Inhaltsstoffe (Fettsaureprofile,
Zuckerbestandteile, Vitalstoffe, Mineralien, Allergene etc.) auf einer fur alle
Verbraucher zugénglichen Internet Plattform zur Verfugung stellen mussen.
Diese Datenbank wird von unabhangigen Experten gepflegt. Die Daten kénnen in
dieser Form zudem allen beratenden Erndhrungsfachleuten so zur Verfligung
gestellt werden, dass sie den wissbegierigen aber noch nicht wissenden
Verbraucher beraten kdnnen.

Zucker

Zucker ist sicherlich aus vielen Grinden ein wissenswerter Bestandteil der
Erndahrung. Direkt mit Zucker werden "SufSigkeiten™ assoziiert, die in der
Zahnhygiene in Form von Karies immense Probleme bereiten und tberdies als
eine der wesentlichen Ursachen fur die Entstehung der Adipositas und der
Diabetes erkannt werden.

Naturlich rechtfertigen diese Eigenschaften eine Kennzeichnung von Zucker. Nur
welcher "Zucker" soll gekennzeichnet werden?

Auch ein Kind, das standig an einer Zuckerrohrstange kaut und lutscht bekommt
also aller Voraussicht nach Karies. Hinzu kommt, dal? mit der zusatzlichen
Zuckerung "leere Kalorien" aufgenommen werden, also Kalorien, die keine
weiteren gesundheitsdienlichen Nahrstoffe mehr enthalten. Ein weiterer Grund
daftir den "zugesetzten Zucker" erkennbar zu machen. Es gibt jedoch gleich
mehrere "Zuckerarten" die zu erkennen sinnvoll wéaren. Die normale Definition
von Zucker meint die meist aus Zuckerriiben und Zuckerrohr hergestellte
Saccharose (aus Glucose und Fructose).

Fruktose solo wird auch als Fruchtzucker aber eben nicht als Zucker bezeichnet.
Obwohl der Fruktose positive Eigenschaften im Zusammenhang mit der Diabetes
zu Teil werden, namlich, dass die Verstoffwechselung insulinsparender
funktioniert, wird Fructose dennoch als ein ausldsender Faktor des metabolischen
Syndroms erkannt, wenn sie als "Zuckerersatz" Verwendung findet - siehe

USA. Konsequenter Weise musste Fructose als Zuckerzusatz oder
Zuckeranalogon dann ebenso gekennzeichnet werden. Schon heute ist
abzusehen, dass die Lebensmittelindustrie aus beliebig vielen Molektlen
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aufgebaute Zuckeranaloge herstellen kann, die dann entsprechend unverstehbar
gekennzeichnet wirden. Verwendet man logisch konsequent den Begriff
Zuckeranaloge auf einer Kennzeichnung wird dann kaum noch Jemand
verstehen, was damit gemeint ist.

Wenn man sich dafur entscheidet "Zucker" zu deklarieren, wirden wir
vorschlagen, dass damit auch alle Zucker definiert sind, die in diese Gruppe der
Zuckeranaloge gehdren.

Gesattigtes Fett

Das gesattigte Fett als Fraktion im Gesamtfett zu definieren ist
ernahrungsphysiologisch ebenso sinnvoll. Gesattigte Fette haben nur eine rein
energetische Qualitat, sind also im Vergleich ahnlich zu bewerten, wie die "leeren
Kalorien" aus dem zugesetzten Zucker - nur dass sie pro Mengeneinheit mehr als
doppelt soviel Energie beinhalten.

Es ist im Umkehrschluss ein Fett mit wenig gesattigtem Fett nicht deshalb gleich
ein "gesundes" Fett. Nur ein ausgewogenes Fettsaureprofil aus unterschiedlichen
einfach- und mehrfach ungeséattigten Fettsauren kann als eine gesunde
Fettzufuhr deklariert werden. Diese zu deklarieren halten wir fur nicht
umsetzbar. So ist das Fettsauremuster von der Butter einer Kuh auf einer Alm,
die sich von der Vielfalt der Almwiese erndhren konnte und dabei ausreichend
Bewegung hatte, viel ausgewogener als das einer noch so "raffiniert"
hergestellten Margarine - ganz abgesehen von Butter, die von billig geflutterten
Stallkihen stammt.

Hier fehlt dem Verbraucher sehr viel Grundlagenwissen, um die Wertigkeit von
Fetten beurteilen zu kénnen. Mit einer Kennzeichnung des geséattigten Fettes
alleine wird dieses Wissen nicht ausreichend geférdert. Dennoch kann als
Konsequenz festgestellt werden, dass dort, wo gesattigtes Fett vorhanden ist,
kein weiteres Fett sein kann. Das "Restfett" mit welchen ungesattigten
Fettsduren auch immer ist allemal gesunder als geséattigtes Fett.

Losung

Wenn Unterfraktionen der Energietrdger gekennzeichnet werden sollen, kann die
methodisch-didaktische "Stringenz" der visuellen Kennzeichnung beibehalten
werden, die assoziative Farbgebung muf3 somit differenziert werden.

Zucker gehoren zu den Kohlenhydraten. Es bietet sich an, Zucker ebenso in
einem unterscheidbaren Grunfarbton darzustellen.

Gesattigte Fette sollen in einem abgesetzten Gelbfarbton zu erkennen sein (siehe
Beispiele: BOP & Didaktische Reduktion).

Kontakt:

EgoFit Gesundheitsberatung GmbH Buro Koin:

Jorg Tomczak Jessica Bodsch

Ramsau 2 Telefon ++49 (0) 221 4064956
83088 Kiefersfelden bodsch@egofit.de

www.eqgofit.de
tomczak@egofit.de
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