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Tutensuppen, Fertigpizzen,
Mikrowellengerichte: Taglich kommen
in Deutschland Mahlzeiten auf den
Tisch, von denen nicht einmal der
Hersteller wei3, was genau in ihnen
steckt. Verbraucher haben erst recht

keine Chance, sich prazise zu

- - Fruchtgummis: Zusammenhang zwischen
|nform|eren- Farbstoffen und Konzentrationsmangel

Hefeextrakt, Trockenmilcherzeugnis,

Mononatriumglutamat, E 621 - hinter allem verbirgt sich im Prinzip
das Gleiche: ein Geschmacksverstarker. Das Wundermittel
moderner Food-Designer, das auch diinnen Brithen Wiirze verleiht,
ist seit langem umstritten. Fiir eine Uberdosis Glutamat gibt es
sogar ein eigenes Wort: das China-Restaurant-Syndrom.
Kopfschmerzen, Gliederschmerzen und Ubelkeit geh6ren zu den
Symptomen.

Fliir Schlagzeilen sorgten jiingst auch die sogenannten
Azofarbstoffe, mit denen vor allem SiiBigkeiten, Eis und Getranke
gefarbt werden. Eine Studie der britischen University of

Southampton hat im November 2007 im Fachblatt "The Lancet"
einen Zusammenhang zwischen den von der EU gepriiften
Lebensmittelfarben E 102, E 104, E 110, E 122, E 124 und E 129
und Hyperaktivitit bei Kindern nahegelegt.

Den meisten Menschen machen solche Substanzen im Essen nichts
aus - dafiir ist die Dosis viel zu gering. Doch diejenigen, die auf
die kleinen Mengen in Supermarktprodukten empfindlich
reagieren, haben kaum eine Chance, sie zu vermeiden. Im Fall der
Azofarbstoffe verabschiedete das Europaparlament zwar Anfang
Juli ein Gesetz, wonach Produkte mit den kiinstlichen Farben nun
mit einem Warnhinweis ausgezeichnet werden miissen. Doch
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vielfach sind die Zutatenlisten auf den Verpackungen deutscher
Lebensmittel weiterhin unvollstandig und verwirrend.

So miissen in einem Himbeer- oder Pfirsichjoghurt mit - laut
Verpackung - "natiirlichem Aroma" noch langst keine Himbeeren
oder Pfirsiche stecken. Die waren fiir einen 39-Cent-Becher auch
viel zu teuer. Die Industrie behilft sich deshalb mit Zedernholz und
Pilzkulturen. Backer nehmen den Stoff E 262, um Brot haltbar zu
machen. Dabei handelt es sich um Natriumdiacetat, ein Salz der
Essigsaure. "Da der Deutsche aber ein Brot ohne
Konservierungsmittel will, hat der Gesetzgeber gesagt: 'Kein
Problem, wir ernennen das Natriumdiacetat zum Saurungsmittel'”,
sagt der Lebensmittelchemiker Udo Pollmer, Mitbegriinder des

Europdischen Instituts fiir Lebensmittel- und

Ernahrungswissenschaften.

"Ganz bewusst so trickreich gemacht”

Will man die Zutatenlisten auf abgepackten Lebensmitteln
durchschauen, wird es schnell kompliziert. Denn viele zugesetzte
Stoffe gelten rein rechtlich als Nichtzutaten. Dieses merkwiirdige
Wort aus dem juristischen Sprachschatz erlaubt es dem Hersteller,
einen Teil der Inhaltsstoffe zu verschweigen."Das ist ganz
bewusst so trickreich gemacht”, sagt Pollmer. "In einer
Tutensuppe steckt so viel Khow-how wie im Motor von einem
Sportwagen."

Per Gesetz gilt: Deklariert muss nur werden, was in der Nahrung
eine Aufgabe erfiillt. So muss der Emulgator Carrageen, dank dem
sich Fett und Wasser in einem Becher Sahne mischen lassen, auf
der Verpackung angegeben werden. Wird die Sahne aber zu
Rahmspinat verarbeitet, hat das Carrageen seine Funktion
verloren und taucht auf keiner Zutatenliste mehr auf.

MEHR UBER...

Zusatzstoff Nichtzutaten Azofarbstoff technische Hilfsstoffe E-
Nummer zu SPIEGEL WISSEN

Beispiele fiir Nichtzutaten gibt es zuhauf: So bleiben etwa die
Rieselhilfsstoffe im Salz auf Chips-Tliten unerwahnt, und auf der
Kuchenschachtel ist keine Rede von den Konservierungsmitteln in
der Fruchtmischung. "Das wiirde den Verbraucher verwirren",
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lautet der lapidare Kommentar von Brigitte Grothe vom Bund fiir
Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL). Ausgenommen
sind 14 Allergene, die in jedem Fall gekennzeichnet werden
miissen.

Auch die sogenannten technischen Hilfsstoffe tauchen nicht in der
Zutatenliste auf. Ein Beispiel dafiir sind Schaumverhiiter, die etwa
beim Blanchieren von Tiefkiihlerbsen eingesetzt werden. Solche
Stoffe miissen laut Gesetz bis auf "technisch unvermeidbare
Riickstinde" aus dem Endprodukt entfernt werden. "Was nicht
vermeidbar ist, kann aber ganz unterschiedlich interpretiert
werden"”, warnt Lebensmittelchemiker Pollmer.

Der Verbraucher kann natirlich beim Produzenten genaue
Angaben zu den Inhaltsstoffen einfordern. "Hoffen wir mal, dass
er eine ehrliche Antwort erhalt”, sagt Grothe. Per Gesetz brauche
man dies aber nicht zu regeln. Passe dem Kunden die Antwort des
Herstellers nicht, konne er schlieBBlich immer noch entscheiden,
sein Produkt nicht zu kaufen.

Nachfragen ist allerdings nicht so einfach: Christine Brombach hat
als ehemalige Projektleiterin der Nationalen Verzehrsstudie
(mehr...) versucht, die genaue Zusammensetzung von verpackten
Lebensmitteln herauszufinden - und stieB3 dabei auf
Schwierigkeiten. Ihr Fazit: "Die Hersteller wissen oft selbst nicht,
was die Ausgangsstoffe ihrer Produkte sind." Wenn eine Firma
Weizen mahlt, die ndachste das Mehl zu Pizzabdéden verarbeitet und
ein drittes Unternehmen daraus Tiefkiihlpizzen macht, gehen viele
Informationen auf dem Weg zum Endprodukt verloren. "Es ist
extrem teuer und langwierig, das hinterher analytisch
festzustellen", sagt Brombach.

"Gesundheitsrisiken schwer abzuschatzen"

Die zugelassenen Grenzwerte der Zusatzstoffe sind zwar sehr
niedrig angesetzt. "Die Gesundheitsrisiken sind aber schwer
abzuschatzen, denn viele Tests basieren ausschlieB3lich auf
Tierversuchen, deren Ergebnisse nicht notwendigerweise auf den
Menschen libertragbar sind"”, sagt Thilo Bode von der Organisation
Foodwatch. "Wir wissen nicht, was wir uns einhandeln.”
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