PRESSEINFORMATION

der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.

Herausgeber:

Deutsche Gesellschaft
fir Erndhrung e.V. (DGE)

Godesberger Allee 18
53175 Bonn

Tel.: 0228 3776-600
Fax: 0228 3776-800

E-Mail: webmaster@dge.de
Internet: www.dge.de

Nachdruck honorarfrei,
Quellenangabe (DGE)
erwiinscht.
Belegexemplar erbeten.

9/2009 | 25. September

Wissenschatftliche Basis fir Ampelkennzeichnung

einzelner Lebensmittel fehlt

B Kurzversion:

(dge) Die aktuell wieder intensiv diskutierte Ampel kennzeichnung von
Lebensmitteln soll Uber die Farbsymbole Rot — Gelb — Grin eine schnelle
Orientierung Uber den Nahrwertgehalt eines Lebensmi ttels bieten. Auf
einen Blick soll fiir den Verbraucher damit erkennba r sein, wie viel Fett,
gesattigte Fettsauren, Zucker und Salz ein Lebensmi  ttel enthalt. Unbestrit-
ten ist die Ampel ein denkbares Modell fiir eine ver  einfachte Bewertung
der Lebensmittelzusammensetzung. Doch liegen dem Mo  dell Uberhaupt
objektive, wissenschaftlich basierte Bezugswerte zu grunde?

Hinsichtlich der Frage, bei welchen Werten im Rahme  n einer Farbkenn-
zeichnung mittels Ampel der Farbumschlag von Gelb n ach Rot erfolgen
soll, vertritt die Deutsche Gesellschaft fur Ernéhr ung e. V. (DGE) nach
Prifung der zuganglichen wissenschaftlichen Daten d ie Position, dass
exakte Zahlenwerte bzw. BezugsgroRen fur die trenns  charfe Bewertung
von Lebensmitteln nicht wissenschaftlich korrekt ab zuleiten sind. Die
wissenschaftliche Evidenz der fur eine Ampelkennzei chnung notwendigen
.BezugsgrélRen” ist nicht vorhanden. Zu grof3e Spanne n im Nahrwert-
gehalt, die fur die Farbgebung zugrunde gelegt werd  en mussten, machen
eine Vergleichbarkeit von Lebensmitteln fast unmégl| ich.

Die erndhrungsphysiologische Qualitat von Lebensmit teln ist eine kom-
plexe Grol3e, die sich aus einer gro3en Zahl von Tei  lqualitdten zusammen-
setzt, die im Ampelmodell nur unzureichend berticksi chtigt wird. Da diese
nicht in ihrer gesamten Komplexitat abgebildet werd en kann, macht es fur
eine vereinfachte Kennzeichnung Sinn, nur auf wisse  nschaftlich akzep-
tierte SchlisselgréRen zu fokussieren. Hier bietet sich die Energiedichte
als MaR fiir den Kaloriengehalt eines Lebensmittels an.
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B Hintergrundinformation:

Das diskutierte Ampelsystem kennzeichnet die Gehalte eines Lebensmittels an
Fett, gesattigten Fettsduren, Zucker und Salz jeweils mit einer Ampelfarbe.
Zusatzlich wird der Energiegehalt in Kalorien angegeben. Die Heterogenitat der
Lebensmittel macht die Anwendung des Ampelsystems schwierig. Kann
Positives immer griin oder Negatives immer rot bewertet werden? Sind zucker-
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haltige Limonaden bzw. koffeinhaltige Erfrischungsgetréanke wirklich so positiv,
wie es die Farben ausdriicken? Ein Colagetrank erhalt immerhin wegen des
Fehlens von Fett, gesattigten Fettsduren und Salz drei griine Punkte und nur
einen Roten flr den Zuckergehalt.

Auch die wissenschaftliche Evidenz der international vorgeschlagenen
.BezugsgroRen” ist nicht Uberzeugend. So sind die Spannen im Ampelsystem
fur die Kennzeichung mit einzelnen Farben sehr grof3. Dies wird am Beispiel
Fett deutlich: Lebensmittel mit einem Gehalt von 3-20 g Fett je 100 g erhalten
eine gelbe Farbe. Zwischen diesen Werten liegen jedoch Welten. Man kann
Lebensmittel mit 3 g Fett (27 Kalorien aus Fett) nicht mit Lebensmitteln
vergleichen (und mit derselben Farbe versehen), die 20 g Fett enthalten und
somit 180 Fettkalorien mitbringen.

Grundsatzlich wird die Qualitéat der Ernahrung nicht durch ein einzelnes Le-
bensmittel bestimmt, sondern durch die Summe der aufgenommenen Lebens-
mittel. Das macht eine Wertung einzelner Lebensmittel fur die Erndhrung des
Menschen auf der Basis von festgelegten Bezugsgrof3en ohne Beriicksich-
tigung weiterer Kriterien nicht méglich.

Dass die Ampel in lhrem Informationsgehalt sehr komplex und nicht einfach
verstandlich ist, zeigten auch Ergebnisse einer Studie der britischen Food Stan-
dards Agency, FSA. Die Nahrwertkennzeichnung ist nicht der priméare Ent-
scheidungsfaktor fir den Kauf eines Lebensmittels. Bedeutsam sind eher Ge-
schmack, Gewohnheiten und Preis. Lebensmittelkennzeichnung wird vor allem
von Personen genutzt, die grundsatzlich an Erndhrungsfragen interessiert sind.
Altere Burger, Verbraucher mit geringer Bildung und/oder einkommens-
schwache Bevdlkerungsgruppen erreicht man damit nur schwer.

Zusammenfassend bleibt es aus Sicht der DGE fraglich, ob eine lebensmittel-
spezifische Kennzeichnung durch Ampelfarben dem Verbraucher angesichts
der fehlenden wissenschaftlichen Fundierung der Umschlagswerte fir die ein-
zelnen Farben, der teilweise sehr groBen Spannen fiir die einzelnen Farben
und des schwer zu verstehenden Systems eine bessere Orientierung bei der
Auswahl der Lebensmittel gibt. Zielfiihrend erscheint dagegen, eine derartige
Information auf der Basis von Produktgruppen anzubieten. Dies ermdglicht den
Verbrauchern die “bessere Wahl” bei dem gewlinschten Produkt. Dieses Prin-
zip wendet die DGE bereits seit 2005 erfolgreich bei der Dreidimensionalen
Lebensmittelpyramide an’.

Will man wirklich eine einfache, sofort nachvollziehbare und exakte Kennzeich-
nung einzelner Lebensmittel realisieren, bietet sich aus Sicht der DGE die
Beschrankung auf den Parameter Energiedichte an. Sie ist eine ernahrungs-
wissenschaftlich anerkannte Grol3e, die z. B. auch bei der Bewertung von

1 Stehle, P. et. al: ,Grafische Umsetzung von Ernahrungsrichtlinien — traditionelle und neue Anséatze“. Ernahrungs
Umschau 52; 2005, S. 128-135
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Lebensmitteln in der Dreidimensionalen Lebensmittelpyramide eingesetzt wur-
de.

Die Energiedichte ist der Ausdruck flir den Energiegehalt eines Lebensmittels
pro 100 g. Da Fette und Kohlenhydrate (wie Zucker) die wesentlichen energie-
liefernden Bestandteile unserer Lebensmittel sind, ist die Energiedichte somit
auch ein Ausdruck fur den Energiebeitrag, den Fette und Kohlenhydrate liefern.
In einem einzigen Parameter werden somit Aussagen zum Energie-, Fett- und
Kohlenhydratgehalt eines Lebensmittels zusammengefihrt. Eine sofortige Ver-
gleichbarkeit von Lebensmitteln ist méglich, wenn die Energiedichte gut erkenn-
bar auf der Vorderseite eines Lebensmittels dargestellt wird. Eine Pizza mit
einer niedrigen Energiedichte ist fiir einen Ubergewichtigen sicher die bessere
Wahl, als eine Pizza mit hoherer Energiedichte. Hingegen kann ein normal-
gewichtiger Jugendlicher angesichts seines sehr hohen Energiebedarfs durch-
aus zur ,energiedichten“ Salamipizza greifen.

Unabhéngig von der Néhrwertkennzeichnung sind nach Ansicht der DGE Malf3-
nahmen der Verhéltnispravention (Schulfruchtprogramme, Verbesserung des
Verpflegungsangebots in der Gemeinschaftsverpflegung) sowie eine flachen-
deckende Verbraucheraufklarung, -bildung und -beratung zur Verbesserung der
Ernahrungssituation erforderlich.
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