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Zusammenfassung

Convenience-Produkte haben in den letzten Jahrzehnten im AuRer-Haus-Markt und damit
auch in der Gemeinschaftsverpflegung erheblich an Bedeutung gewonnen. Mit den DGE-
Qualitatsstandards fir die Lebenswelten Kindertageseinrichtungen (Kita), Schule, Betrieb,
Kliniken und Senioreneinrichtungen bzw. Essen auf Radern liegen wichtige Instrumente vor,
um das Speisenangebot in GV-Einrichtungen gesundheitsférdernd zu gestalten. Die Umset-
zung der DGE-Qualitatsstandards erfordert ein sorgfaltiges Vorgehen bei Speiseplanung, -
einkauf und -zubereitung. Wird eine Speisekomponente nicht selbst hergestellt, z. B. auf-
grund geringer personeller Ressourcen, fehlender Kiichenausstattung, 6konomischer As-
pekte, werden Convenience-Produkte eingesetzt. Hier sind insbesondere hochverarbeitete
Convenience-Produkte wie Solien, Dressings oder Speisekomponenten wie Hackfleischpro-

dukte, Pfannkuchen, Rouladen oder Gemiusebratlinge zu nennen.

In der vorliegenden Publikation werden quantitative ZielgroRen und wiinschenswerte Quali-
tatsmerkmale fiir die Produktgruppen Solen, Dressings und Desserts in Bezug auf Energie,
Zucker, Fett, gesattigte Fettsduren und Salz festgelegt. Hierzu wurden fir die oben genann-
ten Produktgruppen Marktdaten bezogen auf die jeweiligen Energiegehalte und die ausge-
wahlten Nahrstoffgehalte erhoben. Anschliel3end erfolgt ein Vergleich mit handwerklich zu-
bereiteten Speisen. Als Beurteilungsgrundlage dienen die D-A-CH-Referenzwerte fir die
Nahrstoffzufuhr sowie die Empfehlungen und Stellungnahmen der DGE mit Fokus auf die

Zufuhr von (freiem) Zucker, Fett und Salz.



1. Hintergrund und Zielsetzung

Die Gemeinschaftsverpflegung (GV) als ein Teilbereich der AuRer-Haus-Verpflegung liefert
einen wesentlichen Beitrag zur Verpflegung von taglich mehr als 16,5 Millionen Personen un-
terschiedlichen Alters und rickt daher seit Jahren immer mehr in den Fokus gesundheitspoli-
tischer Diskussionen und Aktivitaten [1]. Grinde flr diese Entwicklung sind verschiedene ge-
sellschaftliche und demografische Entwicklungen u. a. die Verpflegung der steigenden An-
zahl alterer Menschen in institutionellen Einrichtungen oder der Ausbau der Ganztagsbetreu-
ung in Kita und Schule. Dabei spielt die GV eine wesentliche Rolle in der Verhaltnispraven-
tion, da durch ein Angebot an ausgewogenen und schmackhaften Speisen und Getranken
die Gesundheit der Gaste erhalten und gefordert wird. Mit den DGE-Qualitatsstandards
(DGE-QS) fur die Lebenswelten Kita, Schule, Betrieb, Klinik und Seniorenverpflegung liegen
wichtige Instrumente vor, um unter Bericksichtigung der aktuellen Erkenntnisse der Ernah-
rungswissenschaft den Tischgasten eine gesundheitsfordernde Verpflegung anzubieten [2-
6].

Die Umsetzung der DGE-QS erfordert ein sorgfaltiges Vorgehen bei Speiseplanung, -einkauf
und -zubereitung. Wo eine Speisekomponente nicht selbst zubereitet werden kann, werden
Convenience-Produkte (CP) eingesetzt. Art und Umfang des Einsatzes dieser Produkte ist
allerdings in jedem Verpflegungsbetrieb unterschiedlich in Abhangigkeit von Rahmenbedin-
gungen (z. B. personelle und zeitliche Ressourcen, Kiichenausstattung, Qualifikation der Mit-
arbeitenden) und Lebenswelt [7]. Was sich aus den Absatzzahlen der Anbieter von CP aus
den letzten Jahren ablesen |asst, ist eine kontinuierliche Steigerung der Umsatzvolumina [8].
Allerdings ist die Datenbasis im Vergleich zu den Produkten im Einzelhandel [10] Ilickenhaft:
So werden Einsatz- und Umsatzzahlen von CP im Aufier-Haus-Markt und speziell fir die GV

nicht erfasst oder gar differenziert aufgeschlisselt.

Mit dieser Publikation sollen quantitative ZielgréRen und Qualitdtsmerkmale fir die Produkt-
gruppen warme SofRen' (s. Abb. 1), Dressings und Desserts zur Reduktion von Energie, Zu-
cker, Fett, gesattigten Fettsauren und Salz in den Produkten festgelegt werden. Auf der Ba-
sis einer Bestandsaufnahme und den Vergleichen zu handwerklich hergestellten Speisekom-
ponenten werden Optimierungsvorschlage fiir einzelne Produktgruppen sowie allgemeine

Handlungsempfehlungen abgeleitet.

" Fir die Einteilung der warmen SoRen wird auf die kiichentechnische Systematik des Standardwer-
kes fur die Ausbildung von Kéch*innen zurtickgegriffen [11] erganzt durch Ausfihrungen von Pauli
[12]. Entsprechend erfolgt die Einteilung der warmen GrundsofRen in die braunen und weif3en SolRen
(inklusive der jeweiligen Ableitungen), die aufgrund ihres vergleichbaren Ausgangsmaterials und der
Herstellung in einer Gruppe zusammen gefasst werden, die GemusesolRen mit dem Fokus auf Toma-
tensolle aufgrund ihrer Bedeutung fur die Kita- und Schulverpflegung, die Béchamelsauce als weile
Sofle auf der Basis von Milch und/oder Sahne sowie die Sauce Hollandaise als Vertreter der warm
aufgeschlagenen Sof3en auf Butterbasis sowie von diesen abgeleiteten SoRen.
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Abbildung 1 gibt einen Uberblick iber die Aufteilung der Untergruppen bei SoRen

Grundsoflen

Braune Weike BéchamelsoRe Holléndische

Grundsofie Grundsole Sauce Sote Tomatensofie

Demiglace Béchamel

Sauce
Hollandaise

Ausgangsmaterial

Emulsionsbildung .

Abbildung 1: GrundsoRen im Uberblick (modifiziert nach [11, S. 551])

Die hier vorgelegte Ausarbeitung erfolgt im Rahmen der ,Nationalen Reduktions- und Inno-
vationsstrategie fir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten® [13]. Sie richtet sich an die
Politik, die lebensmittelverarbeitende Industrie, die GV sowie die Aus- und Weiterbildung in

einschlagigen Betrieben.

2. Methodischer Ansatz

21 Vorgehensweise

Ausgewahlt zur Bestandsaufnahme wurden die warmen Grundsol3en, Salatdressings und
Desserts. Die Auswahl der Produkte wird auf der Basis folgender Erkenntnisse sowie Riick-

meldungen aus der Praxis getroffen:



e Warme Grundsofien (Nass- sowie Trockenprodukte) sind eine Produktuntergruppe, die
haufig mit einem hohen Salzgehalt bzw. Salz- und Fettgehalt bzw. Salz- und Zuckerge-
halt? verbunden ist [10].

e Salatdressings (Nass- sowie Trockenprodukte) sind eine Produktuntergruppe, die haufig

einen hohen Salz- und Fettgehalt bzw. Salz-, Fett- und Zuckergehalt aufweist [10].

o Desserts (Nass- sowie Trockenprodukte) zahlen zu einer Produktgruppe, bei denen hau-
fig der Zuckergehalt hoch ist [10].

Die Sichtung zahlreicher Speiseplane und Rezepturen, im Rahmen der Studie ,Verpflegung
in Kindertageseinrichtungen (VeKiTa): Erndhrungssituation, Bekanntheitsgrad und Imple-
mentierung des DGE-Qualitatsstandards® [14] und der Studie zu ,Kosten- und Preisstruktu-
ren in der Schulverpflegung® (KuPS) [15], sowie im Rahmen von Audits der DGE-Zertifizie-
rungsstelle zeigte, dass Salatdressings, warme Grundsofien und ihre Ableitungen sowie
Desserts haufig auf den Speisenplanen zu finden sind und nicht mehr selbst hergestellt, son-
dern als vorgefertigtes Produkt eingesetzt werden. Dies bestatigt auch eine Befragung der
Fachzeitschrift gv-praxis aus dem Jahr 2017. Demnach gab nur knapp die Halfte der Es-
sensanbieter in der GV an, bei Suppen, SofRen und Dressings/Dips besonderen Wert auf die
eigene Zubereitung zu legen. Bei Desserts waren es sogar nur knapp 40 % der Befragten
[7].

Fir die Erhebung wurden:

e Energie- und Nahrwertangaben von Produkten aus dem Lebensmittelgrohandel recher-
chiert,

e einschlagige Grundrezepte fiir den Kiichenbereich recherchiert und berechnet [11,12],

e die Produkte aus dem LebensmittelgroBhandel mit den Ergebnissen der Grundrezepte

verglichen

sowie

e die Produkte als Speisekomponente in Bezug auf Uibliche Verzehrmengen innerhalb ei-
ner Mahlzeit fur Erwachsene und Kinder beurteilt. Dabei wurde der Median verwendet,
weil der Median unsensibel gegenuber Ausreil’erwerten und damit robuster als der Mit-

telwert ist.

AbschlieRend werden aus den Ergebnissen allgemeine Handlungsempfehlungen und Opti-

mierungsvorschlage abgeleitet.

Die Vorgehensweise ist in Abbildung 2 dargestellit.

2 Betrifft die Trockenprodukte der warmen Tomatensofien
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industriell
vorgefertigte
Produkte aus dem
GrolRhandel

handwerklich
zubereitete Produkte
in der GV

Dat Internetrecherche Grundrezepte
GrundsoRe: n=173 GrundsoRe: n=18
ernebung Salatdressing: n=60 Salatdressing: n =20

Dessert: n =147 Dessert: n=16
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Abbildung 2: Vorgehensweise zur Beurteilung des Einsatzes von CP (Sof3en, Dessert, Salatdressing) in der GV

2.2 Definition Convenience-Produkte

CP sind vorgefertigte, meist industriell hergestellte Produkte flr den Lebensmitteleinzelhan-
del und die Gastronomie (inkl. GV) in unterschiedlichen Verarbeitungsstufen. National wie
international gibt es fiir diese Produktgruppe keine einheitliche Kategorisierung. Die Eintei-
lung erfolgt primar in Convenience-Stufen auf Basis des Verarbeitungsgrads bzw. der Bear-
beitungsstufe, wobei die einzelnen Stufen sowohl national wie international ebenfalls unter-

schiedlich definiert sind.

In den folgenden Ausfiihrungen wird eine Einteilung der CP in sechs verschiedene Conve-
nience-Stufen verwendet [16, 17]. Die Einteilung reicht dabei von der Grundstufe unbehan-
delte Ware, Uber kuchenfertig, garfertig, aufbereitfertig und regenerierfertig zu verzehrs-/
tischfertigen Lebensmitteln (Tab. 1, Stufen 0 bis V). Diese Einteilung wird in verschiedenen
nationalen Forschungsvorhaben, wie z. B. von Steinel und Muller in einer Studie zum Perso-
nalbedarf in der GV sowie in der KuPS-Studie, verwendet [10,14,20].
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Tabelle 1: Einteilung der Convenience-Produkte in verschiedene Convenience-Stufen [16]

Convenience-
Stufe

Definition

Beispiel

Arbeiten zur nachsten
Stufe

Grundstufe 0 | Unbehandelte Ware Tierhalften, Ge- Waschen, schalen, ent-
mise, ungewa- kernen, entbeinen,
schen Fleisch zerlegen, entfer-

nen aller ungeniel3baren
Teile
Kichenfertig I Lebensmittel mussen vor Entbeintes, zer- Zerkleinern, portionieren,
dem Garen noch vorberei- | legtes Fleisch, ge- | panieren
tet werden putztes Gemiise
Garfertig Il | Ohne weitere Vorbereitung | Filet, Teigwaren, Kochen, braten, dampfen,
zu garen, Rezeptleistung TK-Gemdise, pa- schmoren
ab dieser Stufe meist nicht | niertes, gewirztes
mehr durch den Koch er- Fleisch
bracht
Aufbereitfertig | Ill | Durch das Aufbereiten (z.B. | Salatdressing, In Flussigkeit anrihren,
Mischen, Auffillen, Wir- Kartoffelpuree (Nach-) Wiirzen
zen) verschiedener Le-
bensmittel werden fertige
Speisen hergestellt
Regenerier- IV | Durch Warmezufuhr wer- Fertiggerichte Aufwarmen
fertig den die Speisen verzehrfer- | (einzelne Kompo-
tig nenten oder fer-
tige Menus)
Verzehr-/tisch- | V | Zum sofortigen Verzehr ge- | Kalte Solen, fer-

fertig

eignet

tige Salate, Obst-
konserven

2.2.1 Umsatz mit Convenience-Produkten im AuBer-Haus-Markt

Der Umsatz mit CP — ob im Lebensmitteleinzelhandel oder im Aufer-Haus-Markt — stieg in

den letzten Jahren kontinuierlich an [8]. Umsatzzahlen zu allen verschiedenen CP-Angebots-

formen sind nicht eindeutig validierbar, da einige Statistiken nur Fertiggerichte und Suppen

beinhalten [8], andere nur Tiefklihlprodukte. Basierend auf den Daten des Deutschen Tief-

kihlinstituts wurde 2019 in Deutschland insgesamt ein Umsatz von 15.360.620 Millionen

Euro erwirtschaftet. Auf den Lebensmitteleinzelhandel entfielen davon 8.292.060 Millionen
Euro und auf den AulRer-Haus-Markt 7.068.560 (46 %) [9]. Im Vergleich zum Vorjahr war
dies eine Erhdhung um 4,4 % [9].

2.2.2 Trans-Fettsauren in Convenience-Produkten

Die Gehalte an trans-Fettsduren (TFA) in Produkten des AuRer-Haus-Marktes sind derzeit

nicht quantifizierbar. Begrundet ist dies in der bisher nicht vorhandenen Deklarationspflicht

fir TFA in Lebensmittel. Die Europaische Kommission hat im April 2019 durch die Verab-

schiedung der Verordnung (EU) 2019/649 zur Anderung des Anhangs |l der Verordnung
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(EG) Nr. 1925/2006 eine Obergrenze (2 g TFA pro 100 g Fett) fir die Verwendung von in-
dustriell hergestellten TFA in Lebensmitteln festgelegt [22]. Diese tritt am 2. April 2021 in
Kraft und betrifft Lebensmittel, die fir Endverbraucher*innen und Einzelhandel bestimmt
sind. Unternehmen missen kinftig zudem Angaben Uber die Mengen an TFA in Lebensmit-
teln machen, die an andere Unternehmen geliefert werden, wenn der Grenzwert von 2 g

Uberschritten wird [22].

Die DGE empfiehlt, die taglich zugefihrte Menge von TFA mdoglichst gering zu halten. Nach
den D-A-CH-Referenzwerten fiir die Nahrstoffzufuhr soll die Zufuhr von TFA weniger als 1 %
der Nahrungsenergie (En%) ausmachen [23]. Bei einem Energierichtwert von 2 300 kcal
(mannlich, 25 bis < 51 Jahre, PAL 1,4) entspricht dies 2,6 g TFA/Tag. Schatzungen zur Zu-
fuhr von TFA in Deutschland lieferte eine Stellungnahme des Bundesinstituts fiir Risikobe-
wertung (BfR) aus dem Jahr 2013 [21]. Die Schatzungen basieren auf Verzehrdaten der Na-
tionalen Verzehrsstudie (NVS II), Daten zum Gehalt an TFA aus der Lebensmitteliiberwa-
chung, Forschungsprojekten des Lehrstuhls flir Ernahrungsphysiologie am Institut fir Ernah-
rungswissenschaften der Friedrich-Schiller-Universitat Jena sowie Daten fiir Pizzen vom
Deutschen Tiefklhlinstitut e. V.

Im Rahmen dieser Expositionsabschatzung wurde eine durchschnittliche tagliche Zufuhr von
TFA von 0,66 % der Nahrungsenergie in der Population der 14- bis 80-Jahrigen ermittelt.
Dies sind 1,6 g pro Tag. Hohere Zufuhrmengen von 1 En% bis 2 En% wurden nur bei 10 %
der befragten Personen beobachtet. Hohe Zufuhrwerte bei jingeren Menschen sind primar
durch industriell bedingte TFA in Lebensmitteln verursacht. Aus diesem Grund kommt der
Reduzierung bzw. Vermeidung von TFA in industriell hergestellten Produkten nach wie vor
eine hohe Bedeutung zu [21]. Die BfR-MEAL-Studie (Mahlzeiten fir die Expositionsschat-
zung und Analytik von Lebensmitteln) wird hierzu voraussichtlich weitere Erkenntnisse lie-
fern. In der Studie werden in Deutschland erstmals systematisch und reprasentativ Lebens-
mittel im verzehrfertigen Zustand — auch des AulRer-Haus-Markts — analysiert. Die Studie
lauft bis 2021 [24].

2.2.3 Jodsalz in Convenience-Produkten

Deutschland galt friher als Jodmangelgebiet. Seit den 1990er Jahren hatte sich die Jodver-
sorgung verbessert, u. a. durch die Verwendung von jodiertem Speisesalz im Haushalt sowie
vor allem auch durch den Einsatz von jodiertem Speisesalz in der Lebensmittelindustrie und
im Lebensmittelhandwerk. Nun deuten neuere Studienergebnisse des Deutschen Gesund-
heitssurvey fur Erwachsene (DEGS), der Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendli-
chen (KiGGS) sowie der DOrtmund Nutritional and Anthropometric Longitudinally Designed

(Donald)-Studie darauf hin, dass sich der Jodstatus allmahlich wieder verschlechtert. So
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zeigten die Ergebnisse der DEGS - Erhebungswelle 1, dass die Jodversorgung der deut-
schen Bevolkerung - gemal der Kriterien der World Health Organization (WHO) - im unteren
optimalen Bereich liegt. Danach besteht in Deutschland zwar kein Jodmangel mehr, jedoch
weisen 30 % der in der DEGS untersuchten Probanden eine Jodzufuhr unterhalb des ge-
schatzten Durchschnittsbedarfs von 95 Mikrogramm pro Tag auf [25]. Ein gleiches Bild zeigt
die KiGGS-Studie: Bei den Kindern lagen ebenfalls ca. 30 % mit ihrer Jodzufuhr unterhalb
des altersentsprechenden durchschnittlichen Bedarfs [26]. Die Ergebnisse der Donald-Studie
verdeutlicht dies ebenfalls: Mehr als die Halfte der Sechs- bis Zwdlfjdhrigen hatten einen un-

zureichenden Jodstatus und erreichen damit die empfohlene Jodzufuhr nicht [27].

Ursachen fir die Verschlechterung sind u. a. die zunehmend geringere Jodsalzverwendung
in der Lebensmittelindustrie, im Handwerk und in der AuRer-Haus-Verpflegung. Hauptursa-
che dafiir sind Handelshemmnisse auf EU-Ebene sowie Verbraucherskepsis Uber Zusatze in
Lebensmitteln und héhere Kosten, wenn in der Produktion sowohl jodiertes als auch nicht jo-
diertes Salz Anwendung findet [28,29]. Aktuelle Erkenntnisse hierzu liefert flir den Lebens-
mitteleinzelhandel die 2017/2018 durchgefiihrte Markterhebung zur Verwendung von Jodsalz

in handwerklich und industriell gefertigten Lebensmitteln der Universitat GieRen [29].

Die Markterhebung der Universitat Gielden zeigte, dass bei den verarbeiteten Lebensmitteln
aus dem Lebensmitteleinzelhandel, bei denen Salz zugesetzt wurde, nurin 28,5 % der Pro-
dukte Jodsalz eingesetzt wurde [29]. Der Jodsalzanteil variierte stark je nach Produktgruppe
sowie Untergruppe. So lag der Anteil der Produkte, die mit Jodsalz verarbeitet wurden, in der
Warengruppe Fleisch mit 47 % am hdchsten, gefolgt von der Warengruppe Brot mit 10 %
und der Warengruppe Milchprodukte mit 2 %. Die befragten Backereien und Fleischereien
verwendeten zu 44 % Jodsalz, wobei eine abnehmende Tendenz aufgezeigt werden konnte.
Von den Unternehmen werden verschiedene Hindernisgrinde fur den Einsatz von Jodsalz in
der Lebensmittelherstellung angegeben. So werde keine starke 6ffentliche Diskussion zu-
gunsten der Anreicherung von Lebensmitteln mit Jodsalz und deren Nutzen wahrgenommen,
u. a. liegen Aufklarungskampagnen relativ lange zurlick, auflerdem sehen Handwerksbe-
triebe sich oftmals mit der Kritik von Jodsalzgegnern konfrontiert. Zudem wirde es nicht in
der Verantwortung der Unternehmen liegen, gesundheitspolitische Ziele durch Jodsalzver-
wendung umzusetzen. Werbevorteile werden von den Unternehmen nicht gesehen [29]. Die
Studie zeigt damit Handlungsbedarf vor dem Hintergrund der Empfehlungen zur Reduktion
des Salzgehalts auf und empfiehlt Informationskampagnen zur Verbesserung des Images

von Jodsalz bei Verbraucher*innen und Verarbeitern durchzufiihren [29].

Validierbare Erkenntnisse zur Jodsalzverwendung in Lebensmitteln, insbesondere auch von
Lebensmitteln fir den AuRer-Haus-Markt, liegen derzeit nicht vor. Es ist aber anzunehmen,

dass sich die Situation ahnlich gestaltet wie fur Produkte des Lebensmitteleinzelhandels.
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Derzeit kann die Jodzufuhr der Bevdlkerung nicht anhand von Zufuhrdaten erhoben werden,

da die Datenbanken den Jodgehalt der Lebensmittel nicht oder nur teilweise erfassen.

Eine Joduberversorgung der Bevolkerung durch den Einsatz von Jodsalz ist aufgrund der ak-

tuellen Datenlage nicht zu beflirchten [26].

2.3 Internationale quantitative und qualitative Empfehlungen zu Convenience-
Produkten

Im Hinblick auf die Fragestellung, ob Grofienordnungen fiir eine Reduktion — z. B. Reduktion
des Zuckergehaltes in industriell verarbeiteten Produkten um 10 % in den nachsten zehn
Jahren — oder Grenzwerte festgelegt werden sollten, wurden Empfehlungen im internationa-
len Kontext betrachtet. Der Fokus lag bei der vorliegenden Aufstellung auf dem Einsatz von
CP im Verpflegungsangebot der GV (s. Tab. 2 und 3).

International werden bereits verbindliche Kriterien zur Reduktion der Zufuhr an Zucker, Salz
und Fett in industriell verarbeiteten Produkten festgelegt. Diese werden von Fachgesellschaf-
ten und offiziellen Regierungsorganen erstellt bzw. gefordert und beinhalten sowohl verbind-
liche Vereinbarungen als auch solche auf freiwilliger Basis. Im Bereich der GV beruhen die
Beschrankungen entweder auf Hochstmengen von Inhaltstoffen in den CP oder der Einsatz-

haufigkeit der CP im Speiseplan.

Tabelle 2: Beispiele fir die Einschrankung von Produkten mit einem hohen Gehalt an Zucker, Fett und Salz

Land Ziel- Empfehlung Evaluation /
gruppe Qualitats-
kontrolle

Vereinigtes | Schule Verbindliche Kriterien: Durch die Schul-

Koénigreich Nicht mehr als zwei Portionen Frittiertes, mit Backteig iberzo- | inspektion

(England) gen oder Paniertes pro Woche

[30] Keine Snacks aulRer Niissen, Samen, Evaluationen
Gemise und Obst ohne Zusatz von Salz, Zucker oder Fett nach Einfiihrung
Keine SiiRwaren, Schokolade oder Produkte mit Schokoladen- | School Food

liberzug Standards [31]

Keine Salzzugabe nachdem es gekocht wurde

Spanien Schule Zur Begrenzung des Fett-, Zucker- und Salzgehalts sollten die | Keine Angabe
[32] verteilten Lebensmittel und Getranke folgende freiwillige Kri-
terien pro 100 g erfiillen:

e Max. 400 kcal
e Fett max. 35 % der Gesamtenergie bzw. < 15.6 g

o Gesattigte Fettsduren max. 10% der Gesamtenergie bzw.
<44¢g

e TFA <1 g, mit Ausnahme von Produkten in denen diese
natlrlicherweise vorkommen

e Gesamtzucker: max. 30% bzw. <30 g

e Salz: =1 g oder 400 mg Natrium
14



Tabelle 3: Beispiele fir die Festlegung von Grenzwerten

Land Ziel- Empfehlung Evaluation /
gruppe Qualitats-
kontrolle
Estland [33] | Schule | Verbindliche Kriterien: Einhaltung wird
Gesittigte Fettsduren: max. 10 % der Gesamtenergie sichergestellt
Zugesetzte Zucker: max. 10 % der Gesamtenergie durch Ub-er ru-
Natrium: max. 0,88 — 1,26 g fung von:
o Nahrwertbe-
rechnung
e Standardre-
zepturen
Finnland Schule | Verbindliche Kriterien fiir Hauptgerichte® Einhaltung wird
[34] Suppen (pro 100 g): sicher "estellt"
Fett: max. 3 g bzw. 5 g bei Fischgerichten durch Uberpri-
Geséttigte Fettsauren: 1 g bzw. 1,5 bei Fischgerichten fung von:
Salz: 0.5 -0.7 g Salz/100 g ¢ Nahrwertbe-
Auflaufe, Risotto, Nudelgerichte, Pizza (pro 100 g): rechnung
Fett: max. 5 g bzw. 7 g bei Fischgerichten e Standardre-
Gesattigte Fettsduren: 2 g zepturen lie-
Salz: 0.6 - 0.75g/100 g gen vor
Hauptsof3en, wie Gulasch, Frikassee (pro 100 g): e Nutzung von
Fett: 9 g bzw. 11 g bei Fischgerichten Produkten mit
Gesattigte Fettsduren: 3,5 g Heart Symbol
Salz:0.9g
Hauptkomponenten mit und ohne Sof3e (pro 100 g):
Fett: 8 g bzw. 12 g bei Fischgerichten
Gesattigte Fettsduren: 3 g bzw.
3,5 g bei Fischgerichten
Salz:0.9g
Es wird zusatzlich zu den Kriterien empfohlen, Produkte mit
dem Heart Symbol zu bevorzugen, auch wenn deren Nahrwerte
nicht denen vorher genannten Kriterien entsprechen [35].
Canada Schule Fir verschiedene Lebensmittel- bzw. Produktgruppen wurden Unterschiedliche
[36] freiwillige Kriterien fir Lebensmittel festgelegt, die haufig oder | Umsetzung und
nur selten eingesetzt werden sollten. Regelung je
nach Region
USA [37] Schule | Verbindliche Kriterien: Evaluation im

Je nach Klassenstufe darf das Mittagessen einen bestimmten
Gehalt an Natrium nicht Gberschreiten z. B. < 1.360 mg Nat-
rium.

Die Mahlzeiten dirfen keine zugesetzten TFA enthalten und
nicht mehr als 10 % der Gesamtenergie aus gesattigten Fett-
sauren.

Rahmen der
,School Nutrition
and Meal Cost
Study* [38]

3 Dies ist ein Auszug der Kriterien. Weitere Kriterien konnen zum Beispiel der Publikation ,Eating and
learning together — recommendations for school meals* (S. 62 ff.) entnommen werden [34].
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2.3 Aussagen der DGE zur Zufuhr von (freiem) Zucker, Fetten und Salz

2.3.1 (Freier) Zucker

Die DGE, DAG* und DDG® haben sich in ihnrem Konsensuspapier der Empfehlung der WHO
aus dem Jahr 2015 angeschlossen, die Zufuhr freier Zucker auf weniger als 10 % der Ge-
samtenergiezufuhr zu begrenzen [39]. Bei einer geschatzten Gesamtenergiezufuhr von

2.000 kcal pro Tag entspricht dies 50 g freiem Zucker.

Freie Zucker umfassen dabei Mono- und Disaccharide, die Lebensmitteln zugesetzt werden,
sowie in Honig, Sirupen, Fruchtsaften und Fruchtsaftkonzentraten natirlich vorkommende
Zucker [39]. Die Zufuhr freier Zucker in Deutschland liegt deutlich tGiber den empfehlenswer-

ten Grenzbereichen. Dies trifft besonders fir die jiingeren Altersgruppen zu.

Eine Reduktion des Zuckergehalts ohne gleichzeitige Reduktion der Gesamtenergie des ver-
arbeiteten Lebensmittels stellt allerdings keine Lésung dar [39]. Zusatzlich muss bei der Re-
duktion von Zucker, sowie von Fetten und Salz im Allgemeinen darauf geachtet werden,
dass die genannten Inhaltsstoffe malRgeblich flir den Geschmack und die Konsistenz der
Produkte sind.

2.3.2 Fett
Generell ist bei dem Einsatz von Fetten neben der Quantitat vor allem die Qualitat des jewei-
ligen Fettes entscheidend. So liefern pflanzliche Ole, Nisse und Fisch einen hohen Anteil an

lebensnotwendigen ungesattigten Fettsduren [40, 41]:

¢ Rapsdl weist einen geringen Anteil an gesattigten und einen hohen Anteil an einfach un-
gesattigten Fettsauren auf sowie nennenswerte Gehalte an Omega-3-Fettsduren und Vi-
tamin E. Hervorzuheben ist auch das glinstige Verhaltnis von Omega-3- zu Omega-6-

Fettsauren.

e Weitere empfehlenswerte Ole mit einem nennenswerten Gehalt an Omega-3-Fettsauren
sind Walnuss-, Lein- und Sojadl. Walnuss- und Leindl finden sich in der GV aus 6kono-
mischen Griinden eher selten. Ferner ist auch Olivendl mit seinem hohen Anteil an ein-

fach ungesattigten Fettsduren eine gute Alternative.

o Kokosfett, Palmél und Palmkerndl enthalten, wie auch Schmalz, gro3e Mengen an ge-

sattigten Fettsduren. Diese sollten daher nur in geringem Mal3e eingesetzt werden.

4 Deutsche Adipositas-Gesellschaft
5 Deutsche Diabetes Gesellschaft
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2.3.3 Salz
Fir die Speisesalzzufuhr gilt ein Orientierungswert von bis zu 6 g Salz/Tag [42]. Folgende
Kernaussagen der DGE-Stellungnahme zur Speisesalzzufuhr sind fur die Beurteilung von

CP dartber hinaus von Relevanz [42]:

e  Zur bevolkerungsweiten Reduktion der Speisesalzzufuhr ist vor allem die Reduktion des

Speisesalzgehalts in verarbeiteten Lebensmitteln notwendig.

e Bei der Speisenzubereitung sollten anstelle von Speisesalz Gewlirze und Krauter ver-

wendet werden.

e Wenn Speisesalz verwendet wird, sollte dieses mit Jodid und Fluorid® angereichert sein.

2.3.4 Aussagen in den DGE-Qualitatsstandards zur Gemeinschaftsverpflegung
bzgl. Zucker, Fett und Salz

Ernahrungswissenschaftliche Basis aller DGE-Qualitatsstandards [2-6] sind die ,D-A-CH-Re-
ferenzwerten fir die Nahrstoffzufuhr” [23] sowie die evidenzbasierten Leitlinien der DGE zur
Fett- und Kohlenhydratzufuhr [41,43]. Daraus abgeleitet werden die Empfehlungen der DGE
fur eine vollwertige Ernahrung, wie sie im ,DGE-Erndhrungskreis“ [44], der ,Dreidimensiona-
len DGE-Lebensmittelpyramide® [45] sowie den ,,10 Regeln der DGE* [40] dargestellt sind.
Diese Ernahrungsempfehlungen sind ebenfalls die Grundlage fir eine gesundheitsférdernde
und nachhaltige GV.

Fir die praktische Umsetzung in der GV werden daraus lebensmittelbezogene Empfehlun-
gen fur alle Lebenswelten abgeleitet. Diese beinhalten Orientierungsmengen fur Lebensmit-
tel, Angaben zu Lebensmittelqualitdten und -haufigkeiten sowie Hinweise zur Speisenzube-

reitung und zum Einsatz von CP. Hier die wichtigsten Kriterien in der Ubersicht:
Anforderungen an die Lebensmittelauswahil:

e Vollkornprodukte

e Musli ohne Zucker und Silungsmittel

e Gemuse, frisch oder tiefgekihlt

e Obst, frisch oder tiefgekihlt ohne Zucker und Siflungsmittel

e Nisse (ungesalzen) oder Olsaaten

8 In der GV ist die Verwendung von fluoridiertem Speisesalz nur tiber eine Ausnahmegenehmigung
mdglich.
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e Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut; Speisequark:

max. 5 % Fett absolut (jeweils ohne Zucker und SuRungsmittel)
e Kése: max. 30 % Fett absolut
¢ mageres Muskelfleisch
e Fleisch und Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett
e Fettfisch

e Rapsodl (als Standarddl) sowie Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl (Margarine aus den ge-

nannten Olen)
e Wasser, Frichte- und Krautertee (jeweils ohne Zucker und SiRungsmittel)
Anforderungen an die Zubereitung:
e Der Einsatz von frittierten und/oder panierten Produkten ist limitiert.
e Der Einsatz von industriell hergestellten Fleischersatzprodukten ist limitiert.
o Fett wird bewusst eingesetzt (betrifft die Menge und die Qualitat des Fettes).
e Zucker wird sparsam verwendet.
e Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.
o Krauter (frisch, tiefgekuhlt, getrocknet) und Gewdurze werden vielfaltig eingesetzt.
e Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden angewendet.
e Garzeiten werden so lange wie nétig und so kurz wie mdglich gehalten.
e Warmhaltezeiten erhitzter Speisen betragen maximal drei Stunden.
Kriterien fiir den Einsatz von CP:
¢ Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett werden bevorzugt.

e Unverarbeitete oder wenig verarbeitete Produkte, wie frisches oder tiefgekuhltes Gemuse

und Obst, Fleisch oder Fisch, werden zur weiteren Verarbeitung vor Ort eingesetzt.

e Hoch verarbeitete Produkte werden immer mit gering verarbeiteten Lebensmitteln/Kom-

ponenten kombiniert oder erganzt.

e Produkte mit einem geringen Anteil an Zucker, Fett, gesattigten Fettsduren und/oder Salz

sowie einer geringen Energiedichte werden ausgewahilt.
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2.4 Datenerhebung im LebensmittelgroBhandel

Zur systematischen Datenerhebung von Marken und Herstellern wurden die Internetportale
der im AuRer-Haus-Markt agierenden Gro3handler” wie CHEFS CULINAR, Metro und Trans-
gourmet gezielt nach Trocken- und Nassprodukten in Gro3kiichengebinden der oben be-
nannten Produktgruppen im Frihjahr/'Sommer 2019 sowie fur die Produktgruppe Tomaten-
sofRe im Sommer 2020 durchsucht. Fur diese Produkte wurden anschlielend im Internet von
der Homepage des jeweiligen Herstellers, der offiziellen Marke oder einer vom Hersteller
bzw. bei Eigenmarken des Handels (z. B. CHEFS CULINAR, Metro) autorisierten Seite die

Energie- und Nahrwertdaten recherchiert.

Die Energie- und Nahrstoffgehalte sind je nach Produktgruppe auf 100 ml (SofRen und Dres-
sings) oder 100 g (Desserts) des zubereiteten bzw. verzehrfertigen Produkts bezogen. Die
ggf. vorhandene Differenz zwischen den MafRRangaben ,ml“ und ,g“ wurde fir die folgenden

Ausflihrungen als vernachlassigbar eingestuft®.

Warme Grundsof3en:

Insgesamt wurden 173 Produkte (109 Trockenprodukte, 64 Nassprodukte) von den sechs
groflten Herstellern gesichtet und die Energie- und Nahrwertangaben des Herstellers sowie

die Zutatenliste dokumentiert. Die Daten wurden bei folgenden Firmen erhoben:

e CHEFS CULINAR (Base Culinar)
e Dr. Oetker

e Frischli

e Hela

¢ Nestlé (Thomy, Maggi, Chef)

¢ Unilever (Knorr, Lukull, Mondamin)

Salatdressings:

Insgesamt wurden 60 Produkte (18 Trockenprodukte, 42 Nassprodukte) von den neun groR-
ten Herstellern gesichtet und die Energie- und Nahrstoffangaben des Herstellers sowie die

Zutatenliste dokumentiert. Die Daten wurden bei folgenden Firmen erhoben:

e CHEFS CULINAR
e Dorf-Krug

7 Bei den genannten Anbietern handelt es sich um groRRe Anbieter (nach Umsatzvolumen) in diesem
Bereich.
8 Je hoher der Wassergehalt des Produktes ist, desto geringer sind die Unterschiede zwischen den
Einheiten g und ml.
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e Dr. Oetker

e Homann

o Kraft Foods

e Kuhne

e Metro (Marker Fine Food, Horeca)
e Optimahl

e Unilever (Knorr)

Fir die Beurteilung der Salatdressings wird zwischen Salatdressings auf Ol-/\WWasser-Basis

und Salatdressings auf Joghurtbasis bzw. auf Basis von Milchprodukten unterschieden.

Desserts:
Insgesamt wurden 147 Produkte (66 Trockenprodukte, 81 Nassprodukte) von den sieben
grofiten Herstellern gesichtet und die Energie- und Nahrwertangaben des Herstellers sowie

die Zutatenliste dokumentiert. Die Daten wurden bei folgenden Firmen erhoben:

e Bayrische Milchindustrie (BMI)
e Dr. Oetker

e Frischli

e Milram

e Nestlé

e Unilever

e Zuivelhoeve

2.5 Datenerhebung von Grundrezepturen

Als zweite Gruppe wurden handwerklich zubereitete Produkte betrachtet, wie sie (vor Ort) in
der Zentralkiiche bzw. der Produktion eines Essensanbieters hergestellt werden. Grundlage
fur die Berechnung der Nahrstoffe waren gangige Grundrezepturen der Kochausbildung.
Diese wurden den Standardwerken fur die Kochausbildung ,Der junge Koch/Die junge Ko-
chin“ [11] sowie dem ,Rezeptbuch der Kiiche® (Pauli) entnommen [12]. Die Nahrwertberech-
nung erfolgte mit dem Programm DGExpert, Version 1.9.3. Die Grundrezepte sowie die

Nahrwertberechnungen finden sich im Anhang.

Einen Unsicherheitsfaktor stellt die Verwendung von Salz dar, da praktisch alle Grundre-
zepte dafir keine Mengenangaben enthalten — fir alle anderen Zutaten gibt es dagegen ge-

naue Angaben. Bei den Berechnungen wurde daher von einem Kochsalzgehalt zwischen
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0,1g bis 0,5 g pro 100 g ausgegangen (siehe Rezepturen im Anhang). Obgleich der Einsatz
von Salz in der Eigenzubereitung von Sof3en und Salatdressings sehr gut gesteuert werden
konnte, hangen die tatsachlichen Mengen von der individuellen Handhabung des Personals
ab.

2.6 Grundlage fiir die Bewertung der Produkte

Zur Bewertung der enthaltenen Mengen an Zucker, Fett und Salz wurden folgende Parame-

ter herangezogen:

1. Die verzehrsubliche Menge des jeweiligen Produktes in der Mittagsmahizeit differenziert
nach den Altersgruppen ,Erwachsene” und ,Kinder von 4 bis unter 7 Jahre“. Bei der
Spezifizierung der konkreten Menge fiir die verschiedenen Gruppen wurde auf die gan-
gige Literatur [17,18 in Kombination mit eigenen Erhebungen (Auswertung von Speise-
planen im Rahmen von KuPS [15] sowie umfanglichen Praxiserfahrungen (Rezeptdaten-

bank mit nahrwertoptimierten Wochenplanen auf https://www.fitkid-aktion.de/rezepte/

und https://www.jobundfit.de/rezepte/, nahwertoptimierte Speiseplane im Rahmen der
DGE-PREMIUM-Zertifizierung) zurlckgegriffen.

2. Die Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte fir die Mittagsverpflegung (s. Tab. 4). So-
wohl bei den Erwachsenen als auch bei den Kindern wird vom sogenannten Viertelan-
satz ausgegangen. Dies bedeutet, dass ein Viertel der pro Tag genannten Referenz-
werte fur die Nahrstoffzufuhr durch das Mittagessen abgedeckt werden sollen. Bei den
meisten Nahrstoffen (z. B. Vitamine und Mineralstoffe wie Calcium, Magnesium, Eisen)
sollte ein Viertel nicht unterschritten, bei einigen Nahrstoffen, (z. B. Fett), nicht tber-

schritten werden [46].

3. Die Bedeutung der Speisekomponente innerhalb der Mahlzeit und die Bewertung des

Energie-, Zucker-, Fett- und Salzgehalts.

Die Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte flur die Mittagsverpflegung wurde in Tabelle 4 um
die Werte flr Salz und freien Zucker erganzt. Die langfristigen Zielsetzungen, die Zufuhr
schrittweise zu reduzieren, basieren auf der Stellungnahme der DGE zur Salzzufuhr und

dem Konsensuspapier zur Zuckerzufuhr [39,42].

9 Die beiden Vergleichsgruppen wurden analog zu den Altersgruppen in den D-A-CH-Referenzwerten
[23,46] gewahlt und um einen gewissen Abstand bei der Energiezufuhr zu erhalten.
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Tabelle 4: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte fur die Mittagsverpflegung (Angaben pro Tag) ergéanzt durch
Werte fir Salz und freien Zucker [39,42,46]

Mittagsverpflegung bei PAL | Mittagsverpflegung bei PAL
1,4 (19 bis unter 65 Jahren) | 1,4 (4 bis unter 7 Jahre)
Energie (kcal) 510 kcal 337 kcal
Fett (g) 179 1149
Kohlenhydrate (g) 64 g 47 g
Davon freier Zucker (g)'° <13g <8¢
Salz (g)" <15g <1,5g"

'0 Die Zufuhr freier Zucker sollte auf weniger als 10 % der Gesamtenergiezufuhr begrenzt werden. Fir
die Mittagsverpflegung wurde auf dieser Grundlage entsprechend des Viertelansatzes eine Orientie-
rungsgrofie fir das Mittagessen berechnet.
" Eine Speisesalzzufuhr von bis zu 6 g Salz/Tag sollte nicht Gberschritten werden. Fir die Mittagsver-
pflegung wurde auf dieser Grundlage entsprechend des Viertelansatzes eine OrientierungsgréfRe fur
das Mittagessen berechnet.
2 Fur Kinder wird altersabhangig ein Orientierungswert von 3 g bis maximal 6 g Speisesalz pro Tag
angegeben. Mit der Mittagsmahizeit sollten nicht mehr als 25 % der Gesamttagesmenge an Speise-
salz zugeflihrt werden.

22



3. Ergebnisse

Im Folgenden werden zunachst die Ergebnisse der Datenerhebung flr die einzelnen Pro-
duktgruppen dargestellt. Die Ergebnisse beruhen auf einer theoretischen Zubereitung der
Produkte, der die Zubereitungsempfehlungen des Herstellers zugrunde lagen. Die Nahrwert-
angaben beziehen sich laut Herstellerangaben auf die zubereiteten Produkte pro 100 ml
bzw. 100 g.

Es folgt eine Beurteilung der jeweiligen Ergebnisse in Bezug auf eine durchschnittliche Por-
tion im Mittagessen flr die Zielgruppe ,Kinder* und ,Erwachsene®. Ziel ist es festzustellen,
wieviel Energie, Zucker, Fett, gesattigte Fettsduren und Salz tber eine durchschnittliche Por-
tion der jeweiligen Produktgruppe — quantitativ und qualitativ betrachtet — aufgenommen wer-
den. Als Basis zur Beurteilung wird dabei der Median der erhobenen Produkte verwendet.
Die Angabe des prozentualen Wertes bezieht sich auf die Orientierungswerte (Umsetzung
der D-A-CH-Referenzwerte fiir die Mittagsverpflegung, Tab. 4) in der Zielgruppe ,Kinder*

bzw. ,Erwachsene”.

3.1 Produktgruppe warme GrundsoRen

Warme Saucen, wie braune oder weifte Sol3en und Bechamel-Sol3en kbnnen den Ge-
schmack der Hauptkomponente unterstreichen, Gerichte harmonisieren und zwischen den

Komponenten vermitteln.

Ublicherweise werden 60 bis 100 ml SofRe zu den Gerichten angeboten; in der Betriebsver-

pflegung werden je Portion 80 bis 100 ml kalkuliert [17, S. 173]. Bei Kindern zwischen 4 und
unter 7 Jahren sind die Portionsgré3en etwas geringer und liegen durchschnittlich bei 50 bis
80 mi'3,

3.1.1 Ergebnisse der Datenerhebungen
a) Braune und weiRe GrundsoRRen
Tabelle 5 zeigt den Energiegehalt und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von braunen und wei-

Ren Grundsof3en in Abhangigkeit vom Ausgangsprodukt bzw. der Zubereitungsart.

3 Anhand der zur Verfligung stehenden Literatur konnten keine Werte fiir durchschnittliche Portions-
gréRen von Solden (fur Kita-Kinder) ermittelt werden. Daher wurde auf Daten der KuPS-Studie, aus
nahrwertoptimierten Speiseplane von DGE-PREMIUM-zertifizierten Caterern sowie der Rezeptdaten-
bank von FIT KID (https://www.fitkid-aktion.de/rezepte/speiseplaene/) zuriickgegriffen.
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Tabelle 5: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von braunen und weiRen GrundsolRen je nach Pro-
duktkategorie (Angabe in 100 ml verzehrsfertigem Produkt)

An-

Zahl Energie (kcal) KH (9) davon Zucker (g) Fett (9) davon SFA* (g) Salz (g)

Min |Max |Med. [Min [Max |Min|Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung’*

5 [99,8[159,0]1155]| 1,8 ] 53 [05] 09 [ 06 [44[120] 49 [1,7][56[ 31 [02][05] 03

Nassprodukte

12 | 18 | 278 | 795 [ 18 [120]05] 80| 12 [05] 29 | 65 [01] 10 | 38 |05]|25] 1,2

Trockenprodukte

43 | 5 | 140 [ 430 08| 78 [03]32]| 08 |01] 13 ] 24 [01]70] 15][03][16] 1,1

SFA = Saturated Fatty Acids

Erlauterung der Ergebnisse
Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen SolRen variieren bei den Nassprodukten zwischen 18
kcal und 278 kcal. Der Median liegt bei 79,5 kcal. Die Trockenprodukte sind insgesamt ener-

giearmer als die Nassprodukte: minimaler Gehalt (5 kcal), héchster Wert (140 kcal).

Bei den handwerklich hergestellten Solien variiert der Energiegehalt zwischen knapp 100

kcal (Minimum) und knapp 160 kcal (Maximum).
Zuckergehalt'®

Der Zuckergehalt der Nassprodukte liegt in einem Spektrum von 0,5 g (Minimum) bis 8,0 g
(Maximum). Dies bedeutet, dass die Halfte der Produkte einen Zuckergehalt von gleich bzw.
weniger als 1,2 g aufweisen. Im Vergleich dazu liegen die Werte bei den Trockenprodukten

deutlich niedriger. Die handwerklich hergestellten Sof3en enthalten im Minium 0,5 g — analog

4 Die Anzahl der handwerklichen Produkte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medi-
ans hier lediglich aus Griinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
'S Die DGE sowie weitere Fachorganisationen sprechen sich fiir eine maximale Zufuhr freier Zucker
von weniger als 10 % der Gesamtenergiezufuhr aus. Freie Zucker umfassen Mono- und Disaccharide,
die Lebensmitteln zugesetzt werden, sowie in Honig, Sirupen, Fruchtsaftkonzentraten und Fruchtsaf-
ten nattrlich vorkommende Zucker. Die Nahrwertangabe ,davon Zucker®, die auf Etiketten von Le-
bensmitteln zu finden ist und zahlreichen Nahrwertberechnungsprogrammen zugrunde liegt, bezieht
sich auf den Gesamtzuckergehalt des Lebensmittels und ist somit die Summe aus natiirlich im Le-
bensmittel enthaltenen Zuckern sowie dem Lebensmittel zugefligten Zuckern, d.h. alle in Lebensmit-
teln vorhandenen Mono- und Disaccharide. Zu den Disacchariden gehort z. B. auch die naturlicher-
weise in Milch und Milchprodukten vorkommende Lactose.
Die Zuckerangaben in den folgenden Tabellen geben immer den Gesamtzuckergehalt an, der Ver-
gleich (Werte s. Tab. 35) bezieht sich allerdings auf den ,freien Zucker”. Dieses Vorgehen wurde ge-
wahlt, da es derzeit nicht moglich ist, den Gehalt an ,freiem Zucker” auf einfache Weise zu ermitteln.
Bei den meisten SoRen und Salatdressings (auf Essig-Ol-Basis) sind die Unterschiede in den Definiti-
onen nur von marginaler Relevanz. Gravierender sind die Differenzen bei den Lebensmitteln, die ein
Milchprodukt enthalten, z. B. Salatdressings mit Joghurt, Bechamelsof3e, Dessert auf Milchbasis. Dort
ist der Gehalt an freiem Zucker deutlich geringer, als z. b. bei den kalten TomatensofRen (Ketchup).
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zu den industriellen Nassprodukten - und mit 0,9 deutlich weniger als alle industriellen Pro-
dukte.

Fettgehalt

Die Nassprodukte weisen eine sehr grol3e Spanne in ihren Fettgehalten auf (Minimum 0,5 g,
Maximum 29,0), die bei den Trockenprodukten deutlich niedriger ausfallt (Minimum: 0,1 g;
Maximum 13,0 g). Bei den handwerklich hergestellten Sol3en liegen die entsprechenden
Werte im Minimum (4,4 g) deutlich Uber jenen der industriellen Produkte, im Maximum hinge-
gen niedriger als jene der Vergleichsprodukte. Der Median liegt mit 4,9 g oberhalb jenem der
Trockenprodukte, so dass deutlich mehr industrielle Trockenprodukte einen niedrigeren Fett-

gehalt aufweisen als handwerklich hergestellte Solken.

Betrachtet man nur den Gehalt der gesattigten Fettsauren, so weisen die Trockenprodukte
einen deutlich niedrigeren Maximalwert (Maximum: 7,0 g) im Vergleich zu den handwerklich

hergestellten Sol3en auf.
Salzgehalt

Bezogen auf den Salzgehalt ergibt sich sowohl bei den Nass- als auch den Trockenproduk-
ten eine vergleichbare Spanne und Verteilung. Hier schneiden die handwerklich hergestell-
ten Sol3en deutlich besser ab: Sowohl der minimale Wert (0,2 g) als auch der maximale Wert
(0,5 g) liegen deutlich unter jenen der industriellen Produkte. Zu bertcksichtigen ist hier aller-
dings, dass die Salzmenge auf Grundlage der Grundrezeptur berechnet wurde und diese in
der Produktion vor Ort in der Einrichtung sehr stark von den Personen, die diese Sol3e her-

stellen, abhangt.

Beurteilung der Ergebnisse in Bezug auf PortionsgrofRen

Tabelle 6: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in braunen und weiRen GrundsoRRenzuberei-
tungen bezogen auf die verschiedenen Portionsgréf3en bei Erwachsenen

Portions- Energiegehalt
Produkt groRe (kcal) Zuckergehalt (g) Fettgehalt (g) SFA (9) Salz (g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %

60 ml 69,3 13,6 0,4 2,8 2,9 17,3 1,9 0,2 12,0
Handwerkliche

100 ml 1155 | 22,6 0,6 4,6 49 28,8 3,1 0,3 20,0

60 ml 47,7 9,4 0,7 5,5 3,9 22,9 2.3 0,7 48,0
Nassprodukte

100 ml 79,5 15,6 1,2 9,2 6,5 38,2 3,8 1,2 80,0

60 ml 25,8 5,1 0,5 3.7 14 8,5 0,9 0,7 44,0
Trockenprodukte

100 ml 43,0 8,4 0,8 6.2 2.4 14,1 1,5 1,1 73,3
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Je nach Grundprodukt und Portionsgrofe liefert eine braune oder weiflte Grundsole bei ei-

nem Erwachsenen (s. Tab. 6):

e zwischen 5,1 % und 22,6 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

e zwischen 2,8% und 9,2 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 8,5 % und 38,2 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 12,0 % und 80 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Grundsoflien zwischen 0,9 g und 3,8 g gesattigte Fettsauren pro Por-

tion (60 bzw. 100 ml).

Tabelle 7: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalt in braunen und weiRen GrundsoRRenzuberei-

tungen bezogen auf die verschiedenen Portionsgréen bei Kindern

Portions- | Energiegehalt
Produkt gréRe (keal) Zuckergehalt (g) Fettgehalt (g) SFA (9) Salz (g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %
50 ml 57,8 171 0,3 3,8 2,5 22,3 1,6 0,2 10,0
Handwerkliche
80 ml 92,4 27,4 0,5 6,0 3,9 35,6 2,5 0,2 16,0
50 ml 39,8 11,8 0,6 7,5 3,3 29,5 1,9 0,6 40,0
Nassprodukte
80 ml 63,6 18,9 1,0 12,0 5,2 47,3 3,0 1,0 64,0
50 mi 21,5 6,4 0,4 5,0 1,2 10,9 0,8 0,6 36,7
Trockenprodukte
80 ml 34,4 10,2 0,6 8,0 1,9 17,5 1,2 0,9 58,7

Je nach Grundprodukt und Portionsgrofie liefert eine braune oder weilte Grundsofe bei Kin-

dern:

e zwischen 6,4 % und 27,4 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

e zwischen 3,8 % und 12,0 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 10,9 % und 47,3 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 10,0 % und 64,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte

Ferner enthalten diese Grundsol3en zwischen 0,8 g und 3 g gesattigte Fettsduren pro Portion

(50 bzw. 80 ml).
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b) Bechamel-SoRen
Tabelle 8 gibt den Energiegehalt sowie ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Bechamel-Solen
in Abhangigkeit davon, ob es sich um industrielle Produkte (Nass- oder Trockenprodukte)

oder um handwerklich produzierte Sof3en handelt, wieder.

Tabelle 8: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Bechamel-SoRen je nach Produktkategorie (Angabe

in 100 ml verzehrsfertigem Produkt)

Anzahl Energie (kcal) KH (9) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)
Min | Max | Med. | Min | Max | Min | Max |Med. Min | Max |Med. Min| Max |Med. Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung'®
4 | 107 |127,5| 117 | 8,4 | 9,8 | 55 | 5,6 | 55 |5,6| 8,6 | 7,2 |3,6| 5,8 | 46 |0,6| 1,4 | 1,0

Nassprodukte

14 |82,0 | 196,0|149,5| 3,8 | 9,0 | 0,3 | 5,1 | 19 | 5.4 | 185 | 12,3| 19 | 11,o| 3,9 |0,6| 2.7 | 13

Trockenprodukte

18 |55,0 |242,o| 87,5 | 45 | 11,0 | 0,1 | 6,0 | 1,0 | 35 | 20,0 | 5,8 | 15 | 13,0| 3,7 |0,o| 14 | 11

Erlauterung der Ergebnisse
Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Bechamel-Sol3en variieren bei den Nassprodukten
zwischen 82 kcal und 196 kcal. Die Trockenprodukte weisen bei ihrem minimalen Gehalt (55

kcal) einen deutlich niedrigeren Wert auf.

Bei den handwerklich hergestellten Sof3en zeigt sich im Minimum (107 kcal) ein deutlich ho-
herer Wert als bei den Vergleichsprodukten, wahrend der Maximalwert (127,5 kcal) deutlich

niedriger als bei den Nass- und Trockenprodukten liegt.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt pro 100 ml Bechamel-Sof3e variiert bei den Nassprodukten zwischen 0,3 g
(Minimum) und 5,1 g (Maximum). Auf Grundlage des Medians weisen die Halfte der Pro-
dukte einen Zuckergehalt von gleich bzw. weniger als 1,9 g Zucker auf. Im Vergleich dazu
liegen die Werte bei den Trockenprodukten im Minimum niedriger (0,1 g), wahrend sie im
Maximum (6,0 g) einen deutlich hdheren Wert aufweisen. Die handwerklich hergestellten So-

Ren enthalten rund 5,5 g Zucker.

'6 Die Anzahl der handwerklichen Produkte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medi-
ans hier lediglich aus Griinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
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Fettgehalt

Der Fettgehalt der Nassprodukte betragt in diesen Solden im Median 12,3 g (Minimum 5,4 g,
Maximum 18,5). Im Gegensatz dazu liegt der Median bei den Trockenprodukten mit 5,8 g
deutlich niedriger (Minimum 3,5g, Maximum 20g). Bei den handwerklich hergestellten Sofen

ergibt sich ein Median von 7,2 g.

Betrachtet man nur den Gehalt der gesattigten Fettsauren, so weisen die Trockenprodukte
eine deutlich groRere Spanne der Werte auf (Minimum 1,5 g; Maximum: 13,0 g). Jene der
Trockenprodukte fallt deutlich niedriger aus, wohingegen der Median (4,6) deutlich Uber je-

nen der industriellen Produkte liegt.
Salzgehalt

Bezogen auf den Salzgehalt ergeben sich ebenfalls deutliche Unterschiede zwischen den

verschiedenen Zubereitungsformen. Wahrend bei den Nassprodukten die Werte zwischen
0,6 g (Minimum) und 2,7 (Maximum) betragen, finden sich bei den Trockenprodukten Salz-
gehalte von 0,0 g (Minimum) und 1,4 g (Maximum). Bei den handwerklichen Bechamel-So-

Ren betragt der Salzgehalt im Median 1,0 g (Minimum 0,6 g, Maximum 1,4 g).

Beurteilung der Ergebnisse in Bezug auf PortionsgroRen

Tabelle 9: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in unterschiedlichen Bechamel-SoRenzube-

reitungen bezogen auf die verschiedenen Portionsgréf3en bei Erwachsenen

Portions- | Energiegeh- | Zuckergehalt SFA
Produkt grofe alt (kcal) (©) Fettgehalt (g) (©) Salz (g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %

60 ml 70,2 | 13,8 3,3 2541 43 25,2 2,8 0,6 38,0
100 ml 1170 | 229 | 55 |423] 7.2 42,1 4,6 1,0 63,3
60 ml 89,7 | 17,6 1,1 8,8 7.4 43,4 2,3 0,8 51,4
100 ml 149,5 | 29,3 1,9 14,6 | 12,3 72,4 3.9 1,3 85,7
60 ml 525 | 10,3 | 0,6 4,6 3,5 20,5 2,2 0,7 44,0
100 ml 875 | 17,2 1,0 7,7 5,8 34,1 3,7 1,1 73,3

Handwerkliche

Nassprodukte

Trockenprodukte

Je nach Grundprodukt und PortionsgréR3e liefert eine Bechamel-SoRenzubereitung bei einem

Erwachsenen:

e zwischen 10,3 % von 29,3 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-
gessens,

e zwischen 4,6 % und 42,3 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 20,5 % und 72,4 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und
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e zwischen 38,0 % und 85,7 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte

Ferner enthalten die Bechamel-Solien zwischen 3,7 g und 4,6 g gesattigte Fettsauren pro
Portion (60 bzw. 100 ml).

Tabelle 10: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalte in den unterschiedlichen Bechamel-So-

Benzubereitungen bezogen auf die verschiedenen PortionsgrofRen bei Kindern

Porti- .
Produkt ons- Ener(?(léz;_;:;ehalt Zuckt(erg);ehalt Fettgehalt (g) S(Ff‘ Salz (g)
grofe g g
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %
50 mi 58,5 17,4 2,8 344 3,6 32,5 2,3 0,5 31,7
Handwerkliche
80 ml 93,6 27,8 4.4 55,0 5,7 52,0 3,7 0,8 50,7
50 mi 74,8 22,2 1,0 11,9 6,2 55,9 2,0 0,6 42,8
Nassprodukte
80 ml 119,6 35,5 1,5 19,0 9,8 89,5 3,1 1,0 68,5
50 mi 43,8 13,0 0,5 6,3 2,9 26,4 1,8 0,6 36,7
Trockenprodukte
80 ml 70,0 20,8 0,8 10,0 4.6 42,2 2,9 0,9 58,7

Je nach Grundprodukt und PortionsgroR3e liefert eine Bechamel-SoRenzubereitung bei Kin-

dern:

e zwischen 13,0 % und 35,5 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

gessens,

e zwischen 6,3 % und 55,0 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 26,4 % und 89,5 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 31,7 % und 68,5 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten die Bechamel-Solien zwischen 3,7 g und 4,6 g gesattigte Fettsauren pro

Portion (50 bzw. 80 ml).

c¢) Sauce Hollandaise inklusive Ableitungen

Tabelle 11 beinhaltet den Energiegehalt und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Sauce Hol-

landaise bei unterschiedlichen Ausgangsprodukten.
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Tabelle 11: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Sauce Hollandaise inklusive ihrer Ableitungen je
nach Produktkategorie (Angabe in 100 ml verzehrsfertigem Produkt)

An-
zahl Energie (kcal) KH (g) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)

Min ‘ Max | Med. | Min ‘Max Min | Max‘ Med. | Min | Max ‘ Med. | Min | Max ‘ Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung

2 |590,0‘730,0| 660 | 0,6 ‘ 0,6 |0,5| 0,6 ‘ 0,6 |64,9| 80,4 ‘ 72,7 |4o,3| 48,4 ‘ 444 |o,1 | 1.1 ‘ 0,6

Nassprodukte
12 [136,0[480,0]2350] 1.1 [ 7.0 [08] 50| 20 [100] 520 | 235 [ 25 [ 170 ] 52 |08 ] 14| 09

Trockenprodukte
26 | 55,0 ‘242,0| 87.5 | 45 ‘12,8|0,1 | 6.0 ‘ 1.1 | 35 | 20,0 ‘ 6,0 | 15 | 13,0 ‘ 37 |o,o | 14 ‘ 11

Erlauterung der Ergebnisse
Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Angebotsformen inklusive ihrer Ableitungen weisen
bei den Nassprodukten eine Spanne zwischen 136 kcal und 480 kcal auf. Die Trockenpro-
dukte beinhalten mit einem minimalen Gehalt von 55 kcal einen deutlich niedrigeren Wert,
wohingegen ihr Maximalwert (242 kcal) deutlich hoher liegt als bei den Nassprodukten. Der
Median der Trockenprodukte betragt 87,5 kcal und liegt damit deutlich niedriger als der Me-

dian der Nassprodukte.

Bei den beiden handwerklich hergestellten Sofen zeigen sich deutlich héhere Werte sowohl
im Minimum (590 kcal) als auch im Maximum (730 kcal). Allerdings ist die Datenbasis sehr

gering — es konnten nur zwei Rezepte bericksichtigt werden [11,12].
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt pro 100 ml Sauce Hollandaise liegt zwischen einem Minimum von 0,1 g
und einem Maximum von 6,0 g. Die Mediane der einzelnen Angebots- bzw. Zubereitungsfor-

men weisen eine Spanne von 0,6 — 2,0 g auf.
Fettgehalt

Der Fettgehalt der Sofen liegt je nach industriellem Ausgangsprodukt zwischen 10,0 g und
52,0 g. Bei den handwerklich hergestellten Sof3en sind die entsprechenden Werte deutlich

hoher: Zwischen 64,9 g im Minimum und 80,4 g im Maximum.

Betrachtet man nur den Gehalt der gesattigten Fettsauren, so weisen die Nassprodukte eine
Spanne von 2,5 g (Minimum) bis 17,0 g (Maximum) auf, wahrend jene bei den Trockenpro-
dukten zwischen 1,5 g und 13,0 g betragt. Die handwerklichen Produkte enthalten deutlich

mehr SFA sowohl im Minimum (40,3 g) als auch im Maximum (48,4 g).
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Salzgehalt

Die Mediane der einzelnen Produkte liegen zwischen 0,9 g (Nassprodukte) und 1,1 g (Tro-

ckenprodukte). Bei der handwerklich hergestellten Hollandaise gelten die bereits bei den

braunen und weillen GrundsofRen ausgefuhrten Einschrankungen.

Beurteilung der Ergebnisse pro Portion

Tabelle 12: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in den unterschiedlichen Sauce Hollanda-

ise-Zubereitungen bezogen auf die verschiedenen Portionsgrof3en bei Erwachsenen

Produkt PZ?;%’;S' Eneli?(i:agl;ehalt Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) SFA (g9) Salz (g)
abso- % abso- % abso- % absolut | absolut | %
lut lut lut

Handwerkliche 60ml |396,0| 566 0,3 1,9 43,6 | 1816 26,6 04 | 18,0
100ml |660,0| 943 | 06 3,2 72,7 | 3027 44,4 0,6 | 30,0

Nassprodukte 60ml |141,0| 20,1 1,2 71 14,4 | 60,0 3,1 05 | 27,0
100ml |2350| 336 | 20 11,8 | 24,0 | 1000 5,2 09 | 450

Trockenprodukte | gom | 525 | 7,5 0,7 3,9 3,6 15,0 2,2 07 | 33,0
100ml | 87,5 | 12,5 1,1 6,5 60 | 250 3,7 11 | 55,0

Je nach Grundprodukt und Portionsgrofien liefert eine Sauce Hollandaise bei einem Erwach-

senen:

e zwischen 10,3 % und 129,4 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

gessens,

e zwischen 2,5 % und 15,4 % des Zuckergehalts,

e zwischen 21,2 % und 427,4 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 24,0 % und 73,3 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Solten zwischen 3,7 g und 44,4 g gesattigte Fettsauren pro Portion

(60 bzw. 100 ml).
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Tabelle 13: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalt in den unterschiedlichen Sauce Hollandaise

bezogen auf die verschiedenen PortionsgréRen bei Kindern

Portions- | Energie-gehalt Zuckergehalt

Produkt gréRe (kcal) ©) Fettgehalt (g) SFA (g) | Salz (g)
absolut | % absolut | % absolut | % absolut | absolut | %
. 50 ml 330,0 97,9 0,3 34 36,3 330,2 22,2 0,3 20,0

Handwerkliche

80 ml 528,0 | 156,7 0,4 55 58,1 528,4 355 0,5 32,0

50 ml 117,5 34,9 1,0 12,5 12,0 109,1 2,6 0,5 30,0
Nassprodukt

80 ml 188,0 55,8 1,6 20,0 19,2 1745 4.2 0,7 48,0

50 ml 43,8 13,0 0,6 6,9 3,0 27,3 1,8 0,6 36,7
Trockenprodukte

80 ml 70,0 20,8 0,9 11,0 4,8 43,6 2,9 0,9 58,7

Je nach Grundprodukt und Portionsgrofien liefert eine Sauce Hollandaise bei Kindern:

e zwischen 13,0 % und 156,7 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

gessens,

e zwischen 3,4 % und 20 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 27,3 % und 528,4 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 20,0 % und 58,7% des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Solden zwischen 3,7 g und 44,4 g gesattigte Fettsduren pro Portion

(50 bzw. 80 ml).

d) Warme TomatensofRen

Tabelle 14 gibt den Energiegehalt sowie den Gehalt von ausgewahlten Nahrstoffen von war-

men Tomatensolen (inklusive ihrer Ableitungen) in Abhangigkeit von deren Ausgangspro-

dukten wieder.

Tabelle 14: Energiegehalt und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von warmen TomatensofRen und ihrer Ableitungen

je nach Produktkategorie (Angabe in 100 ml verzehrsfertigem Produkt)

gnr;l Energie (kcal) KH (g) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)
Min | Max | Med. | Min | Max | Min | Max | Med. [ Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung

7 7241562 | 97 [47 | 1a5| 3 [111] 47|24 [101] 69| 04 [55]13 ] 16 [27] 17
Nassprodukte

10 |280] 660 | 405 | 49| 71 |35][ 59 [38]00|29[13] 00 04]03]00]14]07
Trockenprodukte

21 [33,0([ 48003160 59 | 730 [ 21 [420[210] 01 [300] 21 | 01 [190] 07 | 01 [100] 56
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Erlauterung der Ergebnisse
Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Tomatensofien variieren bei den Nassprodukten zwi-
schen 28 kcal (Minimum) und 66 kcal (Maximum), wahrend die Spanne bei den Trockenpro-
dukten deutlich héher ausfallt (Minimum 33,0 kcal, Maximum 480 kcal). Bei den handwerk-
lich hergestellten Sof3en zeigt sich im Minimum (72,4 kcal) ein deutlich héherer Wert als bei
beiden Vergleichsproduktkategorien, wahrend der Maximalwert (156,2 kcal) deutlich niedri-

ger als jener der Trockenprodukte liegt.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt'” pro 100 ml TomatensoRe weist sowohl bezogen auf den Minimal- als
auch den Maximalwert deutliche Spannen auf. Mit 21,0 g liegt der Median der Trockenpro-
dukte deutlich Gber jenen fir Nassprodukte (3,8 g) und den handwerklich produzierten Pro-
dukten (4,7 g).

Fettgehalt

Ein vergleichbares Bild zeigt sich bei den Fettgehalten: Sowohl bei den Minimal und Maxi-
malwerten als auch bei dem Median weisen die einzelnen Produkte deutliche Unterschiede
auf. So liegen die Werte flir den Median zwischen 1,3 g (Nassprodukte), 2,1 g (Trockenpro-
dukte) und 6,9 g (handwerklich hergestellte Produkte).

Wird nur der Gehalt an gesattigten Fettsduren betrachtet, so weisen die industriellen Pro-
dukte beim Maximalwert deutliche Unterschiede auf: 0,4 g bei den Nassprodukten zu 19,0 g
bei den Trockenprodukten. Die handwerklich hergestellten Tomatensol3en enthalten im Mini-
mum (1,6 g) deutlich mehr SFA als die Vergleichsprodukte, wahrend dies im Bereich des

Maximalwerts (2,7 g) nur in Bezug auf die Trockenprodukte gilt.
Salzgehalt

Bezogen auf den Salzgehalt ergeben sich etwa gleiche Werte bei den industriell hergestell-
ten Produkten im Bereich der Minimalwerte von 0,0 g bzw. 0,1 g und deutliche Unterschiede

bei den Maximalwerten von 1,4 g (Nassprodukten) und 10,0 g (Trockenprodukten).

Bei den handwerklich hergestellten Tomatensolien betragt der Salzgehalt im Minimum 1,6 g,
im Maximum 2,7 g. Hier gelten analog die bereits bei den braunen und weif}ten Grundsol3en

ausgefiihrten Einschrankungen.

'” Tomaten enthalten 2-3 g Mono- und Disaccharide/100 g (berechnet mit DGExpert, Version 1.9.3.)
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Beurteilung der Ergebnisse pro Portion

Tabelle 15: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalt in den unterschiedlichen Tomatensof3en

bezogen auf die verschiedenen PortionsgréfRen bei Erwachsenen

Porti- .
Produkt ons- Ene?ﬁfgfhalt Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) | SFA (g) Salz (g)
groRe
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %
Handwerkliche 60 ml 58,2 11,4 2,8 21,7 41 24.4 0,8 1,0 68,0
100 ml 97,0 19,0 47 36,2 6,9 40,6 1,3 1,7 113,3
60 ml 4,3 4.8 2,3 17,5 0,8 4,6 0,2 0,4 28,0
Nassprodukte
100 ml 40,5 7.9 3,8 29,2 1,3 7,6 0,3 0,7 46,7
60 ml 189,6 | 37,2 12,6 96,9 1,3 7.4 0,4 3,4 2240
Trockenprodukte
100 ml | 316,0 | 62,0 21,0 161,5 21 12,4 0,7 5,6 373,3

Je nach Grundprodukt und Portionsgrofien liefert Tomatensole bei einem Erwachsenen:

e zwischen 4,8 % und 62,0 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

e zwischen 17,5 % und 161,5 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 4,6 % und 40,6 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 28,0 % und 373,3 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte

Ferner enthalten diese Solden zwischen 0,3 g und 1,3 g gesattigte Fettsduren pro Portion (60

bzw. 100 ml).

Tabelle 16: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalt in den unterschiedlichen Tomatensof3en

bezogen auf die verschiedenen PortionsgréRen bei Kindern

Portions- | Energiegehalt SFA
Produkt grofe (kcal) Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) ©) Salz (g)
alr:to- % absolut % absolut % absolut | absolut %
. 50 ml 48,5 14,4 2,4 29,4 3,5 31,4 0,7 0,9 56,7
Handwerkliche
80 ml 77,6 23,0 3,8 47,0 55 50,2 1,0 1,4 90,7
50 ml 20,3 6,0 1,9 23,8 0,7 59 0,2 0,4 23,3
Nassprodukte
80 ml 32,4 9,6 3,0 38,0 1,0 9,5 0,2 0,6 37,3
50 ml 158,0 | 46,9 10,5 131,3 1,1 9,5 0,4 2,8 186,7
Trockenprodukte
80 ml 252,8 | 75,0 16,8 210,0 1,7 15,3 0,6 45 298,7

Je nach Grundprodukt und Portionsgréfien liefert Tomatensole bei Kindern:

e zwischen 6,0 % und 75 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

34




e zwischen 23,8 % und 210,0 % des Zuckergehaltes,
e zwischen 9,5 % und 50,2 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e zwischen 23,3 % und 298,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Solten zwischen 0,3 g und 1,3 g gesattigte Fettsauren pro Portion (50
bzw. 80 ml).

e) Exkurs: Kalte TomatensoBen (Ketchup und Ableitungen)

Tabelle 17 gibt den Energiegehalt und den Gehalt ausgewahlter Nahrstoffe von industriell
hergestellten kalten TomatensoRRen (inklusive ihrer Ableitungen) wieder. Da entsprechende
Trockenprodukte im GroRhandel kaum verfligbar sind und dementsprechend in der Praxis
quasi keine Anwendung finden und selten solche Produkte handwerklich hergestellt werden,

wurden nur die Nassprodukte naher betrachtet.

Tabelle 17: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von kalten TomatensofRen und ihrer Ableitungen (Angabe

in 100 ml verzehrsfertigem Produkt)

An-

Zahl Energie (kcal) KH (g) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)

Min | Max | Med. [ Min | Max | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Nassprodukte

16 | 67 | 141 [ 91 [14 [316[ 10 [301][ 152 | 0 [05] 03 [0 [o1] 01 [12]27] 21

Erlauterung der Ergebnisse und Beurteilung bezogen auf eine Portion
Energiegehalt

Der Energiegehalt dieser Produkte liegt zwischen 67 kcal (Minimum) und 141 kcal (Maxi-
mum) mit einem Median von 91 kcal. Bezieht man dies auf eine durchschnittliche Portions-
gréRe von 50 ml (entspricht in etwa 3 Essloffeln) bei einem Erwachsenen, so liefern kalte To-
matensolRen rund 8,9 % des Energiegehaltes eines durchschnittlichen Mittagessens (siehe
Tab. 18). Bezogen auf eine durchschnittliche Portion bei Kindern (25 ml = rund 1,5 Essl6f-
feln) sind dies knapp 7 % des Energiegehaltes eines durchschnittlichen Mittagessens (siehe
Tab. 19)8.

'8 Es wird vorausgesetzt, das Ketchup als Gewiirz bzw. Genussmittel insbesondere in der Verpflegung
von Kindern entsprechend sparsam portioniert wird. Dabei kommt der padagogischen Begleitung der
Esssituation eine besondere Rolle zu.
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Zuckergehalt

Bezogen auf den Zuckergehalt enthalten die Tomatensofien zwischen 10,0 g und 31,6 g mit
einem Median von 15,2 g. Ubertragt man dies wiederum auf eine Portion, so liefern diese
Produkte bei Erwachsenen rund 58,5 % (s. Tab. 18) des freien Zuckers, der maximal in einer
Mittagsportion enthalten sein sollte. Bei den Kindern liegt dieser Wert bei rund 47,5 % (s.
Tab. 19).

Fettgehalt

Bezuglich des Fettgehaltes sind bei den kalten TomatensoRen Werte zwischen 0,0 g und
0,5 g Fett zu verzeichnen. Entsprechend liefert eine Portion auch lediglich 0,7 % Fett (Kin-
der) in Bezug auf die Referenzwerte flr das Mittagessen und 0,9 %l bei Erwachsenen. Der

Gehalt von SFA ist entsprechend vernachlassigbar (0,0 g — 0,1 g).
Salzgehalt

Der Salzgehalt bei den Nassprodukten betragt zwischen 1,2 g (Minimum) und 2,7 g (Maxi-

mum) mit einem Median von 2,1 g.

Bezogen auf eine durchschnittliche Portion kalter Tomatensof3e in einem Mittagessen enthal-
ten diese — bezogen auf den Median — rund 52,5 % des maximalen Orientierungswertes. Bei

Kindern liefern sie rund 35,0 %.

Tabelle 18: Absoluter und prozentualer Energie- und N&hrstoffgehalt in kalten Tomatensol3en bezogen auf die

PortionsgréRe bei Erwachsenen

Portions- | Energiegehalt | Zuckergehalt| Fettgehalt
Produkt e SFA Salz
groRe (keal) (@ (@ (@ (@)
absolut % absolut % absolut % absolut absolut %
Nassprodukt 50 ml 45,5 8,9 7,6 58,5 0,2 0,9 0,1 1,1 70,0

Tabelle 19: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in kalten Tomatensof3en bezogen auf die

Portionsgré3e bei Kindern

Portions- Energiegehalt Zuckergehalt Fettgehalt
Produkt - SFA Salz
gréfe (keal) (@ (@) (@) (@)
absolut % absolut % absolut % absolut atlﬁto- %
Nassprodukt 25 ml 22,8 6,8 3,8 47,5 0,1 0,7 0,0 0,5 35,0
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3.2 Produktgruppe Salatdressings

Der Begriff ,Dressing” definiert hier samtliche Produkte, mit denen ein Salat mariniert wird.
Salatdressings sind wesentlich zur Unterstltzung der Aufnahme fettléslicher Vitamine, wie
z.B. B-Carotin und Vitamin E.

Bei Salaten als Beilage werden fir Erwachsene (je nach GréRe der Portion) zwischen 10 ml
und 50 ml Dressing angegeben [19]'°. Daher wird fir Erwachsene eine durchschnittliche
Menge von 30 ml zugrunde gelegt; bei Kindern im Alter zwischen 4 und unter 7 Jahre wird

bei den Berechnungen die untere Menge fiir Erwachsene (10 ml) angesetzt?°.

Die Salatdressings werden nach jenen auf Ol-/Wasser (Essig)-Basis und jenen auf Joghurt-

bzw. Basis von Milchprodukten eingeteilt.

a) Salatdressings auf Ol-/Wasser-Basis
Tabelle 20 zeigt den Energiegehalt sowie den Gehalt von ausgewahlten Nahrstoffen bei Sa-

latdressings auf Ol-/Wasser-Basis in Abhangigkeit von der Herstellungsform.

Tabelle 20: Energie- und ausgewéhlte Nahrstoffgehalte von Salatdressing auf Ol-/Wasser-Basis je nach Aus-
gangsprodukt bzw. Zubereitungsform pro 100 ml verzehrsfertigem Produkt

An-

Zzahl Energie (kcal) KH (g) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)

Min | Max | Med. | Min | Max | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung

13 | 417 | 605 [ 457 [ 1,1 [ 21,4 0,8 [ 21,3 | 1,3 |448]62,1|50.1[44] 90 52 | 05 [23] 1.3

Nassprodukte auf Ol-/Wasser-Basis

17 [42,0] 350 | 120 [ 2,8 [16,1] 23 [ 137] 83 [05[334]102]02] 24 | 08 | 12 [32] 1,9

Trockenprodukte auf Ol-/Wasser-Basis

14 |e7,0] 222 [ 182 [ 43 [121] 21 61 | 33 |19 [210[170]01]31[ 18] 19 [30] 22

Erlauterung der Ergebnisse
Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Salatdressings variieren bei den Nassprodukten zwi-
schen 42,0 kcal (Minimum) und 350,0 kcal (Maximum). Die Spanne bei den Trockenproduk-
ten ist zwar ebenfalls sehr gro3 (Minimum 67,0 kcal, Maximum 222 kcal), aber insgesamt

deutlich geringer. Legt man den Median beider Produktgruppen zugrunde, so sind bei den

9 Wird ein Salat als Hauptgericht angeboten, werden gréRere Mengen fiir das Dressing benétigt.

20 Anhand der zur Verfligung stehenden Literatur konnten keine Werte fiir durchschnittliche Portions-
grélRen von Salatdressing (fur Kita-Kinder) ermittelt werden. Daher wurde auf Daten der KuPS-Studie
[15], aus nahrwertoptimierten Speiseplane von DGE-PREMIUM-zertifizierter Caterer sowie der Re-
zeptdatenbank von FIT KID (https://www.fitkid-aktion.de/rezepte/speiseplaene/) zuriickgegriffen.
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Trockenprodukten deutlich mehr Produkte mit einem héheren Energiegehalt vorhanden als
bei den Nassprodukten. Handwerklich hergestellte Dressings weisen die hochsten Energie-
gehalte auf (Median 457 kcal)

Zuckergehalt

Der Zuckergehalt liegt bei den industriell hergestellten Produkten zwischen 2,3 g und 6,1 g.
Der Median differiert je nach Produktgruppe sehr stark, zwischen 8,3 g (Nassprodukte) und
3,3 g (Trockenprodukte). Bei den handwerklich zubereiteten Dressings auf Ol-/Wasser-Basis

liegt der Median mit 1,3 g deutlich niedriger.
Fettgehalte

Die hdchsten Fettgehalte weisen die handwerklich hergestellten Dressings auf Ol-/Wasser-
Basis mit einem Median von 50,1 g auf. Die industriell hergestellten Dressings (Nasspro-

dukte) weisen die gréfite Spanne an Fettwerten (Minimum 0,5 g; Maximum 33,4 g) auf.

Bezogen auf den SFA-Gehalt enthalten die Nass- und Trockenprodukte lediglich 0,2 g bzw.
0,1 g im Vergleich zu 4,4 g bei den handwerklich hergestellten Dressings. Bei den Maximal-
werten weisen wiederum die industriell hergestellten Dressings deutlich geringere Werte auf
(2,4 g bei Nassprodukten bzw. 3,1 g bei Trockenprodukten) im Vergleich zu den Handwerkli-

chen mit 9,0 im Maximum.

Mit Raps6l wurden 88 % der industriell hergestellten Dressings auf Ol-/Wasser-Basis zube-
reitet. In den anderen Dressings wurde Olivendl eingesetzt. In den Trockenprodukten wird
nur bei 28,5 % der Dressings mit Rapsol gearbeitet, wahrend in den anderen Produkten u. a.

Maiskeimol oder in einem Fall Palmfett verwendet wird.
Salzgehalte

Die Salzgehalte liegen bei den industriell hergestellten Dressings auf Ol-/Wasser-Basis zwi-
schen 1,2 g (Minimum Nassprodukte) und 3,2 g (Maximum Nassprodukte). Bei den hand-
werklich hergestellten Dressings betragen die Werte im Minimum 0,5 g und im Maximum
2,3 g%,

21 Die Grundrezepte [11, 12] enthalten keine Mengenangaben fiir Salz und wurden daher anhand um-
fangreicher kiichenpraktischer Erfahrung erganzt.
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Beurteilung der Ergebnisse pro Portion

Tabelle 21: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in den unterschiedlichen Dressings auf Ol-/

Wasser-Basis bezogen auf die verschiedenen Portionsgréf3en bei Erwachsenen

Produkt Porti- | Energiegehalt | Zuckergehalt | Fettgehalt (g) SFA Salz (g)
ons- (kcal) (9 (9)
grofe
absolut % absolut % absolut % absolut absolut %
Handwerkliche 30 mi 137,1 26,9 0,4 3,0 15,0 88,4 1,6 0,4 24,0
Nassprodukte 30 ml 38,7 7,6 2,5 19,0 3,0 17,9 0,2 0,6 38,0
Trockenprodukte 30 mi 54,6 10,7 1,0 7,5 5,1 30,0 0,5 0,7 44,0

Je nach Grundprodukt liefert eine Portion Dressing bei einem Erwachsenen:

e zwischen 7,6 % und 26,9 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

e zwischen 3,0 % und 19,0 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 17,9 % und 88,4% des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 24,0 % und 44,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Dressings zwischen 0,2 g und 1,6 g gesattigte Fettsauren pro Portion

(30 ml).

Tabelle 22: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in den unterschiedlichen Dressings auf Ol-/

Wasser-Basis bezogen auf die verschiedenen Portionsgrof3en bei Kindern

Produkt Porti- | Energie-gehalt Zuckergehalt Fettgehalt (g) SFA Salz (g)
ons- (kcal) (9) (9)
groRe
absolut % absolut % absolut % absolut | abso- %
lut
Handwerkl. 10 ml 45,7 13,6 0,1 1,6 5,0 45,5 0,5 0,1 8,7
Nassprodukt. 10 ml 12,9 3,8 0,8 10,3 1,0 9,2 0,1 0,2 12,7
Trockenprod. 10 ml 18,2 54 0,3 41 1,7 15,5 0,2 0,2 14,7

Je nach Grundprodukt liefert eine Portion Dressing bei einem Kind:

e zwischen 3,8 % und 13,6 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens,

e zwischen 1,6 % und 10,3 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 9,2 % und 45,5 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und
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e zwischen 8,7 % und 14,7 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Dressings zwischen 0,1 g und 0,5 g gesattigte Fettsauren pro Portion
(10 ml).

b) Salatdressings auf Basis von Milchprodukten
In Tabelle 23 sind der Energiegehalt sowie die Gehalte ausgewahlter Nahrstoffe von Salat-
dressings auf Joghurtbasis bzw. auf Basis von Milchprodukten in Abhangigkeit von den Aus-

gangsprodukten dargelegt.

Tabelle 23: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Salatdressing auf Basis von Milchprodukten je nach

Ausgangsprodukt bzw. Zubereitungsform pro 100 ml verzehrsfertigem Produkt

davon Zucker

Anzahl Energie (kcal) KH (g) @)

Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)

Min ‘ Max ‘ Med. | Min | Max | Min | Max ‘ Med. | Min ‘ Max | Med. | Min ‘ Max | Med. | Min ‘ Max ‘ Med.

Handwerkliche Herstellung

7 | 79 \259\ 97 \3,4 |4,6‘ 3 |4,5\4,4|5,1 ‘26,4| 7 ‘1,2‘15,8| 2,6 \0,2\0,3\ 0,3

Nassprodukte auf Milch-Basis

25 | 143 bss \244,5\ 1,8 |12,3\ 1,5|10,7\ 8,5 | 11 \40,5|22,1 \ 1,0\ 6,1 | 2,1 \0,7\ 1,9\ 1,7

Trockenprodukte auf Milch-Basis

422 |121 \ 205 \ 163 \ 455 | 17 \2,5| 12 \ 5,3| 4 ‘18| 11 \2,1\2,5|2,3 \1,3\1,9\1,55

Erlauterung der Ergebnisse

Die Werte der Trockenprodukte kénnen aufgrund der geringen Stichprobe nur bedingt als
Vergleich herangezogen werden. Sie wurden der Vollstandigkeit in Tabelle 23 vermerkt, fur

die Erlauterung aber nicht bertcksichtigt.
Energiegehalt

Die Energiegehalte der Nassprodukte weisen eine hohe Spanne auf: Von 143 kcal im Mini-
mum bis 386 kcal im Maximum. Der Median weist zudem darauf hin, dass deutlich mehr Pro-
dukte mit einem héheren Energiegehalt vorhanden sind. Dieser liegt mit 97 kcal/100 ml bei

den handwerklich hergestellten Dressings deutlich niedriger.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt variiert bei den Nassprodukten zwischen 1,5 g und 10,7 g, wobei auch hier

der Median belegt, dass die Mehrzahl der erfassten Produkte hohe Zuckerwerte aufweist.

22 Die Anzahl der Trockenprodukte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medians hier
lediglich aus Griinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
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Sowohl die Spanne des enthaltenden Zuckers als auch der Median fallen bei den handwerk-

lich zubereiteten Dressings deutlich geringer aus.
Fettgehalt

Den héchsten maximalen Fettgehalt weisen die Nassprodukte mit 40,5 g, gefolgt von den
handwerklich hergestellten Dressings mit 26,4 g auf. Bei den Minimalwerten dominieren hin-

gegen die handwerklich hergestellten Dressings mit 5,1 g.

Bezogen auf den SFA-Gehalt enthalten die Nassprodukte im Vergleich zu den handwerklich

hergestellten Produkten deutlich niedrigere Werte.
Salzgehalte

Die Salzgehalte liegen bei den Nassprodukten zwischen 0,7 g und 1,9 g. Der Wert der hand

werklich hergestellten Dressings ist nur bedingt vergleichbar, da die Salzmenge bei den Re-

zepturen auf der Basis von Erfahrungswerten erganzt wurde.

Beurteilung der Ergebnisse pro Portion

Tabelle 24: Absoluter und prozentualer Energie- und Né&hrstoffgehalt in den unterschiedlichen Dressings auf

Milchprodukte-Basis bezogen auf die Portionsgrofl3e bei Erwachsenen

Porti- | Energie-gehalt SFA
Produkt ons- gie-g Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) Salz (g)
groRe (keal) (9)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %
Handwerkl. 30 ml 29,1 5,7 1,3 10,2 2,1 12,4 0,8 0,1 6,0
Nassproduk. 30 mi 73,4 14,4 2,5 19,5 6,6 39,0 0,6 0,5 33,9
Trockenprod. 30 ml 48,9 9,6 1,6 12,1 3,3 19,4 0,7 0,5 31,0

Je nach Grundprodukt liefert eine Portion Dressing bei einem Erwachsenen:

zwischen 5,7 % und 14,4 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-
sens,

e zwischen 10,2 % und 19,5 % des Zuckergehaltes,
e zwischen 12,4 % und 39,0 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e zwischen 6,0 % und 33,9 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten diese Dressings zwischen 0,6 g und 0,8 g gesattigte Fettsduren pro Portion
(30 ml).
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Tabelle 25: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in den unterschiedlichen Dressings auf

Milchprodukte-Basis bezogen auf die Portionsgrof3e bei Kindern

Produkt Pc;:t‘_:i_’%:s- Ener(gkig;?)ehalt Zuck((a;g)]ehalt Fettgehalt (g) | SFA(g) | Salz(g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut | %
Handwerkl. 10 ml 9,7 29 0,4 55 0,7 6,4 0,3 0,0 2,0
Nassproduk. 10 ml 24,5 7,3 0,8 10,6 2,2 20,1 0,2 0,2 (11,3
Trockenprod. 10 mi 16,3 4.8 0,5 6,6 1,1 10,0 0,2 0,2 |10,3

Je nach Grundprodukt liefert eine Portion Dressing bei einem Erwachsenen:

e zwischen 2,9 % und 7,3 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mittages-

sens

e zwischen 5,5 % und 10,6 % des Zuckergehaltes,

e zwischen 6,4 % und 20,1 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

e zwischen 2,0 % und 11,3 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-

nommen werden sollte

Ferner enthalten diese Dressings zwischen 0,2 g und 0,3 g gesattigte Fettsduren pro Portion

(10 ml).

3.3 Produktgruppe Desserts

Desserts kdnnen auf Basis von Obst (z. B. Obstsalat, rote Gritze), Milch und Milchprodukten

(z. B. Pudding, Joghurt- oder Quarkcreme) sowie auf Basis von Sahne oder Mascarpone

(z. B. Tiramisu, Panna Cotta, Bayrische Creme) angeboten werden.

Sie haben eine durchschnittliche Portionsgréfie von 80 g bis 150 g. Die Portionsgrofie ist ab-

hangig von der Art des Desserts. So ist bei Pudding/Creme/Mousse von durchschnittlich

80 g auszugehen, wahrend ein Fruchtjoghurt oder ein GrieRbrei bei durchschnittlich 150 g

liegen. Fir Kinder wird bei Pudding/Creme/Mousse von einer durchschnittlichen Portions-

gréle von 60 g ausgegangen und bei Fruchtjoghurt oder Griel3brei von 100 g [18,

https://www.fitkid-aktion.de/rezepte/]. Die Einteilung der Desserts in die Untergruppen Pud-

ding/Creme/Mousse, Griel3brei/Milchreis basiert auf dem Monitoring des Max Rubner-Insti-

tuts (MRI) fiir vergleichbare Produkte im Lebensmitteleinzelhandel. [11].
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3.3.1 Ergebnisse der Datenerhebung

a) Pudding/Creme/Mousse
Tabelle 26 gibt den Energiegehalt sowie die Gehalte ausgewahlter Nahrstoffe der Produktun-

tergruppe Pudding/Creme/Mousse in Abhangigkeit von der Angebotsform wieder.

Tabelle 26: Energie- und ausgewahlte Néhrstoffe von Pudding/Creme/Mousse in Abhangigkeit von der Zustands-
form pro 100 g verzehrfertigem Produkt

An-

ahl Energie (kcal) KH (g) davon Zucker (g) Fett (g) davon SFA (g) Salz (g)

Min |Max | Med. | Min | Max | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung

8 | 94 [332] 230 [12,4|27,5] 11 |253]14555] 1,4 [256]17,3] 0,9 [13,9]9,65|0,1][ 0,2 | 0,1

Nassprodukte

34 | 78 |425] 120 [ 13 | 75 | 10 | 54 | 14 [15] 21 | 46 |09 | 14 [295|01]|03 | 02

Trockenprodukte

46 | 91 [309] 124 | 11 [275] 53| 20| 13 [14] 24 [ 24 [08] 15]155] 0 [03] 0,1

Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Desserts (Pudding/Creme/Mousse) variieren zwi-
schen 78,0 (Minimum Nassprodukte) und 425 kcal (Maximum Nassprodukte). Die grof3en
Unterschiede bei den Medianen der einzelnen Ausgangsprodukte spiegelt zugleich die grol3e

Heterogenitat in dieser Produktgruppe wider.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt liegt bei den industriell hergestellten Produkten zwischen 10,0 g (Nasspro-
dukte) bzw. 5,3 g (Trockenprodukte) im Minimum und bei 54 g (Nassprodukte) bzw. 20,0 g
(Trockenprodukte) im Maximum. Die handwerklich zubereiteten Dressings weisen eine

Spanne zwischen 11,0 g (Minimalwert) und 25,3 g (Maximalwert) auf.
Fettgehalt

Den héchsten maximalen Fettgehalt weisen die handwerklich hergestellten Desserts (Pud-
ding/Creme/Mousse) mit 25,6 g, gefolgt von den Trockenprodukten mit 24,0 g auf. Bei den

Minimalwerten sind kaum Unterschiede zu verzeichnen.

Bezogen auf den SFA-Gehalt sind die Minimum-Werte nahezu gleich: Die Nassprodukte
0,9 g SFA, die handwerklichen Produkte 0,9 g und die Trockenprodukte 0,8 g. Analoges gilt
fr die Maximalwerte. Die Mediane liegen weiter auseinander: 2,95 g (Nassprodukte), 1,55 g

(Trockenprodukte) und 9,6 g (handwerkliche Produkte).
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Salzgehalte

Der Salzgehalt ist nicht nennenswert und liegt im Maximum zwischen 0,2 und 0,3 g/100 g.

Beurteilung der Ergebnisse pro Portion

Tabelle 27: Absoluter und prozentualer Energie- und Nahrstoffgehalt in den unterschiedlichen Pud-

ding/Creme/Mousse bezogen auf die Portionsgréfe bei Erwachsenen

Produkt PZ?‘.;%ZS' Ener(?(:;ﬂ;ahalt Zuckt(e;g);ehalt Fettgehalt (g) S(g;\ Salz (g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %
Handwerkliche 80 g 184,0 | 35,3 11,6 89,5 13,8 | 814 7.7 0,1 53
Nassprodukte 80 g 96,0 18,4 11,2 86,2 4.8 28,2 2,4 02 | 107
Trockenprodukte. 80 g 99,2 19,0 10,4 |80,0( 1,9 11,3 1,2 0,1 5,3

Bezogen auf eine Portionsgréflie von 80 g liefert ein Dessert (Pudding/Creme/Mousse) bei

einem Erwachsenen:

zwischen 18,4 % und 35,3 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

gessens,

zwischen 80,0 % und 89,5 % des Zuckergehalts,

zwischen 11,3 % und 81,4 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

zwischen 5,3% und 10,7 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 1,2 g und 7,7 g gesattigte Fettsauren pro Portion (80

g9)-

Tabelle 28: Absoluter und prozentualer Energie- und Néhrstoffgehalt in den unterschiedlichen Pud-

ding/Creme/Mousse bezogen auf die Portionsgréf3e bei Kindern

Produkt PZ?;%ZS' Ener?kis;?)ehalt Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) S(;;'\ Salz (g)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut | %
Handwerkl. 100g 230,0 68,2 14,6 181,9 17,3 [157,3| 9,7 0,1 6,7
Nassprodukt 100 g 120,0 35,6 14,0 175,0 6,0 54,5 3,0 02 |133
Trockenprod. 100 g 124,0 36,8 13,0 162,5 24 21,8 1,6 0,1 6,7

Bezogen auf eine Portionsgréfle von 60 g liefert ein Dessert (Pudding/Creme/Mousse) bei

Kindern:

zwischen 21,4 % und 40,9 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

gessens,
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e zwischen 105,0 % und 162,5 % des Zuckergehalts,
e zwischen 13,1 % und 94,4 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e zwischen 4,0 % und 8,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 0,9 g und 5,8 g gesattigte Fettsauren pro Portion
(60 g).

b) Fruchtjoghurt/Fruchtquark
Tabelle 29 zeigt den Energiegehalt sowie den Gehalt ausgewahlter Nahrstoffe der Produkt-

untergruppe Fruchtjoghurt/Fruchtquark in Abhangigkeit von der Angebotsform.

Tabelle 29: Energie- und ausgewahlter Nahrstoffgehalt von Fruchtjoghurt/Fruchtquark in Abhangigkeit von der
Zustandsform pro 100 g verzehrfertigem Produkt

An-
zahl| Energie (kcal) Fett (9)

davon Zucker (g) Salz (g)

KH (g) davon SFA (g)

Min ‘ Max ‘ Med. | Min ‘Max Min‘ Max ‘Med. Min | Max | Med. | Min ‘Max ‘ Med. | Min | Max ‘ Med.

Handwerkliche Herstellung?3

4 | 68 | 108 | 995 103 156|809] 143 ] 98 [11] 34 |235] 06 | 19| 1.4 [01] 041 | 006

Nassprodukte

30 | 63 | 145 | 13| 8 | 18 |76] 165 132]13] 6 [33] 08 ] 4| 2 [o1]o02] 01

Trockenprodukte

16 | 89 | 136 | 955 | 14 | 21 | 12| 17 [130]07] 45 [ 14| 04 |34] 00 [01] 03015

Energiegehalt

Die Energiegehalte der verschiedenen Desserts (Fruchtjoghurt/Fruchtquark) variieren zwi-
schen 63,0 kcal (Minimum) und 145,0 kcal (Maximum), wobei die Spanne in der Gruppe der
Nassprodukte deutlich hoher ausfallt als jene in der Gruppe der Trockenprodukte oder bei
der handwerklichen Zubereitung. Der Median legt aber nahe, dass die Mehrzahl der Pro-

dukte in einem Bereich mit einer niedrigen Energiedichte zu finden sind.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt variiert je nach Ausgangsprodukt zwischen 7,6 g und 17,0 g. Bei den hand-

werklich zubereiteten Produkten liegt die Spanne ebenfalls innerhalb dieser Werte.

23 Die Anzahl der handwerklichen Produkte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medi-
ans hier lediglich aus Griinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
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Fettgehalt

Den héchsten maximalen Fettgehalt weisen die Nassprodukte mit 6,0 g auf, am niedrigsten

liegen die handwerklichen Produkte mit 3,4 g. Die Mediane liegen entsprechend zwischen

1,4 g (Trockenprodukte), 2,4 g (handwerkliche Produkte) und 3,3 g bei den Nassprodukten.

Bezogen auf den SFA-Gehalt zeigen sowohl die Minimalwerte als auch die Maximalwerte al-

ler drei Angebotsformen bzw. Herstellungsformen eine grof3e Bandbreite.

Salzgehalte

Die Salzgehalte liegen bei den Desserts im nahezu vernachlassigbaren Bereich im Maximum

zwischen 0,1 g und 0,2 g. Das Minimum liegt bei allen drei Produktkategorien bei 0,1 g.

Beurteilung auf Basis der Portionen

Tabelle 30: Energie- und Nahrstoffgehalt von Fruchtjoghurt/Fruchtquark bezogen auf die Portionsgré3e bei Er-

wachsenen

Porti- .

Produkt ons- Energiegehalt Zuckergehalt (g) | Fettgehalt (g) SFA Salz (g)
groRe (keal) (9)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %

Handwerkliche 150 g 157,5 | 30,9 14,7 1131 3,6 21,2 21 0,15 | 10,0
Nassprodukte 150 g 169,5 | 33,2 19,8 152,3 50 29,1 3,0 0,15 | 10,0
Trockenprodukte 150 g 143,3 | 28,1 19,5 150,0 21 12,4 1,3 0,23 | 15,0

Bezogen auf eine Portionsgréflie von 150 g liefert Fruchtjoghurt/Fruchtquark bei Erwachse-

nen:

gessens,

e zwischen 113,1 % und 152,3 % des Zuckergehalts,

e zwischen 12,4 % und 29,1 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens

und

zwischen 28,1 % und 33,2 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-

e zwischen 10,0 % und 15,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal auf-
genommen werden sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 0,9 g und 1,4 g gesattigte Fettsduren pro Portion

(150 g).
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Tabelle 31: Energie- und Nahrstoffgehalt von Fruchtjoghurt/Fruchtquark bezogen auf die Portionsgrof3e bei Kin-

dern
Port- Energiegehalt Zuckergehalt Fettgehalt SFA
Produkt ons- (?(c:jl) (g? (%) (©) Salz (g)
groRe
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut %

Handwerkliche 100 g 105,0 31,2 9,8 122,5 2.4 21,8 1,4 0,10 6,7
Nassprodukte 100 g 113,0 33,5 13,2 165,0 3,3 30,0 2,0 0,10 6,7
Trockenprodukte. 100 g 95,5 28,3 13,0 162,5 1,4 12,7 0,9 0,15 | 10,0

Bezogen auf eine PortionsgréfRe von 100 g liefert Fruchtjoghurt/Fruchtquark bei Kindern:
e zwischen 28,3 % und 33,5 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-
gessens
e zwischen 122,5 % und 165,0 % des Zuckergehalts
e zwischen 12,7 % und 30,0 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e zwischen 6,7 % und 10,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufge-
nommen werden sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 0,9 g und 1,4 g gesattigte Fettsauren pro Portion
(100 g).

c) Milchreis/GrieBbrei
Tabelle 32 gibt den Energiegehalt ebenso wie den Gehalt an ausgewahlten Nahrstoffen der
Produktuntergruppe Milchreis/Griel3brei in Abhangigkeit vom Ausgangsprodukt bzw. der Her-

stellungsform wieder.

Tabelle 32: Energiegehalt und ausgewahlte Nahrstoffgehalte von Milchreis und Grie3brei in Abhangigkeit von der
Zustandsform pro 100 g verzehrfertigem Produkt

An-

zahl Energie (kcal) KH (9) davon Zucker (g) Fett (9) davon SFA (g) Salz (9)

Min |Max | Med. | Min | Max | Min | Max | Med. [Min|Max|Med.| Min | Max | Med. | Min | Max | Med.

Handwerkliche Herstellung?*

4 | 116 [141] 120 |21,8]233]8,2][102] 92 |14[35]|25] 08 |23 [ 16 [01]01] 01

Nassprodukte

8 | 87 |37 11|14 |21 7[13] 11 [15]61]27] 01 | 39|18 ] 0 [02] 01

Trockenprodukte®®

4 | 93 |116]101,5| 16 | 22 [86] 12 | 115 |1.4] 26| 15| 08 | 1.6 | 09 [01]02] 0,1

24 Die Anzahl der handwerklichen Produkte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medi-
ans hier lediglich aus Grinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
25 Die Anzahl der handwerklichen Produkte ist in dieser Gruppe gering, so dass die Angabe des Medi-
ans hier lediglich aus Griinden der statistischen Vergleichbarkeit der Daten erfolgt.
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Energiegehalt

Die Energiegehalte von Milchreis und GrieRbrei auf Basis industrieller Produkte weisen eine

Bandbreite von 87,0 kcal (Minimum) bis 141 kcal (Maximum) auf.

Bei den handwerklich hergestellten Desserts zeigt sich im Minimum (116 kcal) ein etwas ho-
herer Wert als bei den Vergleichsprodukten; dies trifft ebenfalls auf den Maximalwert (141 g)

Zu.
Zuckergehalt

Der Zuckergehalt liegt bei den industriell hergestellten Produkten zwischen 7,0 g und 13 g.
Die Mediane liegen mit 11,0 g (Nassprodukte) und 11,5 g (Trockenprodukte) sehr dicht beiei-
nander und eher im héheren Skalenbereich. Damit weist die Mehrzahl der untersuchten Pro-

dukte eher einen héheren Zuckergehalt auf.
Fettgehalt

Den héchsten maximalen Fettgehalt weisen die Nassprodukte mit 6,1 g auf, den niedrigsten

die handwerklich hergestellten sowie die Trockenprodukte.

Bezogen auf den SFA-Gehalt enthalten die Nassprodukte im Minimum 0,1 g SFA, die hand-

werklichen Produkte und die Trockenprodukte liegen mit jeweils 0,8 g gleich auf.
Salzgehalte

Der Salzgehalt ist bei den Desserts im vernachlassigbaren Bereich. Die Maximalwerte liegen

zwischen 0,1 gund 0,2 g.

Beurteilung auf Basis der Portionen

Tabelle 33: Energie- und Nahrstoffgehalt bei Milchreis/Griel3brei bezogen auf die PortionsgréRe bei Erwachse-

nen

Portions- | Energiegehalt | Zuckergehalt | Fettgehalt | SFA
Produkt - Salz
groRe (keal) (@) @ (@) (@)
absolut % absolut % a?jto' % absolut | absolut %
Handwerkliche 150 g 1935 | 37,9 | 13,8 |106,2| 3,7 | 21,6 2,3 0,2 10,0
Nassprodukte 150 g 166,5 | 32,6 | 16,5 |126,9]| 4,1 | 23,8 2,7 0,2 10,0
Trockenprodukte 150 g 167,3 32,8 | 17,3 |132,7] 2,3 | 13,2 1,4 0,2 10,0
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Bezogen auf eine PortionsgréfRe von 150 g liefert ein Dessert (Milchreis/Griel3brei) bei Er-
wachsenen:
e zwischen 32,6 % und 37,9 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-
gessens,
e zwischen 106,2 % und 132,7 % des Zuckergehalts,
e zwischen 13,2 % und 23,8 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e 10,0 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufgenommen werden
sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 0,9 g und 1,8 g gesattigte Fettsduren pro Portion
(150 g).

Tabelle 34: Energie- und Nahrstoffgehalt der jeweiligen Nahrstoffe bei Milchreis/GrieRBbrei bezogen auf die Porti-

onsgréfie bei Kindern

Porti- .
Produkt ons- Energlc;(leglehalt Zuckergehalt Fettgehalt (g) | SFA (g) Salz (g)
grofe (keal) (9)
absolut % absolut % absolut % absolut | absolut | %
Handwerkliche 100 g 129,0 | 38,3 9,2 115,0 2,5 22,3 1,6 0,1 6,7
Nassprodukte 100 g 55,5 16,5 10,7 133,8 2,7 24,5 1,8 0,1 6,7
Trockenprodukte 100 g 55,8 16,5 10,9 136,3 1,5 13,6 0,9 0,1 6,7

Bezogen auf eine Portionsgréflie von 100 g liefert ein Dessert (Milchreis/GrieRbrei) bei Kin-
dern:
e zwischen 16,5 % und 38,3 % der empfohlenen Energie eines durchschnittlichen Mitta-
gessens
e zwischen 115,0 % und 136,3 % des Zuckergehalts
e zwischen 13,6 % und 2 % des empfohlenen Fettgehaltes eines Mittagessens
und

e 6,7 % des Salzgehaltes, der durch ein Mittagessen maximal aufgenommen werden
sollte.

Ferner enthalten die Desserts zwischen 0,9 g und 1,8 g gesattigte Fettsauren pro Portion
(100 g).

49



4. Zusammenfassende Betrachtung und Handlungsempfehlungen

Im folgenden Abschnitt werden einige hervorstechende Ergebnisse der einzelnen Lebensmit-
telgruppen in Bezug auf die Energiedichte sowie den Zucker-, Fett- und Salzgehalt zusam-

mengefasst.

41 SofRen

Energiegehalt

Unter den SoRRen weist die hochste Energiedichte die Untergruppe der Sauce Hollandaise
bei den Nassprodukten auf (Median 235 kcal/100 ml). Im Vergleich zu handwerklicher Her-
stellung (660 kcal/100 ml) ist dieser Wert noch niedrig. Allerdings liegen diesem Wert nur
zwei Rezepturen zugrunde, eine Vergleichbarkeit ist damit begrenzt. An zweiter Stelle ist die
Untergruppe der Bechamelsof3en zu nennen, mit einem Median von 149,5 kcal/100 ml bei
den Nassprodukten und 87,5 kcal/100 ml bei den Trockenprodukten. Hinsichtlich der Ener-
giedichte sind weille und braune Grundsol3en unabhéangig von ihrer Angebotsform als positiv
zu bewerten. Bei den warmen TomatensolRen fallen insbesondere die Trockenprodukte ne-

gativ ins Auge mit einem Median von 316 kcal/100 ml.

Zuckergehalt

In allen Untergruppen finden sich nur geringe Mengen an Zucker. Ausnahme bildet hier die
warme Tomatensole als Trockenprodukt mit einem Gehalt im Median von 21 g/100 ml und
auch die kalte Tomatensof3e weist mit einem Median von 15,2 g Zucker/100 ml noch ver-

gleichsweise hohe Werte auf.

Fettgehalt/Fettqualitat

Auch beim Fettgehalt weist die Sauce Hollandaise bei den Nassprodukten die héchsten
Werte auf (Median 23,5 g/100 ml). Sofern diese Sauce handwerklich auf der Basis eines
Grundrezepts hergestellt wird, liegen diese Mengen noch um ein Vielfaches hoher (72,7
g/100ml). Auch hier weisen die Nassprodukte der Bechamelsof3en vergleichsweise hohe
Fettmengen auf (Median 12,3 g/100 ml), wahrend die helle und braune Grundsof3e nur nied-

rige Werte zeigen.

Salzgehalt
Besonders unglnstig ist der Salzgehalt der warmen Tomatensol3e (Trockenprodukt) mit ei-
nem Median von 5,6 g /100 ml einzuschatzen. Der Wert bei der kalten Tomatensol3e liegt

zwar niedriger, mit 2,1g/100 ml im Median aber immer noch vergleichsweise hoch.

Warme Tomatensof3en sind vor allem im Kita- und Schul-Bereich besonders beliebt und wer-

den haufig angeboten. Zudem werden bei Gerichten wie ,Nudeln mit Tomatensof3e* zum Teil
deutlich groliere Mengen an Sol3e verzehrt, als es bei anderen SolRen der Fall wéare. Des-

halb ist gerade bei dieser Untergruppe eine Veranderung der Rezepturen wiinschenswert.
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Eine handwerklich hergestellte Sauce Hollandaise ist dagegen aufgrund der Zutaten und des
vergleichsweise hohen Arbeitsaufwands eher selten und wird im Regelfall nur saisonal — bei-

spielsweise bei Spargelgerichten - zum Einsatz kommen.

Bei den Solen sollte insbesondere auf den Zucker- und Salzgehalt geachtet und eine ent-
sprechende Auswahl getroffen werden. Eine handwerklich hergestellte Bechamelsole kann
die Chance bieten, sowohl beim Fett- als auch beim Zuckergehalt niedrigere Werte als bei

den industriell hergestellten Erzeugnissen zu erreichen.

4.2 Salatdressings

Energie

Am glinstigsten schneiden unter den Dressings Nassprodukte auf Ol-/Wasser-Basis ab. Bei

dieser Untergruppe liegt der Median des Energiegehalts (129 kcal/100 ml) insgesamt niedri-
ger als bei den Dressings auf der Basis von Milchprodukten. Interessant ist hierbei, dass die
handwerklich hergestellten Dressings (z. B. die klassische Vinaigrette) deutlich héhere Ener-
giegehalte aufweisen, wahrend die handwerklich hergestellten Dressings auf der Basis von

Milchprodukten ahnlich glinstig zu beurteilen sind wie die oben aufgefihrten Nassprodukte.

Zucker
Bei den Nassprodukten fallen sowohl die Dressings auf Ol-/Wasser-Basis als auch jene auf
Milchbasis (Median 8,3 g bzw. 8,5 g/100 ml) negativ auf, wahrend die handwerklich herge-

stellten Dressings in beiden Untergruppen nur geringe Zuckergehalte aufweisen.

Fettgehalt/Fettqualitat

Die Fettgehalte liegen in beiden Untergruppen im Median im mittleren Bereich. Auch hier hat
die handwerklich hergestellte Vinaigrette einen sehr hohen Fettgehalt, wahrend das hand-
werklich hergestellte Dressing auf Milchbasis im Vergleich zu den Nassprodukten deutlich
besser abschneidet. Positiv in beiden Untergruppen ist die Fettqualitat, da in diesem Pro-

duktsegment Uberwiegend Rapsél verwendet wird.

Salzgehalt
In beiden Dressinggruppen sind die Salzgehalte im Median vergleichsweise hoch. Einzige
Ausnahme bildet das handwerklich hergestellte Dressing auf Milchbasis, sofern die Rezeptur

mit der von der DGE angegebenen Salzmenge (Rezepte s. Anhang 2) eingehalten wird.

Beim Einkauf von Salatdressings sollte besonderes Augenmerk auf die Fett-, Zucker- und
Salzgehalte gelegt werden. Handwerklich hergestellte Dressings erfordern einen geringen
Arbeitsaufwand, ermoéglichen aber eine individuelle und zuriickhaltende Zugabe von Salz

und Zucker. Die Grundrezepte zur Herstellung einer Vinaigrette sind zu tUberdenken, da die
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hier Ublicherweise angesetzten Mengen an Ol ohne Geschmacksverluste verringert werden

konnen.

4.3 Desserts

Energie

Alle drei Untergruppen — Pudding/Creme/Mousse, Fruchtjoghurt/Fruchtquark und Milch-
reis/Griel3brei — weisen niedrige Energiegehalte auf. Dies gilt unabhangig davon, ob es sich
um Nass- oder Trockenprodukte handelt. Lediglich bei der handwerklichen Herstellung von
Puddings, Cremes und Mousse liegt der Median der Energiegehalte (230 kcal/100g) deutlich

Uber den industriell hergestellten Produkten.

Zuckergehalt

Die Zuckergehalte liegen bei allen Dessertgruppen im mittleren Spektrum. Hier schneiden
handwerklich hergestellte Fruchtjoghurts und -quark sowie Milchreis und Grie3brei glnstiger
ab (der Median liegt unter 10 g/100 g).

Fettgehalt

Die Fettgehalte sind stark von der jeweiligen Untergruppe abhangig. So ist bei Desserts auf
Joghurt- oder Quarkbasis und bei Milchreis und Griel3brei der jeweilige Fettgehalt des Milch-
produkts von entscheidender Bedeutung. Die DGE-QS [2-6] nennen Obergrenzen flr den
Fettgehalt von Milchprodukten. Bei Puddings, Cremes und Mousse sind die Fettgehalte so-
wohl bei Nass- als auch bei Trockenprodukten héher als bei den beiden anderen Untergrup-
pen. Hier fallt allerdings insbesondere die handwerkliche Herstellung negativ auf, die im Ver-

gleich zu den industriellen Produkten mit 17,3 g/100 g die hochsten Fettgehalte aufweist.

Salzgehalt
Keine der drei Untergruppen weist einen nennenswerten Salzgehalt auf.

Bei den Desserts sollten insbesondere solche auf der Basis von Milchprodukten bzw. Obst
gewahlt werden. In beiden Fallen schneidet die handwerkliche Herstellung besonders positiv
ab. Dies qilt nicht fur die Untergruppe der Puddings/Cremes oder Mousse, bei der die
Selbstherstellung einerseits einen hdheren Arbeitsaufwand erfordert und andererseits die

Umsetzung der Rezepturen zu héheren Energie- und Fettgehalten flhrt.

Insgesamt lasst sich feststellen, dass der Markt der GroRverbraucher eine Vielzahl un-
terschiedlicher Produkte aufweist, bei denen es sich lohnt, in Bezug auf Energie, Zu-
cker-, Fett- und Salzgehalte sehr sorgfiltig auf die Nahrwertkennzeichnung zu achten
und solche auszuwahlen, bei denen die genannten Parameter eher im niedrigen Be-

reich zu finden sind (s. hierzu auch Tab. 36).
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Handlungsempfehlungen fiir die Politik

Der direkte Dialog mit der lebensmittelverarbeitenden Industrie zu CP fur GroRRverbraucher
ist notwendig, um mittelfristig eine schrittweise Reduzierung des Energiegehalts (Bechamel-
sof3en, Sauce Hollandaise, Desserts) des Zuckergehalts (kalte Tomatensof3en, Desserts),
des Fettgehaltes (Dressings, Desserts) und des Salzgehaltes (Sof3en, Dressings) sowie eine
sorgfaltige Auswahl bei den eingesetzten Fetten (vorzugsweise Fette mit einem glnstigen
Fettsduremuster) zu erzielen. Darlber hinaus wird vorgeschlagen, mit den entsprechenden
Verbanden, wie Deutsche Hotel- und Gaststattenverband e.V. (DEHOGA), Verband der Ko-
che, Verband der Systemgastronomie etc., einen Dialog aufzunehmen, um sie fiir die The-
matik der Reduktions- und Innovationsstrategie zu sensibilisieren und diese in der Aus- und
Weiterbildung im gastronomischen Bereich zu verankern. Im Rahmen der IN FORM-Projekte
koénnten Schulungen und Kommunikationsmittel erstellt werden, die Kéche und Verpfle-
gungsanbieter sensibilisieren, den Gasten eine gesundheitsférdernde Auswahl an CP zu bie-

ten.

Aulerdem wird ein Monitoring fur haufig in der GV eingesetzte CP analog zu jenem fiir den
Einzelhandelsbereich vorgeschlagen. Zusatzlich sollte hierbei der Einsatz von Jodsalz und

der Gehalt an TFA miterfasst werden.

Ferner sollte die Information Uber die Mengen an zugesetztem und/oder freiem Zucker in CP
besser zuganglich gemacht werden. Dies betrifft u. a. die Aufnahme der Kategorie ,freier Zu-
cker® in gangige Datensatze zur Nahrstoffberechnung, wie dem Bundeslebensmittelschlussel
sowie die Nahrwertkennzeichnung von Lebensmitteln mit zugesetztem Zucker. (Zur Erlaute-
rung: Derzeit ist es teilweise gar nicht oder nur mit zusatzlichen aufwandigen ,handischen

Berechnungen® méglich, den Gehalt des ,freien Zuckers® zu erfassen.)

Zur Forderung des Einsatzes von Jodsalz sollte eine Jodsalz-Kampagne im Aul3er-Haus-

Markt bzw. der GV sowie der lebensmittelverarbeitenden Industrie durchgefihrt werden.

Handlungsempfehlungen fiir die lebensmittelverarbeitende Industrie

Die lebensmittelverarbeitende Industrie sollte eine Reformulierung der aufgezeigten Produkt-
gruppen in Hinblick auf den Zucker-, Fett- und Salzgehalt sowie die Fettqualitat anstreben.
Erkenntnisse zur Produktentwicklung liefern Studien des MR, die sich der Reduktion von Zu-
cker, Fett und Salz beziehungsweise dem Einsatz von Ersatzprodukten oder der Erhéhung
der Geschmackswirkung — bei Zucker und Salz — widmen sowie die Studie ,Reduktion von
Zucker, Fett und Salz in Lebensmitteln — Zwischen Machbarkeit und Verbrauchererwartung®
der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) [47].
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Die folgende Tabelle listet die Kategorien der Energie- und Nahrstoffgehalte auf, wie sie in
der Health Claims Verordnung (HCVO) [48] festgelegt wurden und die auch der Bewertung
im Rahmen des NutriScore zugrunde liegen. Hierbei gilt es allerdings zu beachten, dass in
die Bewertung des NutriScore noch andere (auch positive Nahrstoffe wie Ballaststoffe oder
gesundheitsférdernde Lebensmittel wie Gemiise und Obst) einflieRen, sodass eine 1:1 Uber-

tragung auf die untersuchten Produktgruppen nicht sinnvoll ist.

Tabelle 35: Energiedichte und Werte fur ausgewahlte Nahrstoffe auf der Basis der HCVO und des NutriScore pro
100 g hinsichtlich [48,49,50]

Geringer Gehalt?®

Mittlerer Gehalt?”

Hoher Gehalt

Energiedichte [51]

150 kcal oder weni-

gerpro 100 g

Mehr als 150 kcal bis
225 kcal pro 100 g

Mehr als 225 kcal pro
100 g

Fettgehalt

3,0 g pro 100 g oder

weniger

Zwischen mehr als
3,0gund 17,5 g pro
100 g

Mehr als 17,5 g pro
100 g

Geséttigte Fettsauren

1,5 g pro 100 g oder

weniger

Zwischen mehr als
1,5gund 5,0 g pro
100 g

Mehr als 5,0 g pro
100 g

(Gesamt-)Zuckergehalt

5,0gpro100g

oder weniger

Zwischen mehr als
5,0 gund 22,5 g pro
100 g

Mehr als 22,5 g pro
100 g

Salz

0,3 g Salz pro 100g

oder weniger

Zwischen mehr als
0,3gund 1,59g Salz
pro 100 g

Mehr als 1,5 g Salz
pro 100 g

Die Verschiedenartigkeit der CP sowohl bezogen auf die Angebotsform (Nass- oder Tro-

ckenprodukte) als auch auf die eingesetzten Rohwaren macht es notwendig, auf Basis der

Tabelle 35 empfehlenswerte Grenzwerte abzuleiten. Hierbei wurde teilweise als Grenzwert

das 1. Quartil der Kategorie ,mittlerer Gehalt* gewahlt. So kann z. B. bei CP, die Milch ent-

halten, der geringe Wert fiir den Gesamtzuckergehalt nicht als Grundlage dienen, da Milch

per se 6 g Milchzucker pro 100 g enthalt und somit ein entsprechendes CP immer den niedri-

gen Wert tberschreiten wiirde. Ahnliches gilt fir Salatdressings auf Ol-/Wasser-Basis: Hier

26 Grenzwerte entsprechend der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Europaischen Parlaments und
des Rates (Health Claim Verordnung) — Anhang Nahrwertbezogene Angaben und Bedingungen fur

ihre Verwendung

27 Grenzwerte orientieren sich an der LMIV (Die Grenzwerte fiir den orientieren sich an dem prozentu-
alen Anteil der Nahrstoffgehalte an der gemaR LMIV festgelegten harmonisierten Referenzmenge)
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ist die Verwendung von (groReren Mengen) Pflanzendl aus kiichentechnischen Grinden er-
forderlich, um die gewiunschte Konsistenz des Produktes zu erhalten. Zudem ist es aus er-
nahrungsphysiologischer Sicht wiinschenswert, hochwertiges Pflanzendl (z. B. Rapsél, Oli-
vendl oder Walnussdl) in moderaten Mengen einzusetzen, um die Versorgung mit essenziel-
len Fettsauren sowie bestimmten Vitaminen sicherzustellen. Daher ist es nicht zielfihrend,
hier den Fokus ausschlief3lich auf einen niedrigen Fettgehalt zu legen.

Tabelle 36: Empfehlenswerte Grenzwerte fiir Sof3en, Dressings und Desserts in Bezug auf ihren Energiegehalt

und den Gehalt ausgewahlter Nahrstoffe

Untergruppe Max. Ener- | Max. Gesamt- | Max. Fett Max. SFA Max. Salz
gie (kcal/100 zucker in (g/100 (9/100 ml (9/100 ml
ml bzw. 100 (9/100 ml ml bzw. bzw.100 g) bzw. 100
9) bzw. 100 g) 100 g) g)
Warme Grundsofen 150 5 6,6 24 0,6
Kalte TomatensofRRen 150 9,428 3,0 1,5% 0,6
Dressings:

Basis Ol/Wasser 150 5 -30 2,4 0,6%
Basis Milchprodukte 150 5 6,6 1,5 0,6
Desserts (alle Unter- 150 9,4 3 2,4 0,3

gruppen)

Handlungsempfehlungen fiir die Gemeinschaftsverpflegung

Um eine gesundheitsfordernde Verpflegung anzubieten und dem Ziel der Verhaltnispraven-
tion gerecht zu werden, sind im Rahmen des Beschaffungsmanagements solche Produkte
auszuwahlen, die die oben genannten Grenzwerte nicht Uberschreiten (siehe Tab. 36). Zu-

dem sind CP mit Jodsalz bevorzugt zu verwenden.

Werden Solen, Dressings oder Desserts handwerklich hergestellt, sind die Rezepturen kri-
tisch zu hinterfragen. Es sollten nur solche ausgewahlt werden, die eine Nahrwertberech-
nung aufweisen und bei denen die empfehlenswerten Grenzwerte der Tabelle 36 eingehal-
ten werden kénnen. Ebenfalls kritisch sind Portionsgrofien zu Uberprifen. Dies gilt in ganz

besonderer Weise flr die Zielgruppe der Kinder.

28 Derzeit sind laut unseren Recherchen keine Produkte im Handel, die diesen Gesamtzuckerwert ein-
halten wiirden, daher sollte zunachst (Zeitraum von maximal 3 Jahren) auf die 50 % Quartile (13,8 g/
100 ml) zurtickgegriffen werden.
29 Aufgrund der derzeitigen Angebotssituation wird auch hier eine Reduktion zunachst auf die 50 %
Quartile (0,9 g/100 ml) empfohlen.
30 Bei den Dressings auf Basis von Ol und Essig wird keine Obergrenze fiir Fett angegeben, da es
aus ernahrungsphysiologischer Sicht wiinschenswert ist, hochwertiges Pflanzendl in moderaten Men-
gen einzusetzen, um insbesondere die Versorgung mit essenziellen Fettsduren sicherzustellen. Daher
ist es nicht zielfuhrend, hier den Fokus ausschlief3lich auf einen niedrigen Fettgehalt zu legen.
31 Aufgrund der derzeitigen Angebotssituation wird auch hier eine Reduktion zunéchst auf die 50 %
Quartile (0,9 g/100 ml) empfohlen.
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Handlungsempfehlungen fiir die Aus- und Weiterbildung

Im Rahmen der Aus- und Weiterbildung von Kéchen ebenso wie von angelerntem Personal
muss ein verstarktes Augenmerk auf die Sensibilisierung im Umgang mit Zucker, Fett und

Salz gelegt werden. Dies beinhaltet folgende Aspekte:

¢ Die Reduzierung von Zucker, Fett und Salz in der Zubereitung von Speisen muss sowohl
in der theoretischen als auch in der praktischen Ausbildung bewusst kommuniziert und
gelibt werden. Bei Fett ist der Fokus zusatzlich auf die Fettqualitat zu legen. Dazu ist es

auch notwendig, entsprechende Alternativen aufzuzeigen und in der Praxis einzulben.

e Zukliinftig sollte eine kritische Reflexion und gegebenenfalls Uberarbeitung der in den ent-
sprechenden Lehrblichern vorhandenen Grundrezepturen in Bezug auf die dort angege-

benen Mengen an Zucker, Fett und Salz sowie die Fettqualitaten erfolgen.

e Das Thema der Reduktion von Zucker, Fett und Salz bzw. die Optimierung der Fettquali-
tat und des Einsatzes von Jodsalz sollte in einem zentralen Lernfeld innerhalb der Rah-

menlehrplane aufgenommen werden.
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Anhang 1 — Grundrezepte verschiedener GrundsoRen

Tabelle 37: Energie- und ausgewahlte Nahrstoffgehalte handwerklich zubereiteter Grundsof3en in der GV

Sofe (verzehr-
fertig, pro 100

ml)

Energie

[kecal]

Fett
[g]

davon ge-
sattigte
Fett-

sauren

[g]

Kohlenhydrate
[a]

davon

Zucker

[a]

Protein

[g]

Salz
[g]

Béchamelsolie
(Milch

1,5 % Fett) (Re-
zept a)

109

6,5

4,1

8,5

5,6

4,3

0,6

Béchamelsolle
(Milch

1,5 % Fett) (Re-
zept b)

107

5,6

3,6

9,8

55

4.4

1,4

Béchamelsolie
(Milch

3,5 % Fett) (Re-
zept a)

128

8,6

5,8

8.4

5,5

4,3

0,6

BéchamelsolRe
(Milch

3,5 % Fett) (Re-
zept b)

125

7,8

5.1

9,8

55

4,3

1,3

Braune KraftsoRRe
und WildsoRe

113

4,4

3.1

21

0,6

15,8

0,3

Braune KraftsoRRe
und WildsoRe (mit
Rapsdl)

117

4,9

23

21

0,6

15,6

0,3

Demi-Glace
(braune Kraft-
solde)

100

4,7

1,7

1,8

0,5

0,2

Weile Grund-
sofde (mit Geflu-
gelbriihe)

116

59

3.6

4,5

0,5

0,5

WeilRe Grund-
solRe (mit Kalbs-
briihe)

159

12

5,6

53

0,9

0,5

Hollandische
SolRe (Sauce hol-
landaise) (Rezept
a)

590

64,9

40,3

0,6

0,6

2,9

0,1

Hollandische
Sofde (Sauce hol-
landaise) (Rezept
b)

730

80,4

48,4

0,6

0,5

3,5

1,1
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SoRe (verzehr- | Energie | Fett | davon ge- | Kohlenhydrate | davon | Protein | Salz
fertig, pro 100 | jcay [o] | séttigte [a] Zucker | [g] [a]
ml) Fett- [a]
sauren
[d]

TomatensolRe 1
(Rapsal, Brihe, 75 2,7 0,4 4,7 3,0 8,3 1,7
Gemiise)
Tomatensol3e 1
(Butter, Briihe, 72 2,4 1,3 4.8 3,0 8,3 1,7
Gemiise)
Tomatensol3e 2
(Rapsdl, nur To- 97 6,9 0,6 8,0 4,6 1,7 1,6
mate)
Tomatensolle 2
(Olivendl, nur To- 97 6,9 1,0 8,0 47 1,7 1,6
mate)
Tomatensofte 3 156 | 10,1 1,9 14,5 11,1 29 | 27
(Rapsal)
Tomatensofie 3 145 | 88 55 14,5 11,1 29 | 27
(Butter)
Tomaten-Coulis 112 | 97 3,6 13,7 109 | 21 | 27
(Olivendl)

BéchamelsoBe (1,5% Milch) (Rezept a)

Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge

Butter 60g

Mehl 40 g

Zwiebeln 409

Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 1200 g

Salz 59

Gewirze 19

Quelle: [11, S. 564]

BéchamelsoRe (1,5% Milch) (Rezept b)

Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge

Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 1200 g

Butter 509

Zwiebeln 409

Mehl 60 g

Salz 139

Gewlrze 19

Quelle: [12, S. 47]
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BéchamelsoRe (3,5 % Milch) (Rezept a)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge
Butter 60g
Mehl 409
Zwiebeln 409
Kuhmilch 3,5% Fett 1200 g
Salz 59
Gewlrze 19
Quelle: [11, S. 564]
BéchamelsoRe (3,5 % Milch) (Rezept b)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert
Zutat Menge
Kuhmilch Trinkmilch 3,5 % Fett 1200 g
Butter 509
Zwiebeln 40 g
Mehl 60 g
Salz 13 ¢
Gewlrze 19

Quelle: [12, S. 47]

Braune Kalbsbriihe (Raps6l)*2

Hinweis: Menge fur ca. 10 Liter Grundbrihe unter Verwendung von 15 Liter Wasser

Zutat Menge
Trinkwasser3? 5000 g
Kalb Fleisch Knochen roh 10000 g
Schwein Speck und Schinken 200 g
Ribdl (Rapsal) 200 g
Zwiebeln geschmort (zubereitet ohne Fett) 600 g
Knollensellerie gebraten (zubereitet ohne Fett) 200 g
Karotte (Mohrribe, Mdhre) geschmort (zubereitet 200 g
ohne Fett)

Tomatenmark geschmort (zubereitet ohne Fett) 30g
WeiBwein / Rotwein®* 500 g
Salz 50¢g
Gewdrze aus Krautern 19

Quelle: [11, S. 516]

32 Als Zutat bei brauner KraftsoRe (Rapsol) verwendet

33 Fir die Nahrwertberechnung wurde die Wassermenge reduziert

34 In der Ausbildung von Koéchinnen und Kéchen ist es gangige Praxis, Gerichte unter Verwendung
von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberihrt.
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Brauner Kalbsfond (Rapsol)*®
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert

Zutat Menge
Rapsol 5049
Kalb Fleisch Knochen roh 4000 g
Kalb (KalbsfliRe) 1000 g
Karotte (Mohrriibe, Mdhre) gegart 300¢g
Knollensellerie gegart 250 g
Wourzelpetersilie gegart 250 g
Tomatenpuree 120 g
WeiBwein / Rotwein® 1000 g
Trinkwasser®” 4000 g
Salz 40 g
Gewdrze aus Krautern 19
Thymian frisch 1049
Majoran frisch 1049

Quelle: [12, S. 40]

35 Als Zutat bei Demi-glace verwendet
% |n der Ausbildung von Kéchinnen und Kéchen ist es gangige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SoRRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberihrt.

37 Im Original-Rezept werden 7 Liter Trinkwasser angegeben. Um die Reduktion darzustellen, wurde
die Trinkwassermenge auf 4 Liter bei der Berechnung reduziert.
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Braune Kalbsfond (Erdnussol)
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert

Zutat Menge
Erdnussoél 509
Kalb Fleisch Knochen roh 4000 g
Kalb (Kalbsfiil3e) 1000 g
Karotte (Mohrriibe, Mohre) gegart 300¢g
Knollensellerie gegart 250 g
Wurzelpetersilie gegart 250 ¢
Tomatenpiree 120 g
Weilwein / Rotwein®® 1000 g
Trinkwasser®® 4000 g
Salz 40 g
Gewdrze aus Krautern 19
Thymian frisch 1049
Majoran frisch 1049

Quelle: [12, S. 40]

Braune Kalbsbriihe*°

Hinweis: Menge flr ca. 10 Liter Grundbrihe unter Verwendung von 15 Liter Wasser

Zutat Menge
Trinkwasser*! 5000 g
Kalb Fleisch Knochen roh 10000 g
Schwein Speck und Schinken 200 g
Pflanzliche Fette 200 g
Zwiebeln geschmort (zubereitet ohne Fett) 600 g
Knollensellerie gebraten (zubereitet ohne Fett) 200¢g
Karotte (Mohrriibe, Mohre) geschmort (zubereitet 200 g
ohne Fett)

Tomatenmark geschmort (zubereitet ohne Fett) 3049
WeilRwein / Rotwein*2 500 g
Salz 5049
Gewirze aus Krautern 19

Quelle: [11, S. 516]

38 In der Ausbildung von Kéchinnen und Kdchen ist es géangige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SofRRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu

den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberihrt.

%9 Im Original-Rezept werden 7 Liter Trinkwasser angegeben. Um die Reduktion darzustellen, wurde
die Trinkwassermenge auf 4 Liter bei der Berechnung reduziert.

40 Als Zutat bei brauner KraftsoRe verwendet

41 Fur die Nahrwertberechnung wurde die Wassermenge reduziert
42 In der Ausbildung von Kdchinnen und Kdchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu

den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberthrt.
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Braune Kraftsoe und WildsoRe
Hinweis: ergibt 10 Liter

Zutat Menge
Pflanzliche Fette 200 g
Kalb Fleisch Knochen roh 10000 g
Braune Kalbsbrihe [11, S. 516] 10000 g
Schwein Speck und Schinken 250 g
Zwiebeln geschmort (zubereitet ohne Fett) 300 g
Knollensellerie gebraten (zubereitet ohne Fett) 300 g
Karotte (Mohrriibe, M6hre) geschmort (zubereitet 300 g
ohne Fett)

Porree gebraten (zubereitet ohne Fett) 100 g
Tomatenmark geschmort (zubereitet ohne Fett) 300¢g
Pflanzliche Fette 350 g
Mehl 350 g
Weilwein / Rotwein*3 500 g
Wurzelpetersilie roh gegart 150 g
Paprika edelsu} 20g
Gewdlrze aus Krautern 10¢g

Quelle: [11, S. 552]

43 In der Ausbildung von Kdchinnen und Kdchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu

den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberthrt.
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Braune KraftsoRe und WildsoRe (Rapsol)
Hinweis: ergibt 10 Liter

Zutat Menge
Pflanzliche Fette 200 g
Rbdol (Rapsal) 200 g
Kalb Fleisch Knochen roh 10000 g
Braune Kalbsbrihe [11, S. 516] 10000 g
Schwein Speck und Schinken 250 g
Zwiebeln geschmort (zubereitet ohne Fett) 300¢g
Knollensellerie gebraten (zubereitet ohne Fett) 300 g
Karotte (Mohrriibe, M6hre) geschmort (zubereitet 300 g
ohne Fett)

Porree gebraten (zubereitet ohne Fett) 100 g
Tomatenmark geschmort (zubereitet ohne Fett) 300¢g
Margarine 350 g
Mehl 350 g
Weilwein / Rotwein** 500 g
Wurzelpetersilie roh gegart 150 g
Paprika edelsuf} 20g
Gewdlrze aus Krautern 10¢g

Quelle: [11, S. 552]

44 In der Ausbildung von Kdchinnen und Kdchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu

den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberthrt.

66



Demi-glace (braune KraftsoRe)
Hinweis: ergibt 5 Liter

Zutat Menge
Sonnenblumendl 804¢
Kalb Fleisch Knochen roh 4000 g
KalbsfiiRe 1000 g
Kalb (Fleischschnitte) 500 g
Karotte (Mohrriibe, Mdhre) gegart 250 ¢
Knollensellerie gegart 250 g
Wourzelpetersilie gegart 250 g
Tomatenpuree 100 g
Trinkwasser 2800 ¢
WeiRwein / Rotwein*> 1000 g
Brauner Kalbsfond [12, S. 40] 1200 g
Gewdrze aus Krautern 19
Salz 11g
Pfeffer 59
Mehl 150 g
Butter 100 g

Quelle: [12, S. 59]

Fleisch- und Knochenbriihe

Hinweis: Menge fur ca. 10 Liter Grundbrihe unter Verwendung von 15 Liter Wasser

Zutat Menge
Trinkwasser*® 10000 g
Rind Fleisch Knochen mit Kiichenabfall 6000 g
Rind Nacken (Kamm) roh 2500 g
Knollensellerie gebraten (zubereitet ohne Fett) 400 g
Karotte (Mohrriibe, Mdhre) geschmort (zubereitet 400 g
ohne Fett)

Porree tiefgefroren geschmort (zubereitet ohne Fett) 400 g
Wourzelpetersilie roh gegart 400 g
Zwiebeln geschmort (zubereitet ohne Fett) 200 g
Salz 50¢g
Gewlrze aus Krautern 10¢g

Quelle: [11, S. 510]

45 In der Ausbildung von Kdchinnen und Kdchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung
von Alkohol (z. B. Wein zum SoRRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberihrt.

46 Flir die Nahrwertberechnung wurde die Wassermenge reduziert
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WeiRe GrundsoRe (Gefliigelbriihe)
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert

Zutat Menge
Butter 300¢g
Mehl 250 ¢
Geflligelbriihe (4)*" 7000 g
Quelle: [11, S. 560]
Weile GrundsoRe (Kalbsbriihe)
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert
Zutat Menge
Butter 300¢g
Mehl 250 ¢
Kalbsbriihe (6)* 7000 g

Quelle: [11, S. 560]

Hollandische SoRe (Sauce hollandaise) (Rezept a)

Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge
Huhnerei Eigelb 180 g
Trinkwasser 9049
Butter 900 g
Weilwein, trocken*® 30g
Schalotte 40 g
Zitrone, Fruchtsaft 249
Salz 19
Chili (Cayennepfeffer) 0,1g

Quelle: [11, S. 56]

47 Standardrezeptur aus BLS entnommen
48 Standardrezeptur aus BLS entnommen

49 In der Ausbildung von Kdchinnen und Kdchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung

von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu

den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberthrt.
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Hollandische SoRe (Sauce Hollandaise) (Rezept b)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge
Schalotte 509
Pfeffer 69
Weinessig 3049
Weilwein, trocken® 30g
Trinkwasser 80g
Salz 10¢g
Hihnerei Eigelb 200 g
Butterschmalz 750 g
Chili (Cayennepfeffer) 19
Zitrone, Fruchtsaft 19

Quelle: [12, S. 56]

TomatensofBe 1 (Rapsdl, Brithe, Gemiise)
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert

Zutat Menge
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 3000 g
Kalbsbrihe 5000 g
Karotte, gegart 250 g
Zwiebeln, gegart 250 g
Rapsol 100 g
Mehl 30g
Tomatenmark 400 g
Knoblauch 10¢g
Zucker 509
Salz 5049
Pfeffer 39
Klchenkrauter 29

Quelle: [11, S. 558]

%0 |n der Ausbildung von Kéchinnen und Kéchen ist es gangige Praxis, Gerichte unter Verwendung
von Alkohol (z. B. Wein zum SoRRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unbertihrt.

69



TomatensofRe 1 (Butter, Briihe, Gemiise)
Hinweis: Menge wird auf 5 Liter reduziert

Zutat Menge
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 3000 g
Kalbsbrihe 5000 g
Karotte, gegart 250 g
Zwiebeln, gegart 25049
Butter 100 g
Mehl 30g
Tomatenmark 400 g
Knoblauch 10¢g
Zucker 509
Salz 509
Pfeffer 39
Kichenkrauter 29
Quelle: [11, S. 558]
TomatensofBe 2 (Rapsoél, nur Tomate)
Hinweis: Menge wird auf 3 Liter reduziert
Zutat Menge
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 3500 g
Zwiebeln, gegart 1500 g
Rapsol 200 g
Tomatenmark 40 g
Knoblauch 150 g
Zucker 59
Salz 3049
Klchenkrauter 249

Quelle: [11, S. 558]
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TomatensofBe 2 (Olivendl, nur Tomate)
Hinweis: Menge wird auf 3 Liter reduziert

Zutat Menge
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 3500 g
Zwiebeln, gegart 1500 g
Olivendl 200 g
Tomatenmark 40 g
Knoblauch 150 g
Zucker 59
Salz 3049
Klchenkrauter 29
Quelle: [11, S. 558]
TomatensofRe 3 (Rapsol)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert
Zutat Menge
Rapsol 80g
Zwiebeln, gegart 40 g
Karotte, gegart 40 g
Knollensellerie gegart 3049
Petersilienblatt 1049
Knoblauch 59
Schwein, Speck, gerduchert 3049
Tomaten, getrocknet 50¢g
Tomatenpiree 2504¢g
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 800 g
Gemiisebriihe 700 g
Gewirze 19
Zucker 50¢g
Salz 2049
Pfeffer 19

Quelle: [12, S. 72]
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TomatensoRe 3 (Butter)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge
Butter 80g
Zwiebeln, gegart 40 g
Karotte, gegart 40 g
Knollensellerie gegart 3049
Petersilienblatt 10¢9
Knoblauch 5¢
Schwein, Speck, gerduchert 30g
Tomaten, getrocknet 509
Tomatenpiree 250 ¢
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 800 g
Gemiisebriihe 700 g
Gewlrze 19
Zucker 509
Salz 2049
Pfeffer 19

Quelle: [12, S. 72]

Tomaten-Coulis (Olivenol)
Hinweis: Menge wird auf 1 Liter reduziert

Zutat Menge
Olivendl 40 g
Zwiebeln, gegart 150 g
Knoblauch 10¢g
Tomaten, getrocknet 5049
Tomatenpuree 100 g
Tomaten (Konserve, nicht abgetropft) 1200 g
Salz 16 g
Klchenkrauter 249
Zitrone Fruchtsaft 249
Pfeffer 19
Zucker 40 g
Butter 40 g

Quelle: [12, S. 72]



Anhang 2 — Grundrezepte der Salatdressings

Tabelle 38: Energie- und ausgewahlte N&hrstoffgehalte handwerklich zubereiteter Salatdressings (verzehrsfertig,

pro 100 ml)

Salatdressing
(verzehrfertig,
pro 100 ml)

Energie
[keal]

Fett
[a]

davon ge-
sattigte
Fett-
sduren

[a]

Kohlenhydrate
[a]

davon
Zucker

[g]

Protein

[g]

Salz
[al

Vinaigrette
(Ol/Standard)

605

62,1

9,0

12,8

12,6

0,1

0,5

Vinaigrette
(Rapsol) (Rezept
a)

582

55,6

5,1

21,4

21,3

0,1

0,9

Vinaigrette
(Rapsodl) (Rezept
b)

499

55

5,1

1,9

1.1

0.6

23

Vinaigrette (Son-
nenblumendl)

499

55

5,9

1,9

1.1

0.6

23

Einfache Salat-
sofde (Rapsol)

485

54

5,0

1.1

0,8

0,2

1,2

Einfache Salat-
sol3e (Sonnenblu-
menol)

485

54

5,8

1.1

0,8

0,2

1,2

Italienische Salat-
solRe

417

44,8

6.4

4,1

3,5

0,2

1,5

SalatsoRe mit Jo-
ghurt

(1,5 % Fett),
(Ol/Standard)

79

5,1

1,4

4,6

4,5

3,3

0,3

SalatsoRe mit Jo-
ghurt

(1,5 % Fett),
(Rapsal)

79

5,1

1,2

4,6

4,5

3,3

0,3

Salatsof3e mit Jo-
ghurt

(3,5 % Fett),
(Ol/Standard)

97

7,0

2,6

4,5

4,4

3,6

0,3

SalatsoRe mit Jo-
ghurt

(3,5 % Fett),
(Rapsadl)

97

7,0

24

44

44

3,6

0,3

Salatsol3e mit
Krautern (Rapsol)

457

50,1

4,6

1,8

1,0

0,7

1,3

SalatsoRe mit
Krautern (Stan-
dardol)

457

50,1

7,3

1,9

1,0

0,7

1,3
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Salatdressing
(verzehrfertig,
pro 100 ml)

Energie
[keal]

Fett
[a]

davon ge-
sattigte
Fett-
sduren

[a]

Kohlenhydrate

[g]

davon
Zucker

[g]

Protein

[g]

Salz
[al

Salatsof3e mit sau-
rer Sahne (10 %)
und Dill

160

14,8

8,8

3,7

3,3

2,5

0,3

Salatsof3e m. sau-
rer Sahne (20 %)
und Dill

174

16,5

10,0

3,7

3,2

2,5

0,2

Salatsol3e m.
Sahne
(30 %)

259

26,4

15,8

3.4

3,0

21

0,2

French Dressing
(Senf u. Stand-
ardol)

447

48,3

6,9

2,6

1,3

1,3

1,8

French Dressing
(Senf u. Rapsol)
(Rezept a)

447

48,3

4,4

2,5

1,3

1,3

1,8

French Dressing
(Senf u. Rapsdl)
(Rezept b)

430

46,7

4,5

2,4

1,8

11

1,2

French Dressing
(Senf u. Sonnen-
blumendl)

Vinaigrette (Ol/Standard)

430

46,7

5,2

24

Hinweis: Ergibt ca. 80 g & 2-3 Portionen/Erwachsene

1,8

Zutat Menge
Essig 20g
Pflanzliche Ole Linolséaure <30% 50 g
Zucker 10¢9
Salz 049
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 422]

Vinaigrette (Rapsol) (Rezept a)

Hinweis: Ergibt ca. 80 g & 2-3 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Essig 2049
Rapsél 509
Zucker 10¢9
Salz 049
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 422]

1.1

1,2
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Vinaigrette (Rapsoél) (Rezept b)

Hinweis: Ergibt ca. 1055 g 2 35 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Krautermischung frisch 90g
Zwiebeln 1309
Krauteressig 230 g
Rapsol 580 g
Salz 25¢g
Pfeffer 19

Quelle: [12, S. 74]

Vinaigrette (Sonnenblumenol)

Hinweis: Ergibt ca. 1055 g 2 35 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Krautermischung frisch 90g
Zwiebeln 130 g
Krauteressig 230 g
Sonnenblumendl 580 g
Salz 25¢g
Pfeffer 19

Quelle: [12, S. 74]

Einfache SalatsofRe (Rapsol)

Hinweis: Ergibt ca. 1000 g 2 34 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Senf 209
Weinessig 260 g
Trinkwasser 170 g
Salz 12 g
Zucker 59
Pfeffer 19
Worcestersolie 59
Rapsol 550 g

Quelle: [12, S. 151]
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Einfache SalatsoBe (Sonnenblumenél)
Hinweis: Ergibt ca. 1000 g 2 34 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Senf 2049
Weinessig 260 g
Trinkwasser 170 g
Salz 12g
Zucker 59
Pfeffer 19
Worcestersol3e 59
Sonnenblumendl 550 g

Quelle: [12, S. 151]

Italienische SalatsoRe
Hinweis: Ergibt ca. 1000 g 2 34 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Zwiebeln 80g
Knoblauch 59
Basilikum frisch 5g
Salz 159
Pfeffer 19
Weinessig 180 g
Balsamicoessig 150 g
Trinkwasser 120 g
Olivendl 450 g

Quelle: [12, S. 152]

SalatsoRe mit Joghurt (1,5 %) (Ol/Standard)
Hinweis: Ergibt ca. 275 g 2 9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Joghurt 1,5% Fett 250 g
Orange Fruchtsaft 10¢g
Zitrone Fruchtsaft 5¢
Pflanzliche Ole Linolsédure <30% 10g
Worcestersole 0,59
Salz 0,5¢
Pfeffer 0,1g

Quelle: [11, S. 423]
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SalatsoBe mit Joghurt (1,5 %) (Rapsol)
Hinweis: Ergibt ca. 275 g 2 9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Joghurt 1,5% Fett 250 g
Orange Fruchtsaft 10¢g
Zitrone Fruchtsaft 59
Ribol (Rapsol) 1049
Worcestersol3e 0,5¢
Salz 059
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 423]

SalatsoBe mit Joghurt (3,5 %) (Ol/Standard)
Hinweis: Ergibt ca. 275 g 2 9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Joghurt 3,5% Fett 250 ¢
Orange Fruchtsaft 1049
Zitrone Fruchtsaft 59
Pflanzliche Ole Linolsaure <30% 109
Worcestersolie 0,59
Salz 0,59
Pfeffer 0,19

Quelle: [11, S. 423]

SalatsoBe mit Joghurt (3,5 %) (Rapsol)
Hinweis: Ergibt ca. 275 g 2 9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Joghurt 3,5% Fett 250 ¢
Orange Fruchtsaft 1049
Zitrone Fruchtsaft 59
Ribdl (Rapsal) 10¢g
Worcestersolie 0,59
Salz 0,59
Pfeffer 0,19

Quelle: [11, S. 423]



SalatsoBe mit Krautern (Rapsol)
Hinweis: Ergibt ca. 30 g 2 1 Portion/Erwachsene

Zutat Menge
Essig 109
Ribol (Rapsol) 159
Petersilienblatt tiefgefroren 19
Schnittlauch 19
Schalotte 19
Estragon 19
Kerbel 0,59
Salz 0449
Pfeffer 0,19
Quelle: [11, S. 422]
SalatsoRe mit Krautern (Standardol)
Hinweis: Ergibt ca. 30 g 2 1 Portion/Erwachsene
Zutat Menge
Essig 10¢9
Pflanzliche Ole Linolsaure <30% 159
Petersilienblatt tiefgefroren 19
Schnittlauch 19
Schalotte 19
Estragon 19
Kerbel 0,59
Salz 0,449
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 422]

SalatsoBe mit saurer Sahne (10 %) und Dill

Hinweis: Ergibt ca. 300 g 2 10 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Saure Sahne 10 % Fett 250 ¢
Zitrone Fruchtsaft 509
Dill tiefgefroren 59
Salz 0,59
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 423]
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SalatsoBe mit saurer Sahne (20 %) und Dill
Hinweis: Ergibt ca. 300 g 2 10 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Saure Sahne 20 % Fett 250 g
Zitrone Fruchtsaft 50¢g
Dill tiefgefroren 59
Salz 059
Pfeffer 0,19

Quelle: [11, S. 423]

SalatsoBe saurer Sahne (30 %)
Hinweis: Ergibt ca. 300 g 2 10 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Sahne 30% Fett 250 ¢
Zitrone Fruchtsaft 50g
Salz 0,59
Pfeffer 0,149
Paprika edelsiR 01g

Quelle: [11, S. 423]

French Dressing (Senf und Standardol)
Hinweis: Ergibt ca. 30 g 2 10 Portion/Erwachsene

Zutat Menge
Essig 1049
Pflanzliche Ole Linolséure <30 % 159
Senf 59
Knoblauch 19
Salz 049
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 422]



French Dressing (Senf und Rapsol) (Rezept a)
Hinweis: Ergibt ca. 30 g 2 1 Portion/Erwachsene

Zutat Menge
Essig 1049
Rbol (Rapsal) 15g
Senf 59
Knoblauch 19
Salz 0,449
Pfeffer 0,149

Quelle: [11, S. 42]

French Dressing (Senf und Rapsol) (Rezept b)
Hinweis: Ergibt ca. 1100 g 2 37 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Zwiebeln frisch 100
Senf 40 g
Eigelb 40 g
Cayennepfeffer 19
Pfeffer 19
Zucker 10¢9
Salz 12g
Worcestersolie 10¢g
Zitrone Fruchtsaft 40 g
Krauteressig 200 g
Trinkwasser 150 g
Rapsél 500 g

Quelle: [12, S. 150]



French Dressing (Senf und Sonnenblumendl)

Hinweis: Ergibt ca. 1100 g 2 37 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Zwiebeln frisch 100
Senf 40 g
Eigelb 40 g
Cayennepfeffer 19
Pfeffer 19
Zucker 10¢9
Salz 12g
Worcestersolie 10¢g
Zitrone Fruchtsaft 40 g
Krauteressig 200 g
Trinkwasser 150 g
Sonnenblumendl 500 g

Quelle: [12, S. 150]
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Anhang 3 — Grundrezepte Desserts

Tabelle 39: Energie- und ausgewahlte Néhrstoffgehalte von handwerklich zubereiteten Desserts

Desserts (verzehrfer- | Ener- | Fett davon ge- | Kohlen- davon | Protein | Salz [g]
tig, pro 100 g) gie [o] sattigte hydrate [g] | Zucker | [g]

[kcal] Fett- [g]

sauren [g]

Pudding/Creme/Mousse
Kochpudding
(Standardrezept, Milch 94 1,4 0,9 17,0 11,1 3,0 0,2
1,5 % Fett)
Kochpudding
(Standardrezept, Milch 109 3.1 1,9 16,9 11,0 3,0 0,2
3,5 % Fett)
Schokoladenmousse (mit | 33, | 5 ¢ 13,9 19,2 183 | 7.1 0,2
Vollmilchkuvertire)
Dunkle Schokoladen- 328 | 222 13,0 27,5 253 | 58 0,2
mousse
Bayerische Creme (Milch
1.5 %) (Rezept a) 220 17,2 9,6 12,4 12,4 4,1 0,1
Bayerische Creme (Milch
1,5 %) (Rezept b) 234 16,7 9,2 16,8 16,7 4,5 0,1
Bayerische Creme (Milch
3,5 %) (Rezept a) 226 | 180 10,1 12,4 124 | 41 0,1
Bayerische Creme (Milch
3,5 %) (Rezept b) 240 17,4 9,7 16,8 16,7 4,5 0,1
Fruchtjoghurt / Fruchtquark
Himbeerjoghurt®" 66 1,1 0,6 11,5 10,1 2,7 0,1
Himbeerquark®? 105 3,4 1,9 10,3 8,9 8,6 0,1
Himbeerquark53 105 2,3 1,3 15,6 14,3 57 0,1
Himbeerquark/Joghurt 54 91 2,4 1,4 10,8 9,4 6,1 0,1

51 Mit 6 g/100 g zusetzten Zucker

%2 Mit 6 g/100 g zusetzten Zucker (Joghurt 1,5 % Fett, Quark 20 F. i. Tr,)
53 Ublicher Zuckergehalt (ca. 11 g pro 100 g), (Joghurt 1,5 % Fett, Quark 20 F. i. Tr,)

546 g Zucker/100 g, Quark 20 % F. i. Tr.



Desserts (ver- Ener- Fett davon ge- | Kohlenhyd- davon | Pro- Salz [g[
zehrfertig, pro gie [g] sattigte rate [g] Zucker | tein
100 g) [kcal] Fett- [o] [o]
sauren
[g]
Milchreis/GrieRbrei
Milchreis (Standardre-
zept, Milch 1,5 % 128 2,0 1,2 23,3 8,3 4,0 0,1
Fett)
Milchreis (Standardre-
zept, Milch 3,5 % 141 3,5 23 23,3 8,2 4,0 0,1
Fett)
GrieRbrei (Standard-
rezept, Milch 1,5 % 116 1,4 0,8 21,9 10,2 4,3 0,1
Fett)
Griel3brei (Standard-
rezept, Milch 1,5 % 130 29 1,9 21,8 10,1 4,3 0,1

Fett)

Kochpudding Standardrezept (1,5 % Milch)
Hinweis: Ergibt ca. 580 g & 7 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Kochpuddingpulver 3749
Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 500 g
Zucker 40 g

Quelle: Standardrezeptur

Kochpudding Standardrezept (3,5 % Milch)
Hinweis: Ergibt ca. 580 g 2 7 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Kochpuddingpulver 3749
Kuhmilch Trinkmilch 3,5% Fett 500 g
Zucker 40 g

Quelle: Standardrezeptur
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Schokoladenmousse fiir ca. 12 Portionen (Vollmilchkuvertiire)

Zutat Menge
Sahne 30% Fett 350 g
Sahnevollmilchschokolade 250 ¢
Huhnerei Vollei 180 g
Huhnerei Eigelb 9549
Trinkwasser 32,59
Zucker 32,59
Rum?®® 10g
Gelatine 69

Quelle: [11, S. 786]

Dunkle Schokoladenmousse fiir ca. 12 Portionen (Halbbitterkuvertiire)

Zutat Menge
Huhnerei Vollei 145¢
Zucker 60g
Salz 0,59
Halbbitterkuvertire 26549
Sahne 35 % 530
Cognac®® 5¢g

Quelle: [12, S. 489]

Bayerische Creme fiir ca. 16 Portionen (1,5 % Milch) (Rezept a)

Zutat Menge
Sahne 30% Fett 600 g
Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 500 ¢
Zucker 120 g
Huhnerei Eigelb 9549
Gelatine 10¢g
Vanilleschote 19

Quelle: [11, S. 783]

55 In der Ausbildung von Kéchinnen und Kdéchen ist es géngige Praxis, Gerichte unter Verwendung
von Alkohol (z. B. Wein zum SoRRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unberihrt.

% |n der Ausbildung von Kéchinnen und Kéchen ist es gangige Praxis, Gerichte unter Verwendung
von Alkohol (z. B. Wein zum SoRenansatz) zuzubereiten. Die grundsatzlichen Aussagen der DGE zu
den Gefahren von Alkohol bleiben davon unbertihrt.
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Bayerische Creme fiir ca. 12 Portionen (1,5 % Milch) (Rezept b)

Zutat Menge
Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 385¢
Vanilleschote 259
Salz 059
Huhnerei Eigelb 804¢
Zucker 1359
Gelatine 129
Sahne 35 % Fett 385¢

Quelle: [12, S. 489]

Bayerische Creme fiir ca. 16 Portionen (3,5 % Milch) (Rezept a)

Zutat Menge
Sahne 30% Fett 600 g
Kuhmilch Trinkmilch 3,5% Fett 500 g
Zucker 120 g
Huhnerei Eigelb 95¢
Gelatine 1049
Vanilleschote 19

Quelle: [11, S. 783]

Bayerische Creme fiir ca. 12 Portionen (3,5 % Milch) (Rezept b)

Zutat Menge
Kuhmilch Trinkmilch 3,5 % Fett 385¢
Vanilleschote 25¢g
Salz 059
Huhnerei Eigelb 80g
Zucker 135¢
Gelatine 12g
Sahne 35 % Fett 3859

Quelle: [12, S. 489]



Himbeerjoghurt fiir ca. 1 Portion (6 g Zucker/100g)

Zutat Menge
Joghurt 1,5% Fett 115¢g
Himbeere tiefgefroren 50¢g
Zucker 10¢9

Quelle: Standardrezeptur

Himbeerquark fiir ca. 1 Portion (6 g Zucker/100g)

Zutat

Menge
Quark mind. 20% Fetti. Tr. 115¢g
Himbeere tiefgefroren 50¢g
Zucker 10¢g
Quelle: Standardrezeptur
Himbeerquark fiir ca. 1 Portion
Zutat Menge
Quark mind. 20% Fetti. Tr. 659
Joghurt 1,5% Fett 50g
Himbeere tiefgefroren 50¢g
Zucker 20g

Quelle: Standardrezeptur

Himbeerquark Quark + Joghurt fiir ca. 1 Portion (6 g Zucker/100g)

Zutat Menge
Quark mind. 20% Fetti. Tr. 65¢g
Joghurt 1,5% Fett 50g
Himbeere tiefgefroren 50¢g
Zucker 10¢g

Quelle: Standardrezeptur
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Milchreis (1,5 % Milch)

Hinweis: Ergibt ca. 2500 g 2 17 Portionen/Erwachsene

Zutat

Menge
Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 1000 g
Reis roh 250 g
Zucker 60 g
Butter 10¢g
Vanilleschote 19

Quelle: Standardrezeptur

Milchreis (3,5 % Milch)

Hinweis: Ergibt ca. 2500 g 2 17 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Kuhmilch 3,5% Fett 1000 g
Reis roh 25049
Zucker 60 g
Butter 10¢g
Vanilleschote 19

Quelle: Standardrezeptur

GrieBbrei (1,5 % Milch)

GrieB (1,5 % Milch)

Hinweis: Ergibt ca. 1280 g & 8-9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Kuhmilch Trinkmilch 1,5% Fett 1000 g
Weizen Griel3 200 g
Zucker 80g
Vanilleschote 19

Quelle: Standardrezeptur

87



GrieBbrei (3,5 % Milch)

Hinweis: Ergibt ca. 1280 g 2 8-9 Portionen/Erwachsene

Zutat Menge
Kuhmilch 3,5% Fett 1000 g
Weizen Griel3 200 g
Zucker 80g
Vanilleschote 19

Quelle: Standardrezeptur
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Anhang 4 — Abkirzungsverzeichnis

CP
DEGS
DGE
DGE-QS
En%
GV
KiGGS
Med
MRI
SFA
TFA
WHO

Convenience-Produkt

Studie zur Gesundheit Erwachsener in Deutschland
Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.
DGE-Qualitatsstandards

Nahrungsenergie

Gemeinschaftsverpflegung

Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen
Median

Max Rubner-Institut

Saturated Fatty Acids (gesattigte Fettsauren)
trans-Fettsauren

World Health Organization

89



