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Es gibt nahezu kein Thema, das in den letzten Monaten so eingehend diskutiert  
wurde wie die Ernährung. Für die Konsumenten wird es aufgrund der Informations-
flut immer schwieriger, den Überblick zu bewahren. 

Mit der Broschüre „Lebensmittel heute“ bietet die AK Vorarlberg nun einen 
Leitfaden, der alle wichtigen und relevanten Details zu den Themen Gentechnik, 
Lebensmittelkennzeichnung und Lebensmittelzusatzstoffe, biologische Landwirtschaft, 
Essgewohnheiten, Risiken in der Ernährung und Lebensmittelrecht beinhaltet. 

Bei weiteren Fragen stehen Ihnen die Konsumentenberater der AK Vorarlberg unter 
der Servicenummer 050/258-3000 gerne zur Verfügung.
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Wie jede Wissenschaft sind auch die ernährungswissenschaft und medi-
zin einer ständigen Weiterentwicklung unterworfen. Die inhalte der bro-
schüre entsprechen dem aktuellen Wissensstand bei Fertigstellung der 
broschüre.
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um die lesbarkeit dieses textes zu erleichtern, wird vorwiegend die 
männliche Form verwendet. Diese bezeichnungen schließen jedoch so-
wohl Frauen und männer ein.
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einleitunG 

in einer zeit, in der die unterschied lichs ten lebensmittel auf den markt 
kommen, ist es eine quälende tägliche Aufgabe des Konsu men ten, sich 
für oder gegen ein lebensmittel zu ent scheiden. und es ist nicht ganz 
einfach, insbesondere wenn man die weiteren Wünsche und erwartungen 
berücksichtigt, die mit dem einkauf von lebens mitteln verknüpft sind.

Die lebensmittel sollen frisch sein, gut schmecken und vor allem gesund 
sein. Weitere Wünsche betreffen die na türlichkeit bzw. natur belassenheit 
und last, but not least die einfache und schnelle zu bereitung. zudem sol-
len die lebensmittel preisgünstig, praktisch verpackt und möglichst lang 
haltbar sein.

Andererseits zeigen umfragen immer wieder, dass sich die Ver braucher 
durch schlagzeilen über schadstoffe in der nahrung zunehmend be-
droht fühlen. Dafür sorgen nicht zuletzt die immer wieder auftretenden 
lebens mit tels kandale. Ob Dioxin im Geflü gel, hormone im Fleisch, sal-
monellenvergiftungen in Großküchen, listerien im Käse oder Antibiotika 
in Garnelen - die sicherheit unserer lebensmittel scheint bedroht! hinge-
gen messen die Ver braucher der Gefahr, die von krank heitserregenden 
mikroorga nis men, natürlichen Giftstoffen oder falscher ernährung aus-
geht, nur wenig bedeutung bei. tatsächlich ist aber in unseren breiten 
falsche ernährung ein größeres risiko.
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sorgen bereitet den Österreichern allerdings die ständige er weiterung 
der märkte. Wird die traditionell hohe lebensmittel qualität noch zu hal ten 
sein? Werden unsere Ge schäfte mit Waren minderer Qualität überflutet? 
Welche lebensmittel werden aus den ländern der neuen und zukünftiger 
eu-mitglieder importiert?

bedingt durch das allgemein steigende informationsbedürfnis der Öffent-
lichkeit hat die lebensmittel kenn zeich nung zunehmend an bedeutung 
gewonnen. Aus dem lebensmittel hand werk ist längst eine industrie ge-
worden, die mit einer „hightech“-Aus stattung einen Groß teil der Pro duk te 
in vorverpackter Form und vielfach im rahmen der selbstbedienung an-
bietet. Die zahlreichen neuen Pro dukte, her stel lungs- und behand lungs -
methoden verunsichern viele Verbraucher. 

Der Konsument muss seine Kaufent scheidung, mangels be ratung und in-
for  mation durch entsprechendes Fach    personal, eigen ver  antwort lich tref -
fen und ist dabei ausschließlich auf die Produktinformation angewiesen.

sind lebensmittel, die gentechnisch ver ändert oder bestrahlt wurden, ge-
fährlich? Wie sind die Werbever spre chen in bezug auf lebensmittel mit 
„zusätzlichen gesundheitlichen nut zen“ zu beurteilen? Antworten auf die-
se Fragen finden sie in dieser bro schüre: nur wer gut informiert ist, kann 
die sicherheit und Qualität un se  rer lebensmittel richtig einschätzen!
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neuArtiGe lebensmittel

eine ganze reihe von lebensmitteln ver birgt sich hinter der be zeichnung 
„neuartige lebensmittel“. Der Kon su ment steht dem begriffs wirrwarr 
aber oft hilflos gegenüber.

neuartige lebensmittel oder „novel Food“ umfassen alle lebens mittel 
und lebensmittelzutaten, die im europäischen raum bisher am markt 
nicht erhältlich waren bzw. noch nicht in nen nenswertem umfang für den 
men  schlichen Verzehr verwendet wur den und darüber hinaus bestimmte 
Kriterien erfüllen. unter den begriff „novel Food“ fallen die unter zuhilfe-
nahme der Gentechnik erzeugten Produkte, wie spezielle soja- oder 
maissorten und lebensmittel. Da diese Gruppe häufig Anlass zu Dis kus-
sionen ist, zählen sie zu den be kanntesten Vertretern der „novel Food“. 
in Wahrheit fällt unter diesen be griff eine große Palette unter schied licher 
lebensmittel. Diese reicht von lebensmitteln, bei deren Pro  duktion ein 
neues Verfahren an gewandt wurde (hochdruck pasteu ri sierung, ionisie-
rende strahlung) bis zu lebensmitteln, denen zusatzstoffe mit veränder-
ten chemischen struk tu ren, Algenproteine oder exotische Früch te beige-
mengt wurden.

Durch diese, vor allem in den letzten Jah ren, rasanten technologischen 
Fort  schritte und entwicklungen werden die Verbraucher ständig mit Pro-
dukten konfrontiert, die „neu“ auf dem markt sind und über die bislang 
keine oder nur wenig erfahrungswerte vorliegen. 

nach dem Wesen ihrer neuartigkeit lassen sich die „neuartigen lebens-
mittel“ zu den Kategorien der biologischen, chemischen und physikali-
schen innovationen zusammenfassen. 

Der Begriff „neuartig“ bezieht sich auch auf die sogenannten „Funk tionellen Lebens
mittel“ und Nutra ceu ti cals (siehe Seite 15).

einige beispiele sind in der nachstehenden tabelle kurz beschrieben. 
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BIoLogISche INNovAtIoNeN 

lebensmittel und lebens mittel-
bestandteile, die gentechnisch 
veränderte Organismen (= GVO) 
enthalten.

lebensmittel und lebens mittel-
be standteile, die aus gentech-
nisch veränderten Organismen 
her gestellt sind, diese aber nicht 
enthalten.

lebensmittel und lebensmittel-
be standteile, die aus Pflanzen 
oder Algen bestehen oder aus 
diesen isoliert werden.
 
lebensmittel und lebens mittel-
be stand teile, die aus Pflanzen 
bestehen oder aus Pflanzen 
und tieren isoliert werden, mit 
Ausnahme jener lebensmittel, 
die durch traditionelle Vermeh-
rungs- und züchtungsver fah ren 
gewonnen wurden und deren si-
cherer Gebrauch sich über Jahre 
bewährt hat.

chemISche INNovAtIoNeN
 
lebensmittel und lebensmittel-
bestandteile mit neuer oder 
gezielt veränderter primärer 
molekülstruktur.

vertreter 

tomaten, maiskörner, raps, sa-
lami mit gentechnisch veränder-
ten mikroorgansimen, Joghurt 
mit gentechnisch veränderten 
milchsäurebakterien

enzyme, hormone, stärken, 
Öle, zucker

lebensmittel aus nicht tradi-
tionellen rohstoffen, z.b. ein-
zeller-Proteine, Algen, Plankton, 
lupinenmehl

Produkte aus fremden Kulturkrei-
sen, z.b. geröstete heuschre-
cken, Käferlarven, exotische 
meeresfrüchte oder exotische 
Früchte

vertreter

akalorische oder energiearme 
Fettersatzstoffe auf lipidbasis 
(z.b. Olestra), süßungsmittel

u
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PhySIkALISche 
INNovAtIoNeN  

lebensmittel oder lebens mittel-
be standteile, die mit einem nicht 
üb lichen Produk tionsprozess, 
welcher nennenswerte Verände-
rungen in der zusammensetzung 
oder struktur des lebens mittels 
oder lebensmittel bestandteils 
mit sich bringt, die den nähr-
wert, stoff wechsel oder Gehalt 
an unerwünschten inhaltsstoffen 
beeinflussen.

vertreter

neue technische Verfahren für 
traditionelle lebensmittel, z.b. 
hochdruckpasteurisierung, 
behandlung mit ionisierender 
strahlung 

„Novel Food“-Verordnung

Viele „neuartige lebensmittel“ werden heute ganz legal über den europäi-
schen binnenmarkt eingeführt oder in Österreich selbst produziert. Des-
halb war es wichtig, dass in europa mit der 1997 in Kraft getretenen 
„novel Food-Verordnung“ die gesetzlichen rah men  edingungen für den 
umgang mit diesen Produkten geschaffen worden sind. 

Für „neuartige lebensmittel“ sind stren ge sicherheits- und umwelt ver-
träg lichkeitsprüfungen notwendig! Als einen ihrer wesentlichsten Punkte 
sieht diese Verordnung eu-einheitliche sicherheits- und umwelt ve träg-
lichkeitsprüfungen und spezifische Kenn zeichnungs vorschriften für neu-
ar tige lebensmittel und lebensmittel zu taten vor. ziel ist es, dem Verbrau-
cher die gesundheitliche unbedenk lich keit „neuartiger lebensmittel“ zu 
ge währleisten und ihm durch die An wen dung einheitlicher bewertungs-
maß stäbe einen umfassenden und vor beugenden Verbraucherschutz zu 
bieten. 
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Das konzept der Sicherheits bewer tung besteht im wesentlichen aus 
drei zu überprüfenden komponenten:
n Die „substantielle Äquivalenz“ schreibt eine Analyse der jeweiligen für 

das lebensmittel charakteristischen inhaltsstoffe und even tuell ent-
haltenen uner wünscht en Komponenten, wie z.b. Allergenen oder to-
xinen, vor. Das Konzept der „substantiellen Äquivalenz“ wurde von 
der WhO und der OecD entwickelt und ba siert auf dem Gedanken, 
dass le bens mittel, die mit hilfe der mo der nen biotechnologie verän-
dert wurden, mit herkömmlichen le bens mitteln hinsichtlich ihrer si-
cher heit für den Konsumenten verglichen werden können. Wenn alle 
wesentlichen inhaltsstoffe des neuartigen lebensmittels mit seinem 
traditionellen Pendant ident sind, geht man davon aus, dass auch die 
sicherheit für den Kon sumenten analog zum herkömmlichen lebens-
mittel ge geben ist. (substantielle Äquivalenz als Konzept einer relati-
ven sicherheit ist immer noch vielfach umstritten.)

n eine molekularbiologische bewer tung der durch den einsatz der Gen-
technik entstandenen Verän de  rungen sowie deren bedeutung für die 
sicherheit des lebens mit tels bzw. der lebensmittelzutat.

n eine Analyse der umwelt ver träg lichkeit, um etwa missbräuchliche An-
wendungen zu verhindern.
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Gentechnisch VerÄnDerte lebensmittel

umfrageergebnisse zeigen, dass die mehrheit der Österreicher der Gen-
technik in der nahrungs mit telin dus trie nach wie vor ablehnend gegen-
über steht. Die Pro zentzahlen über die Akzep tanz von europäischen Kon-
sumen ten, die be reit sind, auch gentechnisch veränderte lebensmittel 
zu kau fen, ist laufend schwankungen unterworfen. Die tendenzen in be-
stimmte richtungen ändern sich aber kaum. so sind z.b. england und 
Polen meistens eher positiv gegenüber GVO’s eingestellt, während Ös-
terreich fast immer das schlusslicht bildet.

in der Vergangenheit wurden die Ver brau cher von der lebensmittel in-
dust rie und der Wissenschaft nur wenig über die Fortschritte in der tier- 
und Pflan zenzucht sowie der lebens mit tel herstellung informiert. heute 
empfinden viele Ver braucher vor allem den einsatz der Gentechnik in der 
le bens mittelindustrie als bedrohung. Gründe hierfür sind u.a. ethische 
bedenken oder befürchtete Gefahren für die um welt und die Gesundheit.

ein weiterer Grund für die massiven Vorbehalte gegenüber der Gentech-
nik ist, dass viele Ver brau cher in der gentechnischen Verände rung der 
nah rungsmittel keinen per sön lichen nutzen erkennen. hinge gen liegt der 
nutzen für die land wirt schaft und die le bensmittelindustrie vor allem in 
einer Produktions steige rung und Kos tensenkung. nicht zu letzt deshalb 
fällt es heute schwer, die Vorteile und mögliche risiken der Gentechnik 
richtig zu beurteilen.

Während die Gentechnik auf dem Ge biet der medizin eher akzeptiert wird, 
stößt sie im bereich der lebens mittelindustrie fast ausschließlich auf Ab-
lehnung. innerhalb der europäischen bevölkerung ist die ablehnende hal-
tung der Österreicher gegenüber der Gentechnik besonders hoch. Diese 
Ablehnungshaltung gipfelte 1997 im Gentechnik-Volksbegehren, das von 
über 1,2 millionen Österreichern unterschrieben wurde.

bis jetzt ist Österreich neben luxem burg der einzige eu-mitglied staat, in 
dem noch keine offiziellen Freisetzungen von gen tech nisch veränderten 
Orga nismen stattgefunden haben. unter dem Aspekt, dass aufgrund des 
gemeinsamen eu-marktes gentechnisch veränderte lebensmittel auch 
in Österreich verkauft werden dürfen, ist eine sach liche und umfassende 
informa tion dringend notwendig.
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Was ist Gentechnik?

Als teilgebiet der biotechnologie ist die Gentechnik eine moderne Arbeits-
me thode, die sich aus der molekular bi ologie entwickelt hat. sie ermög-
licht eine kontrollierte Übertragung einzelner Gene sowohl innerhalb von 
Arten als auch über die Artgrenzen hinweg. Die empfängerorganismen er-
halten dadurch neue vererbbare merkmale und Fähigkeiten. Deshalb wird 
die Gen technik hauptsächlich dort angewendet, wo herkömmliche me-
thoden unwirtschaftlich sind oder nicht den gewünschten erfolg bringen.

Hauptanwendungsgebiete der Gentechnik  
im Ernährungs bereich

Für die lebensmittelwirtschaft sind die folgenden Anwendungs gebiete 
von be deu tung: 

n die gentechnische verän de rung von Pflanzen
 Die herstellung von transgenen Pflan zen verfolgt vor allem ziele wie 

ertragssteigerung, Qualitäts ver  besserung, gesteigerte Wider stands-
fähigkeit (z.b. Pestizidre sis tenz).

n die gentechnische veränderung von tieren
 mögliche ziele von transgenen nutz  tieren können die Verbes se rung 

der tiergesundheit, der Fleisch menge und der Fleisch qua lität sein. 
Die erfolge für die le  bensmittelproduktion sind derzeit allerdings noch 
sehr be grenzt.

n die gentechnische ver än derung von mikroorganismen
 Anwendungsgebiete für die Gen tech nik sind überall dort, wo mi kro-

organismen direkt als starter- und schutzkulturen eingesetzt wer den, 
beispielsweise in der milch  industrie, bei der rohwurst herstellung, bei 
der Produktion von alkoholischen Getränken und in der backwarenin-
dustrie. Die Gen   technik bietet in diesen Fällen die möglichkeit, gezielt 
in die stoff wechselvorgänge der mikro orga nismen einzugreifen und 
präzise Veränderungen vorzunehmen.
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Gentechnisch veränderte mikro orga nis men können auch hilfs- und zu-
satz stoffe (z.b. enzyme zum Abbau von stärke in der backwa ren in dus-
trie) für die lebensmittelherstellung pro duzieren. in diesem bereich liegt 
ver mutlich das größte Potential der Gen technik in der le bensmittel wirt-
schaft. zahlreiche bei der herstellung von lebensmitteln benötigte en-
zyme können mit hilfe der Gentechnik relativ einfach und kostengünstig 
hergestellt werden. experten schätzen, dass bald mehr als 80 Prozent 
der enzyme mit gentechnisch veränderten mikroorga nis men gewonnen 
werden. Das be kannteste enzym ist das aus gentechnisch veränderten 
mikroorga nis men gewonnene enzym lab ferment, das für die Käseher-
stellung benötigt wird.

Biosensoren für die Prozesskontrolle 

in der lebensmittelindustrie werden mit hilfe der Gentechnik hergestellte 
biosensoren als erkennungssysteme zum nachweis von inhaltsstoffen 
oder Fremdsstoffen aller Art eingesetzt. biosensoren ermöglichen eine 
genaue Prozesskontrolle bei der herstellung von lebensmitteln und ma-
chen gleichzeitig teure und aufwendige chemische laboranalysen über-
flüssig.

Praxisbeispiele von gentechnisch veränderten Lebensmitteln
n lebensmittel, die zusatzstoffe oder Vitamine aus gentechnisch ver  -

änderten mikroorgansimen ent  halten.
n lebensmittel, die mit enzymen und Verarbeitungshilfen aus gen tech-

nisch veränderten mikro or ga nismen hergestellt worden sind.
n lebensmittel, die zutaten aus gen   technisch veränderten nutz pflan  zen 

enthalten, wie beispielsweise soja, mais, Öl aus herbizidresistenten 
raps oder tomaten ketchup aus transgenen tomaten.

n lebensmittel, die gentechnisch ver  änderte Organismen enthalten, wie 
beispielsweise Produkte mit vermehrungsfähigen starter- und schutz-
kulturen.

n lebensmittel, die selbst ein gentechnisch veränderter Orga nis mus 
sind, wie zum beispiel die Flavr-savr-tomate.
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Gentechnik-Kennzeichnung

Auch wenn gentechnisch veränderte Produkte prinzipiell zu den „novel 
Food“ gehören, hat sich für diese Gruppe bald eine eigene gesetzliche 
entwicklung abgezeichnet. besonders hervorzuheben ist dabei die spezi-
elle eu-weite Kennzeichnung von GVO’s, bei deren entstehungsprozess 
Österreich eine führende rolle gespielt hat.

seit 2004 gibt es für gentechnisch veränderte lebensmittel ein neues 
Kennzeichnungsgesetz (die letzte Fassung wurde am 10.1.2006 ausge-
geben). es müssen alle lebensmittel, zutaten, zusatzstoffe und Aromen 
die aus einem gentechnisch veränderten Organismus bestehen oder aus 
solchen hergestellt wurden, gekennzeichnet werden. zufällige, technisch 
nicht vermeidbare beimischungen von gentechnisch veränderten Orga-
nismen (vorausgesetzt diese sind zugelassen) dürfen allerdings bis zu ei-
nem Anteil von 0,9 % ungekennzeichnet enthalten sein.

Damit wurde die Diskussion über substantielle Äquivalenz hinfällig und 
der teilweise notwendige nachweis durch eine Dokumentation über den 
einsatz von Gentechnik ersetzt. Konsumenten können den Kauf von 
GVO-lebensmitteln vermeiden, wenn sie auf der zu tatenliste den hinweis 
„genetisch verändert“ oder „aus genetisch verändertem...“ lesen. Diese 
Verpflichtung zur Kennzeichnung gilt grundsätzlich auch für unverpackte 
Waren, d.h. auch für Kantinen- und restaurantverpflegung Fleisch, milch 
und eier von tieren, die Futtermittel aus gentechnisch veränderten Pflan-
zen erhalten haben, sowie hilfsstoffe, die mit genetisch veränderten mi-
kroorganismen hergetellt wurden stellen die große Ausnahme von dieser 
Vorschrift dar.
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„FunKtiOnelle lebensmittel“ -  
VOll im trenD Der zeit

Fast täglich verkünden Wissen schaf ter neue erkenntnisse über die be-
deutung von nahrungsinhaltsstoffen für die Prävention chronischer er-
kran kungen. so sind z.b. in Obst und Gemüse zahlreiche gesundheits-
fördernde nährstoffe, wie ballaststoffe, Vitamine, mineralstoffe und 
spuren  ele mente sowie bioaktive substan zen enthalten, die u.a. auch dem 
Krebs und dem herzinfarkt vorbeugen. Gleichzeitig orten trendforscher 
bei den Konsumenten ein „zunehmendes Gesund heits bewusstsein“. Ge-
sunde lebensmittel sind beim Ver braucher gefragt wie nie.

in diesem Kapitel geht es um eine wei  tere Gruppe von „neuartigen le-
bens mitteln“, die erst seit kurzem auf dem markt zu finden sind und dem 
Kon sumenten beim Verzehr einen ge sundheitlichen zusatz nutzen ver-
sprechen. Die „Funktionellen lebens mit tel“ könnten dazu beitragen, den 
Gesundheitszustand der bevölkerung zu verbessern bzw. das Krankheits-
risiko zu reduzieren. Jedoch hält sich die Wis senschaft mit einem urteil 
über die „Funktionellen lebensmittel“ noch zurück, da langzeiterfah-
rungen noch weitgehend fehlen und das Wis sen über die Wirkung der 
inhalts stof fe und substanzen vielfach noch zu ge ring ist. 

Am internationalen lebensmittel markt wird bereits ein umfangreiches sor-
timent „neuartiger lebensmittel“ an geboten. hingegen stellen diese für 
Österreich eine neue Produkt ka te gorie dar. Der über Japan, die usA und 
Großbritannien zu uns kommende „Functional Food“-trend bildet heute 
ein rasch wachsendes seg ment im lebens mittelmarkt. experten prognos-
tizieren, dass sich der le bens mittelmarkt in zehn Jahren zur hälfte in die 
bereiche „Klassische lebensmittel“ und „Functional Food“ aufteilen wird.

Auch die österreichische lebensmit tel industrie reagiert, bedingt durch 
die starke Konkurrenz auf dem lebens mit telmarkt, auf diesen trend. 
Derzeit werden die Verbraucher beim le bens mit teleinkauf mit einer neu-
en Ge neration konfrontiert. Diese le bens mittel sollen nicht nur energie 
und nährstoffe liefern, sondern sie sol len auch dem Wunsch vieler Ver-
braucher nach „essen mit zusätzlicher gesundheitlicher Funktion“ rech-
nung tragen. 
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in Österreich waren die probiotischen milchprodukte Wegbereiter für die-
se Art von lebensmitteln. Auch im Ge trän kesektor und in der backwa ren-
in dustrie ist ein steigendes Angebot an Produkten mit „gesundheitlichen 
zu satz nutzen“ zu beobachten. Prog nosen lassen erwarten, dass das 
An gebot in den österreichischen su per märkten weiter steigen wird. ein 
kritischer Überblick über die Wir kungen häufig angebotener funktioneller 
lebensmittel soll eine hilfe stellung bei der Kaufentscheidung bieten.

Synonyma und Unterkategorien 

Verwirrend ist, dass es für diese le bensmittel in der internationalen Fach-
literatur bis heute keine allge mein gültige Definition gibt. Der Aus druck 
leitet sich von der englischen be zeichnung „Functional Food“ ab. im all-
gemeinen versteht man darunter lebensmittel, die zusätzlich zu ihrem 
nährwert eine positive gesundheitliche Wirkung ausüben.

Definition 
nach einer Definition einer europäischen Arbeitsgruppe (FuFOse-Pro jekt 
der eu) werden lebensmittel dann als funktionell bezeichnet, wenn sie 
inhaltsstoffe enthalten, die eine oder mehrere Körper funk tionen in einer 
positiven Weise beeinflussen. bei einem solchen in halts stoff kann es sich 
um einen nährstoff oder um einen nicht-nutritiven stoff (z.b. sekundäre 
Pflanzeninhaltsstoffe) handeln. „Funk tionelle lebensmittel“ können auch 
solche sein, denen durch technische Prozesse schädigende inhaltsstoffe 
entzogen wurden.

Für den Konsumenten sind vor allem die zahlreichen synonyma verwir-
rend. Während die lebens mit tel fir men von „nutritional Food“ oder „De-
sig ner Food“ sprechen, bezeichnen sie die Pharmafirmen als „nutra ceu-
ti cals“, „Pharmafood“, „Agromedical Food“ oder „medical Food“. Weitere 
be griffe sind: „FOshu“ (food for special health use), „healthy Food“, 
„Well ness Food“, angereicherte le bens mittel, diätetische lebensmittel, 
lebensmittel für besondere Perso nen   gruppen (z.b Kinder, schwan gere, 
manchmal wird als Überbegriff über alle diese Kate go rien der begriff „Vi-
tafood“ verwendet.
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Wodurch unterscheiden sich „Funktionelle“ von  
her kömm lichen Lebensmitteln und Arzneimitteln?

in der europäischen union und auch in Österreich gibt es bislang keine 
spe zielle Gesetzgebung für „Funk tionelle lebensmittel“. Das bedeutet, 
dass sie lebensmittelrechtlich gesehen genauso behandelt werden wie 
herkömmliche lebensmittel. rechtlich geregelt ist seit 1.7.2007 lediglich 
die Kennzeichnung hinsichtlich Auslobung bestimmter eigenschaften wie 
fettarm, light, zuckerarm usw.

zur Abgrenzung zwischen lebens- und Arzneimitteln wird im wesentli-
chen die überwiegende zweckbe stim mung der jeweiligen Produkte be-
nutzt. Während lebensmittel über wie gend den zweck erfüllen, eine ad-
äquate ernährung zu sichern, werden Arzneimittel zur behandlung und 
Vorbeugung von Krankheiten eingesetzt.

Da „Funktionelle lebensmittel“ dazu bei tragen sollen, bestimmte Krank-
hei  ten vorzubeugen, besteht in diesem Punkt eine Überschneidung zwi-
schen lebens- und Arzneimittel. Fach kreise vertreten weitgehend die 
meinung, dass funktionelle lebens mittel nicht (wie bei Arzneimitteln üb-
lich) in Form von Kapseln, tabletten oder Pulver angeboten werden sollen. 
Vielmehr sollten sie als be stand teil der normalen Kost verzehrt werden.

ein Beispiel aus der Praxis: Lebensmittel oder Arzneimittel
in Fischen kommen sogenannte Ome ga-3-Fettsäuren vor. Diese Fett-
säuren haben eine positive Wirkung auf den Fettstoffwechsel und können 
damit das risiko von herz-Kreislauf-erkrankungen vermindern. Deshalb 
sind bereits Produkte, die mit diesen Fett säuren angereichert sind, in 
Öster reich auf dem markt (z.b brot und backwaren). es sind aber auch 
Fischöl-Kapseln als nahrungser gän zungsmittel erhältlich. Kürzlich wurde 
fest gestellt, dass die Omega-3-Fett säuren auch anti-arhythmisch wirk-
sam sind, d.h. bei herz rhyth mus stö run gen eventuell auch pharmakolo-
gisch wirken und damit als Arznei mit tel zu klassifizieren wären.

Dieses beispiel verdeutlicht, dass sich auf dem Gebiet funktioneller le-
bens mittel eine rasante entwicklung abspielt. Die ergebnisse der not-
wendigen langzeitstudien hinken häufig den entwicklungen der industrie 
hin ter her. Die jetzigen regelungen reichen nicht aus, um diese neuen ent-
wicklungen für den Verbraucher sicher und transparent zu machen.
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Ist „Functional Food“ gesünder als ein  
herkömmliches Lebensmittel?

Die Werbung präsentiert „Functional Food“-Produkte als die lebens mittel 
der zukunft. ein besonderes Anliegen der lebensmittel her stel ler besteht 
darin, dass sie in der Werbung und auf der Verpackung auf gesundheits-
fördernde inhaltsstoffe und ihre Wir kungen hinweisen möchten. 

es ist der Wirtschaft nur schwer zu ver  mitteln, dass auf der einen seite 
jahrelang propagiert wurde, dass er näh  rungsbedingte Krankheiten durch 
entsprechendes ernährungs ver hal ten und lebensmittelauswahl zu ver-
mei den sind, und dass nun bei entsprechendem Angebot konkrete hin-
wei se ausschließlich dem Arzneimit tel be reich vorbehalten bleiben sollten.

Die Vorstellung, dass der Konsum von “Funktionellen lebensmitteln“ ei-
nen „Genuss ohne reue“ ermöglicht und das risiko einer unvernünftigen 
ernährung reduzieren kann, ist durc haus reizvoll. tatsache ist, dass sich 
viele von uns immer noch zu fett, zu salzig und zu süß ernähren und zu-
viel tierisches eiweiß aufnehmen. Wenn man hin und wieder eines die-
ser neuartigen, „gesundheitsfördernden“ Produkte isst, darf man jedoch 
keinen langfristigen gesundheitlichen nutzen erwarten. zielführender - 
und zudem auch kostengünstiger - ist es, täglich die „tipps für eine ab-
wechslungsreiche und genussvolle ernährung“ (s. Anhang) im speise plan 
zu berücksichtigen.

Rechtliche Problematik

nach europäischem und österreichischem lebensmittelrecht waren bis-
her Aus sagen, die sich auf beseitigung, lin de rung und Verhütung von 
Krank hei ten beziehen, im zusammenhang mit lebensmitteln verboten. 
eine Aus nah me bildeten lebensmittel für besondere ernährung, z.b. Pro-
dukte für Dia betiker. Aus diesen rechtlichen Grund lagen ergab sich für 
„Funk tio nelle lebensmittel“ das Dilemma, dass einerseits die positive 
körperliche beeinflussung körperlicher Funk tionen und der Gesundheit 
wissen schaft lich nachgewiesen werden sollte und andererseits diese er-
kenntnisse dann werblich genutzt werden wollten. (Dieses Dilemma hat 
man in den usA durch die zulassung bestimmter gesundheitlicher Aus-
sagen - health claims - auch für lebensmittel gelöst).
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in der eu hat man sich diesem thema auf ähnliche Weise genähert und 
am 30.12.2006 die claims-Verordnung veröffentlicht. seit 1.7.2007 gelten 
zunächst aber nur Vorschriften zu nährwertbezogenen Angaben. eine lis-
te für gesundheitsbezogene Angaben sollte bis 2010 erarbeitet werden. 
Derzeit ist mit einem Veröffentlichungstermin ab 2011 zu rechnen.

An einigen Beispielen aus der Praxis soll diese 
Problematik deutlich ge macht werden:

ballaststoffreiche lebensmittel dürfen nicht mit dem hinweis auf ihre cho-
lesterinsenkende Wirkung beworben werden, obwohl dies wissenschaft-
lich inzwischen unumstritten ist. Die her steller umgehen diese schwie-
rigkeit, indem Aussagen wie mit „ein beitrag zur cholesterinbewussten 
ernährung“ geworben wird. 

bei lebensmitteln, die mit antioxidativen Wirkstoffen angereichert wurden, 
darf nicht auf die schutzwirkung vor Krebs und herz-Kreis lauferkran kun-
gen hingewiesen werden. Verständ licher weise wünschen sich die her-
stel ler eine Änderung der Gesetz ge bung. Die Aussage „senkt das risiko 
für herzinfarkt“ könnte dann erlaubt sein.

eine Änderung dieser regelung würde zahlreiche Probleme aufwerfen. 
Wie kann gewährleistet werden, dass derartige Aussagen wahr sind? ein 
unzweifelhafter beweis für diese Aussagen könnte von den herstellern 
nur erbracht werden, wenn entsprechende langzeit stu dien mit ihren spe-
ziellen Produkten durchgeführt wur den. Diese Vorgehensweise ist jedoch 
aufgrund der langen lauf zei ten solcher studien und der hohen Kosten 
wenig praktikabel. Aus der sicht des Konsumentenschutzes ist jedoch 
eine genaue Prüfung dieser lebensmittel unbedingt erforderlich. 
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Vorbild Japan

Japan ist zurzeit das einzige land, in dem lebensmittel rechtlich eindeu-
tig definiert sind. in Japan hat man bereits eine langjährige erfahrung mit 
der Pro duk tion von funktionellen lebensmitteln. Diese müssen ein stren-
ges zu las sungs verfahren durchlaufen. Folgende Kriterien sind zu erfüllen, 
bevor ein le bens mittel als funktionell bezeichnet werden darf:

n es muss ein lebensmittel sein (kein Pulver, keine Kapsel oder tab-
lette), das aus natürlichen zu taten hergestellt wurde.

n es kann und sollte verzehrt werden als integraler bestandteil der tägli-
chen ernährung.

n es bewirkt eine spezifische Funk tion im stoffwechsel und dient der 
regulation biologischer Prozesse wie z.b.:

 n regulation von Abwehr me cha nismen
	 n Prävention spezifischer Krank heiten
	 n Verbesserung der rekon va les zenz nach einer erkran kung
	 n Kontrolle von mentalen und phy sischen zuständen
	 n Verzögerung von Alte rungs vor gängen
	 n regulation der körperlichen rhyth men

erfüllt ein lebensmittel diese Kri terien, darf der hersteller dann auf dem 
Produkt mit dem nachgewiesenen Gesundheitsnutzen werben, und der 
Verbraucher kann sich darauf verlassen, dass alle Angaben wissenschaft-
lich fundiert sind. 

Auch aus der sicht des österreichischen Konsumentenschutzes wäre ein 
zulassungsverfahren für funktionelle lebensmittel wünschenswert, um 
die sicherheit und Qualität sowie die richtigkeit der auf dem etikett an-
gegebenen Angaben zu gewährleisten.
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Welche „Funktionellen Lebensmittel“ werden  
in Österreich unter anderem angeboten?

WIrkSuBStANzeN ProPAgIerte  BeISPIeLe 
   WIrkuNgeN

probiotische
milchsäure bakterien 
  
präbiotisch 
wirkende
ballaststoffe  

Antioxidantien   

Omega-3-Fettsäuren   

Kräuterauszüge   

positive beein flus sung 
der Darmflora

vorteilhafte bak te rien -
arten im Darm sollen 
gefördert 
werden

schädliche Wirkung 
von freien radikalen 
soll vermindert 
werden

sollen vor herz-Kreis-
lauf-erkran kungen 
schützen

Wohlbefinden soll 
verbessert werden

milchprodukte, müs-
lis, salami

Joghurterzeugnisse,
müslis, margarine

Ace-Getränke, 
spezielle Gemüse-
mischungen

Omega-brot,
erfrischungs getränke

Joghurterzeugnisse, 
erfrischungsgetränke
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bestrAhlunG VOn lebensmitteln

seit Jahrzehnten wird über eine harmonisierung der rechtlichen be-
stimmungen betreffend lebens mit tel bestrahlung in den mitglied staaten 
der europäischen union verhandelt. ende 1998 gelang unter österrei-
chischer Präsidentschaft ein Durch bruch. es gibt daher seit 1999 zwei 
eu-richtlinien - eine rahmenrichtlinie, die allgemeine bedingungen wie 
bestrahlungsanlagen, Dosis und etikettierung um fasst, und eine Durch-
führungsrichtlinie. Diese richtlinie enthält eine liste über „harmonisierte“ 
Produkte. Derzeit umfasst diese liste nur Kräuter und Gewürze.

Die richtlinien sind per Verordnung in österreichisches recht um ge setzt 
worden (bGbl. ii nr. 327/2000). Danach ist eine bestrah lung nur mit be-
willigung zulässig. Österreich kann Waren, deren bestrahlung bereits in 
anderen eu-mitgliedsländern zugelassen ist, per bescheid zulassen. eine 
Ablehnung per bescheid ist aber ebenso leicht möglich, denn die be-
strahlung ist nur zulässig, wenn

n sie technologisch sinnvoll und notwendig ist,
n sie gesundheitlich unbedenklich und gemäß den vorgeschlagenen be-

dingungen durchgeführt wird,
n für den Verbraucher nützlich ist,
n nicht als ersatz für hygiene- und Gesundheitsmaßnahmen oder für 

gute herstellungs- und landwirtschaftsverfahren verwendet wird. 

Auf jeden Fall ist mit Ausnahme der bestrahlung von Kräutern und Ge-
würzen keine zulassung für Waren möglich, deren bestrahlung der zeit 
nicht bereits in zumindest einem eu-mitgliedsland zugelassen ist.

Österreich kann vorbehaltlich späterer ergänzungen der Positivliste auf 
eu-ebene sein Verbot für alle anderen bestrahlten lebensmittel aufrecht-
erhalten. zur information der Konsu men ten müssen le bens mittel, die be-
strahlte zutaten enthalten, entsprechend gekennzeichnet sein. länder, in 
denen auch die bestrahlung anderer lebensmittel erlaubt ist, dürfen ihre 
bestehenden zulassungen zu nächst beibehalten. sie haben aber keinen 
Anspruch darauf, diese le bens mittel in mitgliedstaaten zu ex por tieren, in 
denen eine bestrahlung derartiger Produkte verboten ist. le bens mittel, 
die bestrahlte zutaten ent  halten, müssen in Österreich mit den Worten 
„mit ionisierenden strah len behandelt“ oder „bestrahlt“ ausreichend 
kenntlich gemacht werden. Damit ist für den Konsumenten das recht auf 
information und die Freiheit der Wahl gewährleistet.
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Die Konse quenz dieser regelungen für die ös ter reichischen Ver braucher 
liegt auf der hand. in naher zukunft werden sie im super markt lebens-
mit tel mit den erwähnten Angaben vorfinden, die über eine strahlen be-
handlung Auskunft geben. eine entsprechende informationsoffensive ist 
notwendig, um die Verbraucher über die sicherheit und nutzen dieser 
tech nologie aufzuklären. 

bei der lebensmittelbestrahlung wird energie als Gamma-, röntgen- 
oder elektronenstrahlung auf das lebens mit tel übertragen. Die zu-
lassungs- und betriebsbedingungen für be strah lungsanlagen sind in den 
eu-richtlinien im Detail geregelt. Da die benötigte strahlen energie sehr 
gering ist, können die lebensmittel selbst nicht radioaktiv werden. bei le-
bensmitteln, bei denen ionisierende be strahlung in der entsprechenden 
Dosierung eingesetzt wird, treten so gut wie keine chemischen und sen-
sorischen Veränderungen auf. Auch die natürliche radio ak ti vi tät, die alle 
lebensmittel enthalten, wird durch die bestrahlung nicht verändert. Diese 
Aussagen treffen unter umständen für länder außerhalb der eu nicht zu, 
da dort eventuell auch höhere Dosierungen möglich sind.

seit jeher dienen Verfahren wie das trocknen, salzen oder räuchern der 
sicher stellung und der Versorgung mit gesunden und zuträglichen le-
bens mitteln. Das für Österreich neue Verfahren der lebensmittel be strah-
lung kann die traditionellen Verfahren nicht ersetzen: es ist besonders 
wirksam in Kombination mit Verfahren wie erhitzen, Kühlen, Gefrieren 
und Ver pac ken und kann auch dazu beitragen, den einsatz chemischer 
Konser vie rungsstoffe zu reduzieren. in der eu darf neben der bestrahlung 
keine chemische behandlung erfolgen, die dem gleichen zweck dient. 
Für eine bestrahlung kommen nach ex per  tenschätzung höchstens 1 % 
unserer lebensmittel in Frage. Auch aus wirtschaftlichen Überlegungen 
ist dieses Verfahren nur für wenige Pro dukte sinnvoll, da bestrahlungs-
an la gen relativ teuer sind und aus diesem Grund nur an zentralen stellen 
errichtet werden können.

Der Vorteil dieser methode ist, dass mi kro organismen, die Krank heiten 
ver ursachen oder Verderb auslösen kön nen, abgetötet werden, wobei das 
lebensmittel nur geringfügig erwärmt wird. mikro organismen, wie bei-
spielsweise salmonellen, sind bekannte Ver ur sacher von lebens  mittel -
ver-  gif tungen. Die ionisierende bestrahlung von lebensmitteln kann dazu 
beitragen, die mikrobielle belastung von lebensmitteln zu reduzieren 
und so das risiko von lebens mit telver gif tun gen praktisch ausschalten. 
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Durch die Ver rin gerung der allge meinen belas tung mit mikroorganismen 
kann die haltbarkeit verbessert werden. Dabei ver ändert die bestrahlung 
die Quali tät, be schaf fenheit und identität der in Frage kommenden le-
bensmittel kaum.

Der einfluss von bestrahlten lebens mit teln auf die Gesundheit wurde 
in jahrzehntelangen Versuchen in inter na  tionaler zusammenarbeit wis-
senschaftlich untersucht. im Auftrag der Welt  gesundheits orga ni sa tion 
(WhO) kam eine expertengruppe bereits 1980 zu dem schluss, dass min-
destens bis zu einer energiedosis von 10 kGy (1 Gray entspricht 1 Joule/
kg) keine bedenken bezüglich toxiko lo gie, mikro bio logie und nährwert 
be stehen. bedenken einzelner Wissen schafter ist die WhO 1992 mit ei-
ner expertengruppe entgegengetreten, die anhand neuester Forschungs-
er geb nisse das frühere positive urteil ausdrücklich bestätigt hat. Als 
Kritik punk te bei der bestrahlung von le bens mitteln wurde die bildung 
von ra dikalen ins treffen geführt. Diese findet allerdings nur in geringem 
Ausmaß statt, das aber oft für den nachweis der bestrahlung ausreicht. 

radikale sind moleküle oder Atome, bei denen aus der Atom hülle elekt-
ronen herausgeschlagen wur den, und die entweder weiterzerfallen oder 
mit anderen inhaltsstoffen weiterreagieren. zur relativierung ist aber an-
zumerken, dass auch im An fangs stadium des Fettverderbs oder beim 
mahlen von trockenen lebens mit teln eine radikalbildung eintritt. Wie bei 
anderen Konservierungs ver fahren treten auch bei der be strah lung von 
lebensmitteln Vitamin- und nährwertverluste auf. 

vorteile der Lebensmittelbestrahlung:
n das Keimen von pflanzlichen le bens mitteln wird verhindert (zwie beln, 

Kartoffeln) 
n bakterien oder schimmelpilze wer den abgetötet (salmonellen in hüh-

nern)
n ungeziefer wird vernichtet (Käfer im Getreide)
n die reifedauer und lagerfähigkeit wird verlängert (bananen, erd-

beeren)
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Nachteile der Lebensmittelbestrahlung:
n unerwünschte chemische Verän de  rungen (Aminosäuren, Vita mi ne) 
n bildung von freien radikalen
n Frische wird vorgetäuscht (z.b. Ver zögerung der hutöffnung bei cham-

pignons) 
n mögliche Vernachlässigung hy gienischer maßnahmen 

Gemäß § 9 des lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutz gesetzes 
(lmsVG) ist es in Österreich verboten, lebensmittel ohne zulassung oder 
entgegen den zulassungsbedingungen mit ionisierenden strahlen zu be-
handeln oder in Verkehr zu bringen oder zu verbringen.

bestrahlte lebensmittel müssen eu-weit mit dem Wort „bestrahlt“ oder 
„mit ionisierenden strahlen behandelt“ gekennzeichnet sein. man be-
fürchtet in diesem bereich aber gewaltige Voll zugs defizite. 

laut bericht der eu-Kommission über die bestrahlung von lebensmitteln 
im Jahr 2004 waren 3,9 % der untersuchten Proben bestrahlt und nicht 
ordnungsgemäß gekennzeichnet. Dies galt insbesondere für aus Asien 
eingeführte erzeugnisse. spitzenreiter waren dabei Finnland, nieder-
lande und das Vereinigte Königreich. in Österreich wurde 2004 lediglich 
eine Probe von getrocknetem Fisch gefunden, bei der eine bestrahlung 
ohne entsprechende Kennzeichnung nachgewiesen werden konnte. Dazu 
muss allerdings gesagt werden, dass nicht alle mitgliedstaaten entspre-
chende information an die Kommission geliefert haben und erhebliche 
unterschiede zwischen den staaten in hinblick auf die ergebnisse durch 
die Auswahl der Proben und die leistungsfähigkeit der verwendeten Ana-
lysenverfahren festgestellt werden mussten. 

es muss noch darauf hingewiesen werden, dass in einigen ländern bestrah-
lungsanlagen betrieben werden, obwohl nicht alle bestrahlten Produkte im 
eigenen land vertrieben werden. Dies bedeutet für die eu-mitgliedstaaten 
(7 länder), dass die liste der nationalen zulassungen nicht identisch mit 
der liste der zugelassenen bestrahlungsanlagen (8 länder) ist.

Außerhalb der eu ist die bestrahlung von lebensmitteln weltweit in mehr 
als 35 anderen staaten zugelassen. Die zulassungen für bestimmte Pro-
dukte wechseln zeitweise und haben in den letzten Jahren zugenommen, 
sie bedeuten aber nicht, dass die möglichkeit der bestrahlung tatsäch-
lich wahrgenommen wird. Die anschließende liste dient daher nur einer 
groben Orientierung und bedeutete keinen Falls, dass alle Produkte aus 
diesen ländern bestrahlt sind.
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LäNDer, IN DeNeN DIe BeStrAhLuNg voN 
LeBeNSmItteLN zugeLASSeN ISt (StAND 2009)

euLänder

eu gesamt

Belgien 

Frankreich

Italien  

Niederlande 

Polen 

Produkt

getrocknete Kräuter und Gewürze

tiefgefrorene Gewürzkräuter, Kartoffeln, zwiebeln, 
Knoblauch, schalotten, Gemüse einschl. hülsen-
früchte, Obst (einschl. Pilze, tomaten, rhabarber), 
erdbeeren, getrocknete Gemüse und Früchte, 
Getreide, Getreideflocken und –keime für milch-
produkte, reismehl, Gummiarabikum, Geflügel, 
Geflügel (hausgeflügel, Gänse, enten, Perlhühner, 
tauben, Wachteln und truthähne), separatoren-
fleisch von Geflügel, Geflügelinnereien, tiefgefro-
rene Froschschenkel, dehydriertes blut, Plas - ma, 
Koagulate, Fische und muscheln (einschl. Aale, 
Krustentiere und Weichtiere), tiefgefrorene ge-
schälte oder geköpfte Garnelen, eiklar, Kasein, 
Kase inate 

tiefgefrorene Gewürzkräuter, zwiebeln, Knob-
lauch, schalotten, getrocknete Gemüse und 
Früchte, Getreideflocken und –keime für milch-
produkte, reismehl, Gummiarabikum, Geflügel, 
separatorenfleisch von Geflügel, Geflügelinne-
reien, tiefgefrorene Froschschenkel, dehydriertes 
blut, Plasma, Koagulate, tiefgefrorene geschälte 
oder geköpfte Garnelen, eiklar, Kasein, Kaseinate

Kartoffeln, zwiebeln, Knoblauch

hülsenfrüchte, getrocknete Gemüse und Früchte, 
Getreideflocken, Gummiarabikum, hühnerfleisch, 
tiefgefrorene Froschschenkel, Garnelen, eiklar

Kartoffeln, zwiebeln, Knoblauch

u
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tschechien

uk

NichteuLänder 

Argentinien

Bangladesch  

Brasilien

chile 

tiefgefrorene Gewürzkräuter, Kartoffeln/erdäpfel, 
Yamswurzeln, zwiebeln, Knoblauch, schalotten, 
Gemüse, einschl. hülsenfrüchte, hülsenfrüchte, 
Obst (einschl. Pilze, tomaten/Paradeiser, rhabar-
ber), erdbeeren, Getrocknete Gemüse und Früchte, 
Getreide, trockenobst, Getreideflocken und –kei-
me für milchprodukte, Getreideflocken, reismehl, 
Gummiarabikum, hühnerfleisch, Geflügel, Geflügel 
(hausgeflügel, Gänse, enten, Perlhühner, tauben, 
Wachteln und truthähne), separatorenfleisch von 
Geflügel, Geflügelinnereien, tiefgefrorene Frosch-
schenkel, Dehydriertes blut, Plasma, Koagulate, Fi-
sche und muscheln (einschl. Aale, Krustentiere und 
Weichtiere), tiefgefrorene geschälte oder geköpfte 
Garnelen, eiklar, Kasein, Kaseinate

Kartoffeln, Yamswurzeln, zwiebeln, Knoblauch, 
schalotten, Gemüse einschl. hülsenfrüchte, Obst 
(einschl. Pilze, tomaten, rha barber), Getreide, 
Geflügel (hausgeflügel, Gänse, enten, Perlhühner, 
tauben, Wachteln und truthähne), Fische und mu-
scheln (einschl. Aale, Krustentiere und Weichtiere),

Produkt

erdbeeren, Gewürze, Kartoffeln, Knoblauch, Pilze, 
zwiebeln  

Fisch, Froschschenkel, Garnelen, Geflügel, Ge-
würze, Kartoffeln, Krabben, mango,  Papayas, 
reis, Weizen und Weizenprodukte, zwiebeln
 
alle lebensmittel ohne Dosisobergrenze

erdbeeren, Fisch und Fischprodukte, Geflügel, 
Gewürze, Kakaobohnen, mangos, Papayas, reis, 
Weizen und Weizenprodukte, zwiebeln

u
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china 

Indien 

Indonesien

Iran 

Israel 

kanada 

kuba 

mexiko  

Neuseeland

Norwegen 

Pakistan 

rußland 

Äpfel, Datteln, erdnüsse, Fleischprodukte (ge-
kocht), Früchte (getrocknet), Geflügel, Getreide, 
Knoblauch, litschis, mais, mandarinen, marillen, 
Pilze, schweinefleisch, Froschschenkel, tomaten 
und zwiebeln

Gewürze, Geflügel, meeresfrüchte (tiefgefroren)  
und zwiebeln

Getreide und Getreideprodukte, Gewürze, mais, 
reis, Geflügel, Knoblauch, zwiebeln, asiatische 
suppen und instantsuppen

Gewürze

Früchte und trockenfrüchte, Gewürze, Gemüse 
und trockengemüse, hülsenfrüchte, nüsse, Pilze 
und trockenpilze, Kakaobohnen, erdbeeren

Gemüse (getrocknet), Gewürze, Kartoffeln, Kräu-
ter, Weizen und Weizenprodukte, Geflügel und 
zwiebeln

Avocados, Knoblauch, Gewürze, Kakaobohnen, 
Kartoffeln und zwiebeln

eipulver, Fertigsuppen, Getreideprodukte, Knob-
lauch, mangos, Pilze, zwiebeln, Papaya, schwein-
fleisch, Geflügel, reis, Kakao und milchpulver

Gewürze und Kräuter

Gewürze, Kräuter und trockengemüse

Gewürze, Getreide, Kartoffeln, Knoblauch und 
zwiebeln

Früchte und trockenfrüchte, reis, zwiebeln

u
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SAfrika

Skorea 

Syrien 

thailand 

uruguay 

uSA 

Gewürze, für spezialanwendungen (z.b. mili-
tär) auch Avocados, beerenfrüchte (getrocknet), 
Datteln, Fisch, Geflügel,  Gemüse (ge - trock net), 
Kartoffeln, Kräuter, Kräutertees, mangos,  nüsse, 
reis, rosinen, tees, Würste und zwiebeln

Fleisch (getrocknet), Gewürze, Knoblauch, Pil ze 
und trockenpilze, sojabohnenprodukte, zwiebeln, 
Geflügel, Getreide und –produkte, asiatische sup-
pen und instantsuppen

Datteln, erdbeeren, Fisch und Fischprodukte, Ge-
würze, hülsenfrüchte, Kakaobohnen, Knob lauch, 
mangos, Papayas, reis, Weizen und Weizenpro-
dukte, zwiebeln

beerenfrüchte (getrocknet), bohnen (getrocknet), 
Datteln, erdbeeren, Fisch und Fischprodukte, 
Geflügel, Gewürze, instantsuppen, Kakaoboh-
nen, Knoblauch, mangos, nudelsuppen, Papa-
yas, reis, Garnelen, Weizen und Weizenprodukte, 
Würste  und zwiebeln

Kartoffeln

eier, Früchte und trockenfrüchte, Geflügel, Gemü-
se und trockengemüse, Getreide und Getreide-
produkte, Gewürze, hülsenfrüchte, Kaffeebohnen, 
Kakaobohnen, Kartoffeln, Knoblauch, Knollen und 
Wurzelgemüse, Kräuter, mais, mangos, nüsse, Pa-
payas, Pilze und trockenpilze, reis, rotes Fleisch 
(z.b. hamburger), schalotten, schweinefleisch, 
tomaten und zwiebeln, schalentiere

Weitere nicht-eu-länder, in denen zulassungen für die bestrahlung von 
lebensmittel bestehen, sind:
Ägypten, Algerien, Australien, costa rica, Ghana, Japan, Kroatien, liby-
en, Paraguay, Peru, Philippinen, sambia, saudi-Arabien, serbien, tunesi-
en, türkei, ukraine, Vietnam
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eu-erWeiterunGen

mit dem beitritt zur eu am 1. Jänner 1995 (gleichzeitig mit schweden und 
Finnland) änderte sich die lebensmittelrechtliche situation für Österreich 
grundlegend. Für viele war diese Änderung gleichbedeutend mit einem 
Verfall der lebensmittelqualität, welche sich noch mehr verschlechterte, 
als am 1. mai 2004 zehn weitere staaten und mit 1. Jänner 2007 auch 
bulgarien und rumänien der eu beitraten. Auf der liste der Kandida-
tenländer stehen derzeit island, Kroatien, mazedonien, montenegro und 
die türkei, die eventuell noch Änderungen bei den auf unseren märkten 
angebotenen lebensmitteln bewirken könnten. 

um der union beizutreten, müssen sie bestimmte wirtschaftliche und poli-
tische bedingungen, die sogenannten „Kopenhagener Kriterien“, erfüllen. 
im zuge des beitritts müssen die neuen länder den gesamten rechtsbe-
stand der eu (acquis communautaire) übernehmen. es müssen somit auch 
sämtliche regelungen, die lebensmittel betreffen, übernommen werden. 

Diese Voraussetzung gewinnt umso mehr bedeutung je größer die europä-
ische union ist. Auswirkungen auf den österreichischen le bensmittelmarkt 
werden somit in zukunft immer kleiner werden. eine derart große Verände-
rung wie mit dem beitritt Österreichs zur eu wird es garantiert nicht mehr 
geben. Ging es damals noch um die komplette Abkehr einer schutzphilo-
sophie (bei eingeschränktem Angebot ein höchstmaß an sicherheit) hin 
zu einer informations philosophie (ein maximum an information bei einem 
höchstmaß an Angebot), lagen die befürchtungen hinsichtlich Auswir-
kungen vor dem Jahr 2004 schon auf einem anderen niveau. Da drei der 
damaligen beitrittswerber direkt an unser bundesgebiet grenzten wurde 
schon von einer geografischen betroffenheit Österreichs durch die soge-
nannte Osterweiterung gesprochen. Außerdem spielte bei den beitrittswer-
bern die ernährungswirtschaft eine wichtige rolle und sie wiesen ein nied-
riges Agrarpreis-, lohn- und sozialniveau auf. Konsumenten fürchteten die 
vermehrte einfuhr von lebensmitteln, die nicht dem gewohnten österreichi-
schen hohen Qualitätsniveau entsprechen.

Vor allem letzteres hat sich als völlig grundlose befürchtung herausge-
stellt. beobachter des marktes hätten ohnehin schon vorher erkennen 
können, dass längst eine Fülle von Produkten aus dem ernährungsbe-
reich von unseren östlichen nachbarn importiert worden waren.
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Gleiches gilt natürlich heute. Wenn man Ängste hegt, nach einem even-
tuellen beitritt der türkei würden „nur mehr“ türkische nah rungsmittel in 
unseren supermärkten zu finden sein, braucht man sich nur umzusehen, 
wie viel schon jetzt angeboten wird, oft genug sogar als spezielle Delika-
tesse, praktisch immer als bereicherung des Angebotes.

es ist daher auch nicht angebracht, die derzeit möglichen be wer berländer 
Albanien, bosnien und herzegowina, serbien und Kosovo (gemäß reso-
lution 1244 des un-sicher heits rates) in zusammenhang mit einer Ver-
schlechterung der lebens mit tel qualität zu bringen. ein beitritt ist nur 
möglich, wenn alle Qualitäts kriterien erfüllt sind.

Dasselbe gilt auch für den bereich lebensmittelsicherheit. lebens mit-
telbetriebe (Verarbeitungsbetriebe, milchbetriebe, schlachthöfe usw.) 
müssen ihre standards auf eu-niveau bringen und daher entsprechend 
anpassen. Wenn Übergangsfristen notwendig sind, dürfen die entspre - 
chenden Produkte in dieser zeit nur auf dem jeweiligen inlandsmarkt ver-
kauft werden.
 
ebenso wie alle bisherigen beitrittsländer müssen auch zukünftige ihre 
lebensmittel- und Veterinärlabors auf den neuesten stand bringen, die 
lebensmittel- und Futtermittelkontrollsysteme entsprechend organisie-
ren, Kontrollen gentechnisch veränderter lebensmittel einführen, inspek-
toren, laborpersonal und die marktbeteiligten im lebensmittelbereich im 
eu-lebensmittelrecht schulen und die standards der lebensmittelverar-
beitungsbetriebe verbessern.

Dass eu-regeln in den neuen mitgliedsländern angewendet und durch-
gesetzt werden, lässt sich immer wieder an beispielen zeigen. so wurden 
in tschechien im Jänner 2004 nach eu-Kontrollen 81 lebensmittelbetrie-
be geschlossen. schon in der Vorbereitung zum beitritt im Jahre 2003 
waren 586 lebensmittelbetriebe in tschechien wegen nichteinhaltung 
von eu-standards geschlossen worden.
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lebensmittelKennzeichnunG

Die Verbraucher werden nahezu täglich mit neuen Produkten konfrontiert: 
lebensmittel, die mit hilfe moderner Produktionsverfahren unter einsatz 
von zahlreichen zusatz- und hilfs stof fen hergestellt und unter Verwendung 
neuartiger Verpackungstechnologien an geboten werden. Durch die le-
bens mittel kennzeichnungsver ord nung 1993 wurde dem Wunsch des Kon-
sumenten nach information über inhalt, herstellungstechnik, zutaten, halt-
barkeit und lagerbedingungen rechnung getragen. mit der letzten novelle 
im Jahr 2005 wurden die entsprechenden eu-richtlinien umgesetzt.

Die seit 1.7.2007 eu-weit geltenden richtlinien (health-claims-Verord-
nung) regeln Kennzeichnung und Werbung für lebensmittel hinsichtlich 
nährwert und gesundheitsbezogener Aspekte.

Fast alle lebensmittel, die die Ver brau cher fertig verpackt kaufen können, 
müssen eine einheitliche Grund kenn zeichnung tragen. bei den meisten 
Angaben weiß der Konsument sofort, was sie bedeuten:

n Die Verkehrsbezeichnung be schreibt das lebensmittel, manch  mal ist 
zusätzlich die han dels  klasse oder die Qualitätsstufe an ge geben.

n Die Füllmenge in Gramm, Kilo gramm oder liter und bei Kon zen tra ten 
die daraus herstellbare le bensmittelmenge gibt den in der Packung 
enthaltenen inhalt an.

n Der Preis und bei schwer ver gleich baren Größen der Preis pro Kilo-
gramm erläutert, wieviel für die Ware zu bezahlen ist

n Das mindesthaltbarkeitsdatum (mhD) weist darauf hin, wie lange das 
Produkt mindestens haltbar ist, unter beachtung der angege be nen 
Aufbewahrungshinweise.

n Die Anschrift des herstellers oder des verantwortlichen händ lers zeigt 
an, wer das Produkt hergestellt beziehungsweise in den Ver kehr ge-
bracht hat.

n Aus der chargennummer ist er sicht lich, wann das Produkt hergestellt 
wurde.

n Die zutatenliste muss als Überschrift das Wort „zutaten“ enthalten. 
Danach wird - ähnlich wie bei einem rezept - aufgezählt, aus wel chen 
zutaten das lebensmit tel zusammengesetzt ist. sie er mög licht somit 
den Vergleich mit ähnlichen Produkten. besonders wichtig ist dies für 
Verbraucher, die bestimmte zutaten nicht vertragen (zum beispiel Dia-
betiker).
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Positiv für den Verbraucher - EU sorgte für strengere 
Kennzeichnungsvorschriften

seit der auf eu-ebene be schlos   senen Änderung der lebens mit  tel kenn-
zeichnungsrichtlinie muss der mengenmäßige Anteil der wert be stim-
menden bestandteile eines lebensmittels auf der Verpackung an ge-
geben werden.

beisPiele
bei einem Gu lasch fertiggericht muss die im Produkt ent haltene men ge 
an rindfleisch auf dem etikett verpflichtend an ge geben werden.

Auf einer butterkeks-Verpackung muss der genaue mengenmäßige in-
halt an butter deklariert werden. 

eine wesentliche Verbesserung in der novelle der lmKV stellt auch die 
streichung der 25-%-regel dar. nach der alten Verordnung bestand die 
möglichkeit, bei zusammengesetzten zutaten, die weniger als 25 % des 
enderzeugnisses ausmachten, auf die Deklaration dieser zutat zu ver-
zichten. nun wurde die Ausnahmebestimmung auf zusammengesetzte 
zutaten, die nicht mehr als 2 % des enderzeug nisses ausmachen und 
deren zusammensetzung in einer Gemein schaftsregelung bestimmt ist, 
gesenkt.

Diese strengeren Kennzeichnungs richt linien sollen dem Konsu menten 
einen umfassenderen schutz vor täu schung bieten. Durch die nähr wert-
kennzeichnungsverordnung wird dieses informations an gebot mit der An-
gabe der makronährstoffe (Fett, ei weiß, Kohlen hy drate), des brenn wer tes 
aber auch von mineral-, spu ren elemeneten und  Vitaminen erwei tert.

Als zusätzliche informationsquellen auf (verpackten) lebensmitteln sind 
diverse Gütezeichen weit verbreitet. Weiters sind die Kennzeichnung von 
bio-Produkten und die „Gen tech nik frei-Kennzeich nung“ zu nennen.
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EU-Lebensmittelpolitik: Konsumentenschutz  
durch Information

Die Fülle an detailliert festgelegten De  klarationsbestimmungen ist Aus-
druck einer neuen Denkart des europäischen Konsumenten schut zes, 
näm lich einer nach umfassender in for mation des Verbrauchers. Das mo-
tiv lautet: „Je informierter, je mündiger der Konsument ist, umso eher trifft 
er für sich die richtigen entscheidungen, was er kaufen will.“ es ist somit 
die Pflicht des Produzenten, sein Produkt durch strikt reglementierte De-
kla ra tion offenzulegen. Die mechanismen des freien marktes entscheiden 
letztendlich, was gekauft oder abgelehnt wird. Wie sein Produkt herge-
stellt wird, ist nach dieser Philosophie zweit rangig. (Ausnahme davon ist 
die gentechnische Produktion)

Abgesehen davon, soll der Konsument vor Gesund heits schä digung und 
täuschung bewahrt werden. 

Vor dem eu-beitritt folgte die le bens mittelpolitik in Österreich einer an-
deren Philosophie: Durch detaillierte und oftmals restriktive Vorgaben bei 
der Produktion von lebensmitteln (Verwendung von definierten zutaten 
wie hygienischen Auflagen) wurde der information des Konsumenten 
eher geringere bedeutung beigemessen. Das motto lautete: „Wenn ein 
Pro dukt nach österreichischen maß stä ben hergestellt wird, besteht kein 
zweifel über die Genusstauglichkeit der Ware”. Jede Ware, die in Öster-
reich in Verkehr gebracht wird, muss den bestimmungen des „Österrei-
chischen lebensmittelbuches“ entsprechen.“ 

Von dieser Philosophie ist man im zu ge des eu-beitrittes abgewichen. 
zum einen mussten Waren, die in einem an  deren eu-mitgliedsland ver-
kehrstauglich waren, auch in Österreich (ohne den strengen heimischen 
be stim mun gen zu entsprechen) ver kehrs  tauglich sein, zum anderen wa-
ren die strengeren Deklarations be stim  mungen der eu in österreichisches 
lebensmittel recht überzuführen.
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„Ausreichende Kennzeichnung“ bedeutet für jede 
Konsumentengruppe etwas anderes

Dem informationsbedürfnis des Kon su menten in jedem Fall gerecht zu 
wer den, ist gerade bei lebensmitteln nahezu unmöglich. Die motivati-
on, sich an hand der etikettierung über ein lebensmittel zu informieren, 
ist zu un terschiedlich. Angaben über die sach bezeichnung, das Ge-
wicht, maß oder zahl, die mindesthaltbarkeit, die lagerbedingung und 
letztendlich der Preis (obwohl die Auspreisung nicht Ge genstand der 
lebensmittelkenn zeich nungsverordnung ist) sind in for ma tionen, die für 
nahezu jeden Kon su menten interessant sind.

Kritiker warnen vor der tendenz der Überregulierung und fürchten, dass 
genauere Kennzeichnungs vor schrif ten für den Konsumenten mehr eine 
„Plage“ als eine „Wohltat“ darstellen. Jedoch stellt eine möglichst voll-
ständige Deklaration aller bei der her stel lung des lebensmittels verwen-
deten zutaten und zusatzstoffe beispiels wei se für Personen, die unter 
einer nah rungs mittelallergie oder unver träg lichkeit leiden bzw. aufgrund 
einer Krank heit auf spezifische inhalts stof fe (zucker, cholesterin, Purine, 
Fett säu rezusammensetzung) achten müs  sen, eine besonders wichtige 
in formation dar. 

Kennzeichnung von Allergenen in Lebensmitteln

Die regelung in der ursprünglichen lebensmittel kenn zeichnungs-
verordnung, wonach zu satzstoffe nur dann deklariert werden muss ten, 
wenn sie im endprodukt auch eine technologische Wirkung zeigten, wi-
dersprach der notwendigkeit der lückenlosen inhaltsstoff an gabe für Per-
sonen, die auf bestimmte sub stanzen allergisch reagieren. 

mit der letzten novellierung der lebensmittelkennzeichnugs ver ord nung 
wurde diesem umstand endlich rechnung getragen. zum schutz der Ge-
sundheit von Konsumenten, die an Allergien (oder un ver träglichkeitsreak-
tio nen) leiden, wurden bestimmungen aufgenommen, dass bestimmte, 
taxativ aufgezählte zutaten, immer zu deklarieren sind - z.b. auch dann, 
wenn sie nur in spuren in einem zusam mengesetzten lebensmittel ent-
halten sind. Dazu gehören glutenhaltiges Getreide, eier, Krebstiere, Fi-
sche, erdnüsse, soja, milch, be stimmte schalenfrüchte (mandeln, hasel-
nüsse, Paranüsse, Pistazien ...), sellerie, sesam und die jeweils daraus 
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hergetellten erzeugnisse sowie der zusatzstoff schwefeldioxid, wenn er 
in einer menge von mehr als 10 mg/kg enthalten ist (siehe neue Kenn-
zeichnung bei Wein „enthält sulfite“)

Für Personen, die unter einer le bens  mittelallergie leiden, war dieses Feh-
len einer detaillierten information bisher ein handicap, da sie niemals 
ganz sicher sein konnten, dass das von ihnen erworbene erzeugnis nicht 
ein Allergen enthält, das sie auf keinen Fall aufnehmen durften. Die feh-
lende information kann für betroffene ge sund heitsgefährlich werden (z.b. 
erd nussallergie). Die Anzahl der to des fäl le aufgrund von Allergien könnte 
tatsächlich höher liegen als offiziell vermutet wird. es dürfte versteckte 
to des fälle aufgrund von Allergien ge ben, die zum beispiel als herz in farkt 
dia gnostiziert werden.

Da die lebensmittelkennzeichnungs ver  ordnung lediglich für verpack-
te le bensmittel Gültigkeit besitzt, stellt die Ab gabe und gleichzeitige 
nichtde kla ration von lebensmitteln, die im offenen zustand verkauft 
werden und inhaltstoffe enthalten, die ebenfalls allergische reak tionen 
auslösen konnten, für den Personenkreis der Al lergiker ein weiteres Pro-
blem dar. Als positives Vorbild ist Deutschland zu nen nen, wo die De-
klaration unverpackter Waren bereits vorgeschrieben ist. Die Deklaration 
sämtlicher zur herstellung verwendeten zusatz stof fe oder die Angabe 
von zusatz stof fen, die häufig als allergen eingestuft werden, auch bei un-
verpackt angebotener Ware ist aus der sicht des Konsumentenschutzes 
wünschenswert.

lebensmittel und zutaten, die als ur sache für eine gesteigerte allergische 
emp findlichkeit anerkannt sind:
n Glutenhaltiges Getreide und daraus hergestellte erzeugnisse
n Krebstiere und daraus hergestellte erzeugnisse
n eier und eiprodukte
n Fische und daraus hergestellte er zeugnisse
n erdnüsse und daraus hergestellte erzeugnisse
n sojabohnen und daraus hergestellte erzeugnisse
n milch und milchprodukte (ein schließ lich lactose)
n hartschalenobst und daraus her ge stellte erzeugnisse
n sesamsaat
n sulfit in einer Konzentration von min destens 10mg/kg
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Textelemente häufig schlecht lesbar

Durch die zahlreichen informations ele mente, Positivkennzeich nun gen, 
Gütesiegelangaben und die mehr spra chigen Angaben, die bei Pro duk ten, 
die in zahlreichen ländern der Welt verkauft werden, aufgedruckt werden 
müssen, wird die er kenn bar keit und lesbarkeit der De kla ra tionselemente 
deutlich er schwert. Die Kleinheit der angebrachten text ele mente stellt 
gerade bei älteren Kon sumenten ein großes Problem dar, Angaben zu 
entziffern. Dies, obwohl in der Fertigverpackungsverordnung die schrift-
größe der textelemente vorgegeben wird.

Was sagt der EAN-CODE aus?

Als ein aus der sicht des Kon su menten verwirrendes element auf der 
Verpackung ist der eAn-code anzuführen. bei dieser balken co dierung 
(eAn code = europäischer Artikel num merierungscode) handelt es sich 
aus schließlich um ein logistisches hilfs instrument beim Vertrieb eines 
ver  packten lebensmittels, jedoch nicht um ein infor mationselement für 
den Konsumenten. zahlenangaben un terhalb des balkencodes, die dazu 
bestimmt sind, das land, in dem das Produkt als erstes registriert wur-
de, an zugeben, werden mitunter benützt, be wusst Falschinformation und 
Panik zu verbreiten. so wurde im zuge des Dioxin-skandales in belgien 
ein soft getränk, das in Österreich produziert und verkauft wird, aber in 
belgien (auf Grund des eAn-codes auf der Ver packung ablesbar) erstre-
gistriert wurde, in misskredit gebracht.

in den letzten Jahren wurde auch wie derholt in diversen Flugblättern be-
hauptet, dass die letzten drei zif fern dieses zeichens die international 
gültige zahlencodierung für zusatz stof fe sei. Diese behauptung ist ein 
völliger unsinn! Der eAn-code gibt ausschließlich Auskunft über herstel - 
 lungs  land bzw. land der ersten re gis trierung, betriebsnummer, Artikel 
und Prüfnummer. interessant ist er daher nur für den Kaufmann.

mit diesem entsprechenden Vor wis sen kann natürlich oft auch das land 
der erstregistrierung von interesse sein, insbesondere da dieses land 
doch sehr oft mit dem herstellerland ident ist. Die ersten zwei bzw. drei 
ziffern ergeben die Kennziffer des landes:
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StrIchcoDe

0009 usA und Kanada
2029 codes für Produkte zur  
 Ver kaufs vorbereitung 
 innerhalb ei nes betrie bes  
 (z.b. vorverpackter Käse)
3037 Frankreich 
380 bulgarien
383 slowenien 
385 Kroatien
40, 400440 Deutschland
45 und 49 Japan
471 taiwan
474 estland
475 lettland
477 litauen
480 Philippinen
489 hongkong
50 Großbritannien
520 Griechenland
529 zypern
531 mazedonien
535 malta
539 irland
54 belgien, luxemburg
560 Portugal
569 und 729 israel
57 Dänemark
590 Polen
859 tschechien
860 restjugoslawien
869 türkei
87 holland
880 südkorea
885 thailand
599 ungarn

600601 südafrika
611 marokko 
619 tunesien
64 Finnland
690691 china
70 norwegen
73 schweden
740745 Guatemala, 
 el salva dor, 
 honduras, 
 nicara gua, costa
 rica, Pa nama
750 mexiko
759 Venezuela
76 schweiz
770 Kolumbien
773 uruguay
775 Peru
777 bolivien
779 Argentinien
780 chile
784 Paraguay
786 ecuador 
789 brasilien
8083 italien
84 spanien
850 Kuba
858 slowakei
888 singapur
899 indonesien
9091 Österreich
93 Australien
94 neuseeland
955 malaysia
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Tipps für Ihren Lebensmitteleinkauf

n Achten sie auf die sachbe zeich nung. nur daraus geht hervor, was sie 
wirklich vor sich haben. Phan tasiebezeichnungen sagen nur selten et-
was über die be schaf fenheit des Produktes aus. 

n Die zutatenliste verrät, was alles im lebensmittel drinnen ist. Die 
zu taten sind nach der menge ge reiht. An erster stelle steht der in-
haltsstoff, wovon am meisten drinnen ist. 

n Die e-nummern verraten ihnen, welche zusatzstoffe das lebens mittel 
enthält.

n Die mindeshaltbarkeit („mindes tens haltbar bis....“) ist keine Auf-
brauchsfrist. nach diesem Datum ist die Ware nicht mehr frisch und 
sollte bald verzehrt werden.

n ist die Aufbrauchsfrist („zu ver brau chen bis....“) abgelaufen, darf die 
Ware nicht mehr verkauft werden. Diese lebensmittel sollten auch 
nicht mehr verzehrt werden.

n Achten sie auf hygiene und la ger bedingungen im Geschäft und hal-
ten sie sich auch selbst an die angeführten lagerhinweise.

n Achten sie auch zu hause auf hy giene, um erhöhte Keimbe las tungen 
zu vermeiden! 

n bringen sie tiefkühlprodukte rasch nach hause. Verwenden sie nach 
möglichkeit Kühlta schen. räumen sie nach dem ein  kauf leicht ver-
derbliche le bens mittel (Geflügel, Fleisch, Fisch,...) rasch in den Kühl-
schrank. Achten sie stets auf die Kühl schrank tem pe ra tur! bereits Auf-
getautes nicht wieder einfrieren!

n lassen sie sich nichts gefallen! ist ein Produkt nicht in Ordnung, re-
klamieren sie zuerst im Ge schäft, dann beim marktamt oder bei der 
lebensmittelpolizei. sie können ihre be schwer de auch direkt an den 
Pro duzenten richten. (siehe seite 47)
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lebensmittelzusAtzstOFFe

Definition

zusatzstoffe sind stoffe, die lebens mit teln zur beeinflussung ihrer be-
schaf fenheit oder zur erzielung be stimmter Wirkungen zugesetzt wer-
den. nicht zu den zusatzstoffen zählen stoffe natürlicher herkunft oder 
stoffe, die den natürlichen chemisch gleich sind und nach allgemeiner 
Ver kehrsauffassung überwiegend wegen ihres nähr-, Ge ruchs- oder Ge-
schmack wertes oder als Genuss mit tel ver wendet werden.

in der lebensmittelindustrie spielen zu  satzstoffe eine wichtige rolle. im-
mer mehr lebensmittel kommen ver arbeitet auf den markt. Das hat dazu 
geführt, dass der einsatz be reich für zusatzstoffe immer größer wird. in 
den letzten Jahren hat sich auch der Druck des handels auf die industrie 
verstärkt, Produkte mit langer haltbarkeit bei gleichzeitig frischen Ausse-
hen und gutem Ge schmack zu liefern.

Wozu braucht man Zusatzstoffe?

n zur erleichterung technologischer Pro zesse mit hilfe von emul ga toren, 
Verdickungsmitteln, trenn mit teln, schmelzsalzen, back trieb  mitteln

n zur Verbesserung der sensorischen eigenschaften der Pro duk te mit 
der hilfe von Farbstoffen, Aromen, Geschmacksverstärkern

Wie sicher sind Zusatzstoffe?

zusatzstoffe werden meist nur in sehr ge ringer Dosierung einem le bens -
mit tel beigegeben. um den Verbrau cher vor risiken, täuschung und 
Über vorteilung zu schützen, muss je der zusatzstoff, der verwendet wird, 
vom Gesetzgeber zugelassen werden. Weiters muss der zusatz tech no-
lo gisch erforderlich sein und die zu ge setzte menge einer guten her stel-
lungspraxis entsprechen. zudem wer den die höchst mengen genau vor -
geschrieben.
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Die umfangreichen zulassungsbe stim mungen für zusatzstoffe stellen si-
cher, dass keine stoffe zugelassen werden, die nachweislich „ge fährlich“ 
oder „krebserregend“ sind, wie dies in häufig auftauchenden ominösen 
lis ten behauptet wird.

Die beurteilung der zusatzstoffe in die sen listen hält wissenschaftlichen 
er kenntnissen nicht stand und ist schlichtweg falsch. besonders grotesk 
sind die Aussagen der sogenannten „st. Anna Kinderspitalsliste“, wobei 
dieses spital nichts damit zu tun hat. in dieser liste wird vor zi tro nen-
säure (e 330) als stark krebserregender zusatzstoff gewarnt.

Beachtenswertes bei  
Nah rungsmittelunverträglichkeit

ungefähr 0,01 bis 0,2 % der bevöl ke rung reagieren auf bestimmte le bens -
mittelzusatzstoffe mit allergie ähn lichen erscheinungen. bei diesen seltenen 
Fällen können leichte bis schwere unverträglich keits erschei nun gen, wie 
z.b. rötungen der haut, nesselsucht, Asthma, tränende Au gen, tropfende 
nase auftreten. Per so nen, die unter unverträglichkeiten leiden, hilft ein ge-
nauer blick auf die zu tatenliste. sie können dadurch die für sie ungeeigne-
ten zutaten und zu satz stoffe rechtzeitig erkennen und vermeiden.

Allerdings müssen zusatzstoffe nicht de klariert werden, wenn sie im end-
pro dukt keine technologische Wir kung mehr ausüben oder technologi-
sche hilfsstoffe sind, die als trä ger stoffe (z.b. sojamehle) fungieren. 

unter anderem ist die Anführung eines Konservierungsstoffes in einem 
Fein kosterzeugnis nicht nötig, wenn dieser aufgrund der nachgewiesenen 
menge nicht zur haltbarmachung des endprodukts ausreicht. in diesem 
Fall kann der Verbraucher, selbst bei genauem blick auf die zutatenliste, 
nicht erkennen, ob ein zusatzstoff enthalten ist, den er nicht verträgt.
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Welche Zusatzstoffe können  
Unverträglichkeiten auslösen?

Personen, die an Asthma leiden, As pirin-Allergiker und menschen mit ek -
ze men können zum beispiel auf Azo farbstoffe (tartrazin e 102, Gelboran-
ge e 110, Azorubin e 122, Amaranth e 123, cochenillerot e 124, Allurot e 
129 und brilliantschwarz bn e 151) aller gisch reagieren.

Ähnliche erscheinungsbilder können auch durch den Verzehr von le-
bens mitteln, die mit benzoesäure e 210 oder ihren salzen e 211 - ei213 
konserviert wurden oder bei den als Anti oxidantien eingesetzten Gallaten 
e 310 - e 312 bzw. butylhydroxyanisol e 320 bzw. butylhydroxytoluol e 
321, auftreten.

Für menschen mit einem mangel an dem enzym sulfitoxidase sind hin-
wei se auf die als Konservierungsstoff verwendeten substanzen schwefel-
dio xid e 220 und die verschiedenen sulfite e 221 bis e 228 hilfreich.

Patienten mit Phenylketonurie dürfen Phenylalanin nur in geringsten Kon-
zen trationen aufnehmen. Für diese Personen ist die Kenntlich machung 
des Phenylalaningehalts gesetzlich vor geschrieben.

Allergie auslösende stoffe müssen glücklicherweise seit 2008 auf jeden 
Fall als solche gekennzeichnet werden.
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Österreichische Kennzeichen  
FÜr lebensmittel 

in Österreich werden unzählige Kenn   zeichnungselemente zur Qua li täts-
erkennung von lebensmitteln ver  wendet. um die Orientierung für den 
Konsumenten zu erleichtern, wä re die Konzentration auf einige wenige 
Gütesiegel wesentlich sinnvoller. eines der bekanntesten Gütezeichen ist 
das österreichische Gütezeichen für lebensmittel – das AmA-Güte siegel. 
Aber auch die Gütezeichen für biologische lebensmittel gewinnen im-
mer mehr an bedeutung. (siehe dazu das Kapitel „biologische land wirt-
schaft“ seite 44)

sollten sie an einer genauen Aufl is tung der österreichischen Gütesiegel 
in teressiert sein, so können sie sich an das bun des   ministerium für land- 
und Forstwirtschaft, umwelt und Wasser wirtschaft, 1010 Wien, stuben-
ring 1 wenden, bzw. auf der entsprechenden Webseite ein pdf-file down-
loaden.

Das AMA-Gütesiegel 

Das AmA-Gütesiegel ist ein her kunfts- und Qualitätszeichen, das nur 
Pro  dukte erhalten, die aus heimischen rohstoffen hergestellt sind und 
eine ganze reihe von Qualitäts kri te rien erfüllen. basis für die Vergabe des 
AmA-Gütesiegels ist die teilnah me am strengen Qualitätsüber wa chungs-
system der Agrarmarkt Aus tria, dem AmA-Gütesiegelprogramm. Dabei 
wird von der landwirtschaftlichen Produktion und Verarbeitung der roh-
stoffe bis zum verzehrfähigen endprodukt die einhaltung der zuvor fest-
gesetzten Anforderungen sichergestellt. Das AmA-Gütesiegel pro gramm 
basiert auf drei Grundsätzen:
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verwendung heimischer rohstoffe
Voraussetzung für die Auszeichnung ist die 100 %-herkunft der wertbe-
stimmenden rohstoffe aus Österreich. bei Verarbeitungsprodukten gilt 
für je ne bestandteile, die in Österreich nicht in entsprechender Qualität 
und men  ge herstellbar sind, ein toleranz bereich von bis zu einem Drittel. 
D.h. in diesem Fall müssen zumindest 2/3 der rohstoffe aus Österreich 
kommen (z.b. Ananasjoghurt: milch be stand teile aus Österreich, Ananas-
zu sätze maximal bis zu 1/3 erlaubt).

hohe Produktqualität 
basis der Anforderungen an die Pro duktqualität ist der strenge öster-
reichische lebensmittelcodex. zusätz lich sind in den AmA-Güte siegel-
richtlinien noch weitere Qualitätsan for derungen festgehalten, die sich 
auf bestimmte Produktmerkmale und auch auf den gesamten herstel-
lungs- und Verarbeitungsprozess (vom bauern bis zum Konsumenten) 
beziehen. so gelten z.b. für Frischfleisch auch folgende Anforderungen: 
100 % aus heimischer landwirtschaft, keine antibiotischen und chemi-
schen leis tungs förderer in der mast, ph-Wert-mes sung zur eliminierung 
von schrump ffleisch (Pse) und schuh soh lenfleisch (DFD), etc.

Dem AmA-Gütesiegel wurde immer wieder vorgeworfen, dass es eine 
her kunft aus “biologischer landwirt schaft” vortäusche. Darum sei noch-
mals auf die unterschiedlichen Qua li täts kriterien hingewiesen.

unabhängige kontrollen durch anerkannte Prüfstellen 
Kontrollen müssen jederzeit und ohne Voranmeldung möglich sein. Durch-
geführt werden die Kontrollen vom Verein für Konsumenten infor ma tion 
(VKi) und von unabhängigen Kon  trollstellen und Prüfi ns tituten. Kon trol liert 
werden die Kriterien, die in den Gütesiegel-richt linien festge hal ten sind.

Derzeit gibt es für folgende Produkt be reiche AmA-Gütesiegel richtlinien: 
Frischfleisch, milch und milch pro dukte, Obst, Gemüse, speisekar tof feln, 
Frischeier und Geflügel, raffinierte speiseöle, Getreide, mehl, Kernöl, ho-
nig, Fleischwaren, brot und back waren sowie für Fleischerzeugnisse. 
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biOlOGische lAnDWirtschAFt

Das wachsende ökologische be wusst sein der österreichischen Kon-
su menten führte in den letzten Jahren zu einer starken zunahme biolo-
gisch wirt schaftender betriebe. schon 1998 hatte Österreich mit 19.433 
bio be trie ben europa- und weltweit die meisten biobauern. Österreichs 
biobauern be  wirtschaften somit ca. 13,04 % (stand 21.12.06) der land-
wirtschaftlichen nutzfläche. Die biologisch bewirtschaftete Fläche steigt 
zwar in allen eu-ländern, nimmt aber eu-weit lediglich 3,9 % (stand 
2005) der gesamten landwirtschaftlichen nutzfläche ein.

Merkmale der biologischen Landwirtschaft 

Der biologische landbau arbeitet mit dem geschlossenen Kreislauf der 
natur. im Vordergrund stehen Qua li tät der lebensmittel, nachhaltiges 
Wirt schaften und schonung der um welt. Wesentliche merkmale sind er-
halt der bodenfruchtbarkeit, erhal tung und Verbesserung einer standort-
gerechten Arten-, sorten- und ras se vielfalt und sparsamer umgang mit 
ressourcen.

Rechtliche Grundlagen 

Die richtlinien für die biologische land wirtschaft sind im Österreichi-
schen lebensmittelbuch (codex Ali men tarius Austriacus) als Kapitel A 8 
auf genommen. in drei teilkapiteln wer den bezeichnung und Produktion 
von landwirtschaftlichen Produkten pflanz licher herkunft, tierischer her-
kunft und von Folgeprodukten geregelt.

seit dem beitritt zum europäischen Wirt schaftsraum (1994) gilt für alle 
bio bauern verbindlich die eu-Ver ord nung nr. 2092/91 für biologischen 
land bau. spezifische bestimmungen liegen seit längerer zeit für pflanzli-
che Produkte, für lebensmittel tierischer herkunft seit Juni 1999 vor. 

ein betrieb gilt erst als biologisch wirt  schaftend, wenn er nach der um-
stellung mindestens zwei Jahre lang nach den richtlinien produziert hat. 
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Richtlinien des biologischen Landbaues  
für pflanzliche Produkte

Standort:
bodenuntersuchungen auf schwer me tallbelastungen geben Auf schluss 
über langlebige schadstoffe. ent spre chende entfernungen von Anbau- 
und Weideflächen von stark befahrenen straßen sind vorgeschrieben.

Dünger:
Aufbereiteter Wirtschaftsdünger wie stall mist, Grün- und stroh düngung 
ist erlaubt, zugekaufter organischer Dün ger (mist,...) darf nur aus biolo-
gischer landwirtschaft sein. leicht was serlösliche synthetische mineral-
dün ger sind verboten. 

Pflanzenschutzmaßnahmen:
standortgerechte und klimatisch an ge passte Pflanzen sollen schäd lings-
be fall verhindern. nützlinge sollen ge för dert werden. natürliche Pflanzen-
schutz präparate, wie brenn nes sel jauche, sind erlaubt, schädlingsbe kämp -
fungsmittel (Pestizide, her bi zi de,...), Wachstums regler und Welke -  mit tel 
dagegen streng verboten. 

Richtlinien des biologischen Landbaues  
für tierische Produkte

Artgerechte tierhaltung: 
Keine Käfig- oder batteriehaltung; tro ckener, weicher, wärmedämmender 
liegeplatz; ausreichend tages licht und Frischluftzufuhr; mind. 180 tage 
im Jahr Auslauf; Anzahl der tie re ist der landwirtschaftlichen nutz fläche 
angepasst. Das Futter darf nur aus biologischem Anbau stammen.

krankheitsvorbeugung: 
Die artgerechte tierhaltung und Ver mei dung von stress kann Krank hei ten 
ver hindern. eine vorbeugende Ga be von medikamenten ist verboten. 

neben diesen allgemeinen richt li nien sind besondere regelungen für 
hüh nereier und milch verbindlich. hüh nereier dürfen nur aus boden- und 
Freilandhaltung stammen und wer den unter hinweis auf die tier hal tung 
gekennzeichnet. Für molkerei mä ßig behandelte und abgefüllte milch aus 
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biologischer landwirtschaft gilt folgende sach bezeichnung: „pas teu-
risierte Vollmilch aus biologischer land wirtschaft mit natürlichem Fett ge-
halt, mind. 3,6 % Fett“. 

Richtlinien für Folgeprodukte aus biologisch herge-
stellten pflanzlichen oder tierischen Produkten

Die wachsende Produktpalette der Fol geprodukte umfasst zusam men-
ge setzte lebensmittel (z.b. mues li,...), die ganz oder teilweise aus roh-
stoffen aus biologischer land wirt schaft erzeugt werden.

Produkte, die mehr als 95 % be stand teile biologischer herkunft enthalten, 
dür fen in der sachbezeichnung und sonstiger Werbe aufmachung darauf 
hinweisen. Produkte, die mehr als 70 % (und weniger als 95 %) biologisch 
produzierte bestandteile enthalten, dür fen zwar auf die biologische land-
wirt schaft hinweisen, müssen aber den genauen prozentuellen An teil des 
jeweiligen rohstoffes deklarieren.

BIO-Lebensmittel kennzeichnung 

in Österreich sind Produkte aus biologischer landwirtschaft mit folgen-
den drei sachbezeichnungen gekenn zeich net:

n aus biologischem Anbau
n aus biologischer landwirtschaft
n aus biologischem landbau

statt „biologisch“ können auch die be zeichnungen „organisch-biolo-
gisch“, „biologisch-dynamisch“ oder „ökologisch“ verwendet werden.
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Kontrollzeichen

Damit lebensmittel aus biologischer land wirtschaft  für den Konsumen-
ten auf den ersten blick erkenntlich sind, hat das landwirtschaftsminis-
terium ein Kontrollzeichen eingeführt. Das AmA-biozeichen wird von der 
Agrar markt Austria vergeben und die ein haltung der richt linien durch un-
abhängige Kontrollstellen abgesichert. Dieses zeichen soll dem Konsu-
men ten garantieren, dass der Weg dieses Produktes vom An bau bis zum 
Ver kauf lückenlos nach vollziehbar ist. 

in der eu sind die Produktions richt linien erst seit 2000 komplett ein-
heitlich. zudem wurde eine andere be zeich  nung gewählt. bio-Pro dukte 
wer  den mit „ökologische Agrarwirt schaft-eWG-Kontroll system“ gekenn-
zeichnet, um die Übereinstimmung mit den eu-richtlinien und die ein hal-
tung der Kontrolle zu dokumentieren. seit 1. Juli 2010 ist in der eu das 
neue logo für bioprodukte verbindlich vorgeschrieben.

„bio-Gütesiegel“  eu-zeichen

Bioverbände in Österreich 

ungefähr die hälfte der biobetriebe in Öster reich ist mitglied bei einem 
der bioverbände. Der größte österreichische bioverband ist „ernte für das 
leben“. Diese bioverbände wirtschaften nach teilweise strengeren Ver-
band srichtlinien als gesetzlich vorgeschrieben. Außerdem unterliegen sie 
zusätzlich zu den staatlichen Kon trol len einer strengen internen Kontrolle. 

einige biomarkenzeichen
in Österreich
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Vergleichende Qualitäts unter su chun gen von Produk-
ten konventioneller und biologischer Landwirtschaft

Die Qualität von Produkten aus biologischem Anbau wird anhand vieler 
merkmale beurteilt. nicht nur das le bens  mittel an sich, sondern auch sei-
ne Auswirkungen auf die umwelt werden bewertet. Diverse vergleichende 
untersuchungen von Produk ten konventioneller und biologischer land-
wirtschaft beurteilten biopro duk te bezüglich umweltbezogener Para me-
ter wie nitratgehalt und rück stands problematik besser als konventionelle 
Produkte. 

im Frühjahr/sommer 1997 wurden in einer studie des institutes für er näh-
rungs wissenschaften der universität Wien unterschiede zwischen biolo-
gischem und konventionellem Fleisch un tersucht. im Geschmackstest 
schnitt biologisches rindfleisch besser ab. bei schweinefleisch wurden 
kei ne unterschiede festgestellt. un ter suchungen des Vitamingehaltes 
ergaben bei den Vitaminen b-2, A und e höhere Werte für biologisches 
Fleisch. im konventionellen Fleisch konnten für Vitamin b-1 höhere Wer-
te festgestellt werden. Alle unterschiede im Vitamingehalt waren jedoch 
nicht signifikant. (Quelle: Österreichischer er  nährungsbericht 1998).
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Die Amtliche lebensmittelÜberWAchunG

Die Grundmotivation der staatlichen le bensmittelkontrolle ist es, den 
Kon sumenten vor Gesundheits schä di gung und täuschung zu schützen. 
eu ropaweit wurden diese ziele in der eu-richtlinie 89/397/eWG vom 14. 
Ju ni 1998 festgelegt. Die Aufgabe der einzelnen mitglied staaten war und 
ist es, die Forderungen dieses europaweit gültigen Gesetzesstückes in 
nationales recht umzuwandeln. Die euro päische behörde für lebensmit-
telsicherheit (eFsA) hat nach einer Übergangslösung in brüssel seinen 
sitz in Parma, italien. 

Für die Vollziehung der staatlichen le  bensmittelkontrolle waren bisher 
in Ös ter reich neben dem bundes mi nis te rium für Frauenangelegen heiten 
und Ver brau cherschutz im bundes kanz    ler amt, die Organe der lebens mit-
tel auf sicht in den bundsländern und die bun des- bzw. landes le bens mit-
tel un ter  suchungsanstalten zuständig.

seit Juni 2002 hat die österreichische “ernährungsagentur” die “Kon trolle 
vom stall bis zum teller”, d.h. für sämtliche bereiche in der land wirt schaft 
und der lebensmittel pro duk tion, übernommen. leider muss ge sagt wer-
den, dass dieses unter fangen von beginn an starker Kritik ausgesetzt 
war. um die geplanten ziele zu erreichen müsste wesentlich mehr Geld 
als geplant zur Verfügung gestellt werden und außerdem das Kompetenz-
Wirwarr aufgelöst werden. besonders zu kritisieren ist, dass durch die neue 
Konstruktion bei der lebens mit telkontrolle die interes sen vertreter der Pro-
duzenten aus dem landwirtschaftsressort mit hineinregieren, die Agrarier 
sich also selbst kontrollieren. Die bisherige Praxis, an der sich grundlegend 
nicht so schnell etwas ändern wird, erfolgte auf die folgende Weise:

Auf Grund eines vom ministerium fest gelegten Probenziehungs planes 
werden von den lebensmittel auf sichts  or ga nen der bundes länder in mit-
telbarer bundesverwaltung jährlich ca. 40.000 lebens mittelproben ge-
zogen. Die Probenziehung erfolgte stichpro ben artig im ermessen der 
lebens mit telaufsichtsorgane.

Die mit der Probenziehung betrauten Personen ziehen in den ca. 300.000 
österreichischen betrieben zu einem Großteil Proben auf Grund eines 
konkreten augenscheinlichen Verdachtes und einen geringeren Anteil 
routinemäßig. zusätzlich werden in speziellen Aktionen lebensmittel 
mit genau festgelegtem untersuchungsumfang gezogen. Diese Aktio-
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nen sind teilwei se in europäische monitoring pro gram me eingebunden. 
Die begut ach tung der lebensmittel erfolgt in den regional zuständigen 
lebensmittel un ter suchungsanstalten.

Die ergebnisse der untersuchungen werden nach Abschluss der untersu-
chun gen den zuständigen lebens mit tel aufsichtsbehörden zur weiteren 
Ver anlassung rückübermittelt. unter su chungsbefunde, die europaweit 
von relevanz sind, werden über ein schnellwarnsystem an die einzelnen 
mit gliedsstaaten weitergegeben. Die ergebnisse der letzten Jahre (Jah-
resberichte des bundeskanzler am tes) zeigen, dass 4-5 % der Proben als 
gesundheitsschädlich und ca. 25 % auf Grund von Verdorbenheit oder 
anderen mängeln zu beanstanden waren. Diese bean stan dungs ra ten 
sind immer unter dem Gesichts punkt zu beurteilen, welcher lebens mit-
telgruppe die gezogenen Proben zu zu ordnen sind. bei leicht verderb-
lichen Waren wie Fleisch, Geflügel, Fisch und meeresfrüchten liegt die 
be anstandungsrate naturgemäß hö her, wobei Geflügel mit der sal mo nel-
lenproblematik eine sonderstellung ein nimmt.

Der überwiegende teil der untersuchten Proben ergibt üblicherweise kei-
nen Grund zur be anstandung. Der schluss, dass ein Drittel aller gezo-
genen Proben in Österreich zu bean stan den ist, ist auf Grund des oben 
er wähn ten Proben ziehens an hand kon kreter Ver dachts momente und der 
un terschiedlich zu bewertenden hy gie nischen sen sibilität einzelner le-
bens mittel grup pen allerdings nicht korrekt.

Lebensmittelhygieneverordnung
mit dem inkrafttreten der lebensmit tel  hy gieneverordnung 1998 (auf 
Grund der umsetzung einer eu-richtlinie; stichwort hAccP für „hazard 
Analysis and critical control Points“) wird dem betriebs inhaber oder Ver-
antwortlichen eines lebens mit telbetriebes ausdrück lich die Pflicht auf-
erlegt, mögliche negative ein flüsse, die im zuge des inver kehr bringens 
auf ein lebensmittel einwirken können, in einer selbst durchgeführten 
betriebsanalyse zu erkennen und dem entsprechende maßnahmen zu 
setzen. Den lebens mittel auf sichts organen obliegt es, diese maß nah men 
auf ihre schlüssigkeit zu über prüfen. Die Überlegungen zur ein   führung 
dieses eigenkontroll sys temes waren die sicherstellung einwandfreier 
Produktions be din gungen.
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mit dieser maßnahme wird die Wahr scheinlichkeit des Verkaufes zu be-
anstandender Waren auf ein min dest maß reduziert. Dass durch diese 
Vorfeld-eigenüberwachungs maßnah men großangelegte und damit kost-
spielige amtliche Probenziehungen re duziert werden könnten, ist nicht 
ganz von der hand zu weisen. in diesem zusam men hang ist auch die 
mancherorts geführte Diskussion um die befürch tung der schließung von 
lebensmitteluntersuchungsanstalten zu sehen. 

es muss an dieser stelle ausdrüc klich angeführt werden, dass man nur 
durch Kontrolle der Produktions be din gungen in den betrieben gemein-
sam mit Probenziehungen im derzeitigen umfang und den untersu chun-
gen in den bestehenden Anstalten und labors den Forderungen nach 
um fassendem Konsumentenschutz gerecht werden kann. Das be schnei-
den einer dieser standsäulen der le bens mittelkontrolle würde zu einem 
ein deutigen Qualitätsverlust im Kon su mentenschutz führen.

Was tun bei Beanstandungen?

Produkte, die im handel nicht ent spre chend gekühlt angeboten werden, 
überladene Gefriertruhen, Auf schnitt, der mit der hand angefasst wird, 
Produkte, bei denen die Preis angaben fehlen und Produkte, die trotz ord-
nungsgemäßer lagerung ver dorben sind, sind beispiele für beanstan-
dungen.

hier sollten sie sich nicht scheuen, di rekt im supermarkt zu reklamieren. 
Wenden sie sich dabei zuerst an den Verkäufer der Ware oder an den Ge-
schäftsführer. in den meisten Fällen wird man für ihren hinweis dankbar 
sein und für schnelle Abhilfe sorgen. Wenn sie hier jedoch kein Gehör 
finden und das tätigwerden einer amtlichen stelle für notwendig halten, 
dann wenden sie sich an die dafür zuständige behörde.
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in Wien ist dies das marktamt mit den dafür vorgesehenen bezirks-
marktab tei lungen. Das marktamt ist der ma gis tratsabteilung 59 unter-
stellt. Die zen trale der lebensmittelaufsicht be fin det sich in 1030 Wien, 
Am mo den apark 1-2, tel.: 4000 59221

Wenn sie Waren zu beanstanden ha ben, wenden sie sich an die lebens-
mittelaufsichtsbehörde in ihrer region.

sie können aber auch die zu beanstandende und zu untersuchende Wa re 
direkt in eine der lebensmittel unter suchungsanstalten bringen.

entsprechende Adressen finden sie im Anhang.
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VerÄnDerunG Der  
ernÄhrunGsGeWOhnheiten

in den letzten Jahren haben sich die er nährungsgewohnheiten dramatisch 
verändert. Veränderte Koch gewohn hei ten, zunahme von single-haus hal-
ten, steigender Außer-haus-Ver zehr, neue Ange bots formen wie home-
meal-replacement führen insgesamt zu einer rückläufigen ent wick lung 
des haushaltssegmentes.

Der Außer-haus-Verzehr von le bens mitteln nimmt deutlich zu. trotz 
dieser entwicklung ist das haushalts seg ment immer noch der wichtigs-
te teilmarkt. immerhin entfallen rund 73 % der gesamten Aus gaben für 
ernährung und Getränke auf diesen bereich (markt volumen: ca. 13 mrd 
euro pro Jahr). 

1980 haben Österreichs haushalte im schnitt etwa 17 Prozent ihrer Ge-
samt ausgaben für ernährung verwendet. Auch wenn dieser Wert in den 
letzten Jahrzehnten deutlich gesunken ist (2005: 13 %), stellen die ernäh-
rungsausgaben nach wie vor den wichtigsten einzelposten in den Konsu-
mausgaben der haushalte dar.

Genauere Aufschlüsse über das ein kaufsverhalten der haushalte geben 
auch einige ergebnisse der rollAmA, einem haushaltspanel im Auftrag 
der Agrarmarkt Austria. Die rollAmA untersucht die lebensmitteleinkäu-
fe der haushalte (ohne Außer-haus-Verzehr) in den Produktbereichen 
Fleisch und Wurstwaren, milch und milchprodukte, Obst, Gemüse und 
eier. Demnach gibt ein durchschnittlicher österreichischer haushalt (2,5 
Per sonen) pro monat rund 116,3 euro für die genannten Warengrup pen 
aus (siehe tabelle). bemerkens wert ist der hohe Anteil von beinahe 40 % 
für Fleisch- und Wurstwaren, für milch und milchprodukte (inkl. Käse) wer-
den dagegen nur 29 % ausgegeben.
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DurchSchNIttLIche moNAtSAuSgABeN  
Pro hAuShALt (2007)
 
                                                  haushaltsausgaben
 pro monat (in euro) in Prozent 

milch & milchprodukte (ohne käse) 23,5 18 
käse 13,3 10 
Frischfleisch & geflügel 18,9 15 
Wurst & Wurstwaren 25,2 20 
Frischobst 12,4 10
Frischgemüse 11,0 9
kartoffel 1,9 2 
eier 3,7 3 
obst & gemüse haltbar 5,5 4
Fertiggerichte 12,4 10

total (Summe) 127,8 101 

Quelle: RollAMA

Gesunde Ernährung liegt im Trend 

Das ernährungs- und Gesundheits be wusstsein der Konsumenten ist in 
den vergangenen Jahren deutlich an gestiegen. zählten 1994 noch 51 % 
der österreichischen haushaltsführer den begriff „gesund leben, auf seine 
Ge sundheit achten“ zu ihren persönlichen interessens ge bie ten, lag dieser 
Wert 1998 bereits bei 65 %. Ähnliches gilt für die begriffe „sich bewusst 
ernähren“ und „vernünftige er näh rungs weise“. Auf die Frage „Welche 
Produkte werden in zukunft an be deu tung gewinnen?“ werden vor al lem 
Obst, Gemüse und molkerei pro dukte genannt. Fleisch und Wurst wa ren 
schneiden hier deutlich schlech ter ab. Auch hier sind es also primär die 
als gesund geltenden le bens mittel, denen große zukunftsbe deu tung zu-
gesprochen wird.

im tatsächlichen lebensmittelkonsum lässt sich dieser trend zu gesun-
der er nährung teilweise bestätigen. Dies zeigt eine betrachtung des Pro-
Kopf-Verbrauches diverser lebensmittel. Während Käse deutlich gewin-
nen konnte, ist der Konsum von Fleisch ausgenommen Geflügel eher 
rückläufig.
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DurchSchNIttLIcher ProkoPFverBrAuch AuSgeWähL
ter LeBeNSmItteLgruPPeN, 19921997 (IN kg/A)1 

 1995 2000 2004  2007  2009

käse 15,1 17,2  19,4 19,0  19,1

geflügel 15,3 17,1 19,2 19,8 20,1

Butter 4,9 4,8  4,6 5,0 5,2

eier (in Stk) 230,0 229,0  227,0 236,0 232,0

Schweinefleisch 56,8 60,7 57,2 58,0 56,8

konsummilch 72,9 75,6 76,1 78,7 79,7

rind und kalbfleisch 19,5 19,6 17,6 18,2 18,3

gemüse 85,8 99,2 104,1 106,1 108,0 (2008)

obst 87,9 93,1 95,5 95,2 95,2 (2008)

Quelle: Statistik Austria/AMA Marketing

1 Die tatsächlich verzehrten lebensmittelmengen, abzüglich der anfallenden Verluste durch 
Verderb, schäl- und zubereitungsverluste oder Verfütterung an haustiere, liegen je nach 
lebensmittelgruppe deutlich unter den Verbrauchsangaben pro Kopf von schätzungsweise 
50 Prozent bei Geflügel bis 18 Prozent bei Käse. 

bei der interpretation des Pro-Kopf-Ver brauches ist zu berücksichtigen, 
dass es sich um Durchschnitts ergeb nisse handelt. es gibt aber große al-
ters- und geschlechtsspezifische un ter schiede im lebens mit teleinkauf.

Dies zeigen auch die ergebnisse einer befragung zu den lieblings spei  sen 
der Österreicher (mehrfach nen nungen waren möglich): mit 36 % liegen 
diverse Fleischgerichte, wie steaks, braten usw., unangefochten an der 
spitze. nicht in dieser Gruppe enthalten ist allerdings das österreichische 
nationalgericht schlechthin, nämlich schnitzel. schnitzel wurde ex tra 
ausgewertet und erreichte einen Wert von 17 % und liegt damit in der 
einzelwertung gleich mit Geflügel an 5. stelle. An zweiter stelle folgen 
Ge richte mit nudeln und spätzle (32 %). Für 1/4 der Österreicher sind hin-
gegen mehlspeisen und süßig kei ten (25 %) der höchste Genuss.
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interessantes findet sich in den De tails der Auswertung. so gibt es eini-
ge starke zusammenhänge mit den klassischen soziodemographischen 
merkmalen Alter und Geschlecht:

typische männergerichte sind die di ver sen Fleischgerichte (männer 43 % - 
Frauen 35 %), während Gemüse (männer 16 % - Frauen 23 %) und sa la te 
(männer 8 % - Frauen 13 %) we sent lich stärker von Frauen bevorzugt wer-
den. Alle anderen angeführten Ge richte sind hinsichtlich der ge schlechts-
spezifischen Präferenzen recht ausgeglichen. insgesamt werden die gängi-
gen Klischees also be stä tigt.

bemerkenswert und kaum überraschend sind die zusammenhänge mit 
dem Al ter der befragten. so gibt es vor allem bei nudeln und Fleisch ge-
richten sehr starke Abhängigkeiten. Während nu deln und Pizza bei den 
jungen be völ kerungsgruppen sehr beliebt sind und bei älteren Gruppen 
eher geringe be deu tung haben, ist es beim Fleisch gerade umgekehrt.

Die markantesten ergebnisse dazu sind in folgender
tabelle zusammengefasst:

BeLIeBte SPeISeN
 
 14 bis 29 Jahre 30 bis 49 Jahre 50 Jahre und älter 

Div. Fleischgerichte 21 % 33 % 44 % 
gemüse 13 % 19 % 28 % 
gemüseauflauf 23 % 15 % 9 % 
Nudeln & Spätzle 52 % 39 % 18 %

Pizza 22 % 12 % 1 % 

(Zur Interpretation: Für 22% der 14 bis 29 jährigen zählt Pizza zu den drei Lieblingsspeisen)

Quelle: RollAMA 
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risiKen in Der ernÄhrunG

Aktuelle umfrageergebnisse zeigen, dass die Furcht der Österreicher vor 
schädlichen stoffen in der nahrung relativ groß ist. Aus der sicht des Ver-
brauchers führen zusatzstoffe, rück stände aus der erzeu gung, Verun rei-
ni gungen aus der umwelt und neue le bens mitteltechnologien die liste 
der ernährungsrisiken an. Dafür sorgen nicht zuletzt die immer wieder 
auftretenden lebensmittelskandale.

erst die bse-Krise - von der auch Österreich nicht verschont blieb, dann 
die schweine pest, der Antibiotika-skandal in der schweine zucht, der 
Dioxin-skandal bei Geflügel und eiern in belgien, ne ma toden (Faden-
würmer) in Fisch fi lets, verunreinigte Kohlensäure und Desin fektions mittel 
in erfri schungs  getränken und schließlich die skandale mit Pestiziden auf 
Pa prika aus spanien zu beginn 2002, bei dem allerdings meistens die 
Grenzwerte ein gehalten wurden. bedenklich war jedoch die men ge an 
verschieden eingesetzten Pestiziden. Auch immer wieder be kannt wer-
dende Vor würfe von verfehlter informa tions  po litik einzelner eu-mitglieds-
staaten (z.b.: Ver zö gertes rea gieren Gross brit an nien bei der bse-Krise, 
oder bel giens beim Dioxin-skandal) tragen das ihre dazu bei, die Ver brau-
cher immer wieder aufs neue zu verunsichern.

Lebensmittelskandale ohne Ende?

einer der großen lebensmittes kan dale er eignete sich im Frühjahr 1999. 
bel gien musste sämtliche hühner und eier aus inländischer Produktion 
vom markt nehmen. Grund für diese maß nah me war die entdeckung von 
hoch giftigem Dioxin in hühnerfutter bel gischer tierfutterhersteller. lange 
blieb die ursache der Verunreinigung des tierfutters unklar.

Verursacher war eine belgische Fett schmelzerei. in der Firma wurde Frit-
tier öl für die Fut termittel herstel lung auf bereitet. Das Fett wurde dem Kör-
nerfutter aus mais, Getreide und soja beigesetzt. Das heißt, es wurden 
tierische mit in dus triellen Fetten vermischt. Die Ver mu tungen über die 
herkunft des Di oxins beschränkten sich auf die zu ga be von motoröl oder 
die Ver wen dung eines dioxinhältigen Altöltanks. mit dem verseuchten 
tier futter (80 ton nen) wurden nicht nur bel gische, sondern auch französi-
sche und nie der ländische betriebe be liefert. 
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Dies ist aber nicht der erste Fall von Dioxinen in lebensmitteln. beispiels-
weise durften 16 französische er zeu ger von milch und milchprodukten 
auf Grund einer in der nähe befindlichen müll verbrennungsanlage ihre 
Pro duk te nicht mehr verkaufen. im gleichen Jahr stellte eine französische 
um  weltorganisation erhöhte Dioxin wer te im Fleisch fest.

Der skandal um Dioxin-verseuchte le  bensmittel hat das Ver trauen in die 
sicherheit europäischer lebensmittel nach dem bse-skandal abermals 
schwer erschüttert. Die eu reagierte mit einem eu-weiten ex port verbot 
von belgischem Ge flügel, schweine fleisch, rindfleisch, eiern und milch 
sowie Produkte aus diesen lebens mit teln. in Österreich reagierte man 
vor  bildlich mit einer raschen ent fer nung diverser belgischer Pro duk te aus 
den regalen der super märk te und läden. Die gezogenen Proben wur den 
von den dazu autorisierten le  bensmittel untersuchungs an stalten über-
prüft, um die Dioxin ge halte zu er mitteln. Angesichts der im mer wieder-
keh renden lebensmittel skan dale wird eu-weit immer häufiger die sor ge 
laut, wie angesichts eines gren zen losen Warenverkehrs die Konsu men ten 
wirksam vor Giften in le bens mit teln geschützt werden können. 

Dioxine in Lebensmitteln  kein neues Problem
Als „Dioxin“ wird eine ganze stoff grup pe (mehr als 200 chemische Ver bin-
dungen) unterschiedlicher mole kü le bezeichnet, die chemisch sehr stabil 
und deshalb in der natur schwer abbaubar sind. Dioxine bzw. che misch 
verwandte stoffe gehören zu den giftigsten organischen Verbin dun gen. 
schon einige tausendstel mil ligramm gelten als gesundheitsschädlich. 
Akute Vergiftungen schädigen vor allem die leber (leberkoma) und füh-
ren zu hautkomplikationen (chlorakne). Dioxine sind auch stark krebs-
erregende substanzen und kön nen ursachen von missbildungen un ge-
borener sein.

Die Dioxine werden nicht gezielt her ge stellt, sondern treten als Verun rei-
ni gungen bei anderen chemischen sub  stanzen auf. Durch die mo der ne 
chlor-chemie, müllverbrennung (Kunst  stoffe) und stahlin dus trie wur de 
die umweltbelastung erhöht.

Jedoch wurden Dioxine auch in be reits mehrere hundert Jahre alten bo-
denproben festgestellt. Anfang der neunziger Jahre wurde in der brD 
nachgewiesen, dass die bürger mit ihrem „lebensmittelkorb“ etwa 1,2 Pi-
kogramm (Pikogramm = 1 mil lions tel Gramm) pro tag Dioxin aufnahmen. 
Dioxin wurde von der Welt ge sundheitsor ga nisation (WhO) als krebs-

Lebensmittel heute.indd   58 16.01.2013   10:21:53



AK Infoservice 59

erregend eingestuft. Der WhO-Grenzwert für die tägliche für die Ge sund-
heit unbedenkliche Aufnahme an Dio xinen liegt bei ein bis vier Piko gramm 
pro Kilogramm Körper ge wicht.

BSe
bse ist zum inbegriff der le bens mittelskandale schlechthin geworden. 
Die thematik hat die Konsumenten aus ihrem Dornrös chen schlaf mit 
dem traum einer “unbefleckten nah rungsmittel pro duk tuion” unsanft ge-
weckt.  mit der erkenntnis, dass man Pflanzenfresser zu Fleischfressern 
um funktioniert hat, ist erst vielen menschen klar geworden, dass das 
nostalgische landleben der bauern mit ihren herstellungsmethoden von 
lebensmitteln nur in der Werbung existiert. Österreich hat sich lange an 
den strohhalm geklammert, dass wir auch bei bse eine insel der seligen 
sind. seit auch hier der erste bse-Fall festgestellt wurde, stellt sich noch 
mehr die Frage, was man gegen diese seuche unternimmt.

in Österreich ist seit 1990 die Ver füt terung von tiermehl - der wahr schein-
liche Auslöser von bse - an Wiederkäuer verboten, in der eu seit 1994. 
Dieses Verbot wurde inzwischen auf alle landwirtschaftlichen nutz tiere 
ausgeweitet. seit dem 1. Jän ner 2001 müssen alle geschlachteten rinder, 
die älter als 30 monate sind, auf bse getestet werden. Das so genannte 
risikomaterial hirn, rük kenmark und Darm wird bei rindern und schafen 
entfernt und verbrannt.

vogelgrippe
Als lebensmittelskandal kann die Vogelgrippe eigentlich nicht bezeichnet 
werden. Dennoch fällt das Wort häufig im zusammenhang mit Problemen 
bei der lebensmittelproduktion. Die Vogelgrippe ist eine Geflügelkrank-
heit und wird durch den Virus-subtyp influenza A/h5n1 verursacht. Die 
Viren verbreiten sich über Kotpartikel und beim schlachten über blut. Da 
der Virus auch auf säugetiere und menschen übertragen werden kann, 
sind hauptsächlich beschäftige in der herstellung und Verarbeitung von 
Geflügelprodukten gefährdet. Dabei muss allerdings häufig mit einem 
tödlichen Ausgang der Krankheit gerechnet werden. Da nach bisherigen 
erkenntnissen eine Übertragung über durchgegarte Geflügel- und andere 
Fleisch produkte ausgeschlossen ist und eine Übertragung von mensch 
zu mensch ausgeschlossen werden kann, kann im Augenblick nicht von 
einer Gefahr für die Konsumenten, besonders über den Weg der nah-
rungsaufnahme gesprochen werden.
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experten befürchten, dass das Vogelgrippevirus sich mit dem erreger der 
humangrippe kreuzen könnte, wodurch ein neuer Virus entstehen würde. 
Dieser könnte durch eine pandemische Ausbreitung ähnliche Katastro-
phen bewirken wie die spanische Grippe zwischen 1918 und 1920. Dies 
hätte dann nichts mehr mit lebensmittelskandalen zu tun.

Die Vogelgrippeviren wurden in Österreich noch nicht gefunden, aller-
dings ist der europäische Kontinent nicht verschont geblieben. nach dem 
Auftauchen in rumänien schreckt vor allem die touris tenbranche die wei-
te Verbreitung des Virus in der türkei und dort auch an urlaubsorten. 
Dazu muss noch einmal betont werden, dass die Gefahr zu erkranken, für 
menschen, die direkten Kontakt mit an Vogelgrippe erkranktem Geflügel 
hatten, sehr hoch ist. eine infektion über lebensmittel ist nicht bekannt.

in den letzten Jahren ist es allerdings still geworden um die Vogelgrippe. 
Dafür wurde sie in den schlagzeilen von der schweinegrippe abgelöst.

Falsche Ernährung - Risikofaktor Nr. 1

Während die Furcht vor “Gift in der nahrung” relativ groß ist, fühlen sich 
breite teile der bevölkerung durch mangelnde hygiene beim umgang mit 
lebensmitteln oder ein falsches ernährungsverhalten kaum bedroht. Die-
se einschätzung hält einer gründlichen Prüfung nicht stand.

Dem Österreichischen ernährungs be richt ist zu entnehmen, dass fal-
sches essverhalten, eine ungünstige lebensmittelauswahl und zu kalo-
rien reiche ernährung die wesentlichen risikofaktoren für ernäh rungs as-
soziierte Krankheiten darstellen. Au ßerdem stellen ein falscher um gang 
mit lebensmitteln sowie zum teil daraus resultierende lebensmit tel-
infektionen ein beachtliches risiko dar. Dem ge genüber ist eine gesund-
heit liche Gefährdung durch zusatz stof fe oder unerwünschte stoffe na tür -
lichen ursprungs (z.b. giftige Pflan  zen inhaltsstoffe wie dem sola nin der 
Kartoffel) und umweltkonta mi nan ten in Österreich von deutlich geringerer 
bedeutung. 
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risikofaktoren
ursachen von Gesundheitsrisiken aus sicht der Wissenschaft (geordnet 
nach ihrer Wichtigkeit)

n falsche ernährung
n krankheitserregensde mikroorga nis men (mangelnde hygiene)
n natürliche Giftstoffe
n umweltkontaminanten
n lebensmittelzusatzstoffe

Folgen falscher ernährung
eine unausgewogene und zu kalo rien  reiche ernährung kann auf die Dau-
er zu ernsthaften Krankheiten führen. studienergebnisse belegen, dass 
mehr als die hälfte aller er krankungen ernährungsabhängig ist. zwei Drit-
tel der Österreicher haben erhöhte blutfettwerte. Jeder Dritte hat erhöh-
ten blutdruck und ein Drittel ist übergewichtig. bei den über 50jährigen ist 
sogar jeder zweite übergewichtig. mehr als eine halbe million Österreicher 
sind Diabetiker, wobei die Dun kelziffer sowohl bei Diabetes als auch blut-
hochdruck sehr hoch ist. 

Krankheitserregende Mikroorganismen

Auf die Frische und ein gutes Aus sehen der lebensmittel wird beim ein-
kauf meist großen Wert gelegt. Was wir mit bloßem Auge nicht erkennen 
können, sind die überall in der natur vorkommenden mikro organis men, 
von denen einige ernsthafte le bensmittelvergiftungen mit sympto men 
wie Durchfall, erbrechen, Kopf schmerzen, bauch schmerzen und Übel keit 
auslösen können. Derartige le bensmittel sehen meist ganz normal aus. 
Krankheitserregende mikro or ganismen sind in der regel weder zu sehen 
noch zu riechen oder zu schmecken.

einen entscheidenden einfluss hat auch die menge der mikro or ga nis-
men. ein einzelnes bakterium kann der menschliche Körper problemlos 
ab wehren. Je größer die zahl der aufgenommenen mikroor ga nismen ist, 
umso größer wird die Gefahr, von den be fallenen lebens mitteln krank 
zu werden. besonders gefährlich sind diese für Klein kinder, Kranke oder 
ältere Personen.
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Wissenswertes über Salmonellen
Jedes Jahr wird eine steigende zahl von salmonellen ausgelösten le-
bens   mit tel vergiftungen amtlich registriert. berücksichtigt man die Dun-
kelziffer, schätzen experten, dass die tat sächliche Anzahl erkrankter 
Perso nen wesentlich höher liegt. ein maß geb licher Faktor um diesen 
erkran kun gen vorzubeugen, ist ein höchst maß an sauberkeit und hygie-
ne beim umgang mit lebensmitteln.

salmonellen gehören zur Gruppe der Darm bakterien. es gibt mehr als 
2200 verschie dene typen von salmo nel len. manche davon sind für den 
men schen besonders gefährlich. in den letzten Jahren wurden einige sehr 
ag gressive Arten nachgewiesen, die auch für die zunahme an lebens mit-
tel vergiftungen verantwortlich sind. sie verursachen leichte bis schwers-
te erkrankungen mit Übelkeit, Durchfall, Fieber, erbrechen, Kreislauf be-
schwer  den und bauchschmerzen. Ab hängig von Anzahl und Art, aber 
besonders auch von der Konstitution des erkrankten können die symp-
to me ganz unterschiedlich sein.

besonders bei älteren Personen, aber auch bei Kleinkindern und Per-
sonen mit geschwächtem immun sys tem kann die erkrankung lebensbe-
drohend sein. Die infektion erfolgt durch den Verzehr von mit sal mo nel len 
verunreinigten (kontaminierten) le bensmitteln. besonders durch Ge flügel 
und eier, aber auch durch Fleisch anderer tiere können salmo nel len-
erkrankungen verursacht werden.

Auch Personen und haustiere, die im Ver dauungstrakt salmonellen be-
herbergen, ohne selbst daran zu erkranken (Dauerausscheider), können 
le bens mittel mit salmonellen verunreinigen. salmonellen vermehren sich 
be sonders gut, wenn genügend Feuch  tigkeit und nährstoffe vorhanden 
sind und umgebungs tem pe ra tu ren von ca. 37° c herrschen. Auch lau-
warme speisen wie Puddings, cre men und erdäpfelsalat sind ein idealer 
boden für sie.

bei Kühlschranktemperaturen vermehren sich salmonellen zwar kaum, 
über stehen aber auch tiefkühltem pe ra turen ohne größere schäden. nur 
bei durchgehend starkem erhitzen von speisen (temperaturen von mehr 
als 75° c im inneren der speisen) werden sie sicher abgetötet.
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campylobacter
campylobacter gehören zu einer bakteriengruppe, die vom tier auf den 
menschenübertragen werden und dort zu einer erkrankung ( eine ent-
zündliche Durchfallerkrankung) führen können. Die tiere selbst zeigen 
meistens keine Krankheitssymptome.

Dieses bisher den meisten menschen unbekannte bakterium hat in sei-
ner bedeutung als lebensmittelvergifter stark zugenommen und im Jahr 
2006 erstmals die salmonellose überholt. Während es in Österreich bei 
salmonellose 4985 angezeigte Fälle bakterieller lebensmittelvergiftungen 
gab, lag die zahl für campylobacteriose bei 5156.

häufig kommen menschen auf reisen in Kontakt mit dem bakterium, 
aber auch z.b. bei Grillfesten, wo rohes Fleisch in Kontakt mit salaten 
kommt, besteht eine hohe Ansteckungsgefahr.

Da prinzipiell die gleichen infektionsquellen wie bei salmonellen in Frage 
kommen, sind auch ähnliche hygienemaßnahmen zum schutz der Kon-
sumenten zu beachten.
n händewaschen vor nahrungszubereitung
n Fleisch (speziell Geflügel) ausreichend erhitzen
n Kontakt von rohem Fleisch mit anderen lebensmitteln vermeiden
n entsprechende Küchenhygiene

Listerien
listerien sind bakterien, die in der natur praktisch überall vorhanden 
sind. 2010 waren sie der inbegriff eines großen lebensmittelskandals in 
Deutschland und Österreich, bei dem 6 menschen an den Folgen der 
listeriose starben. Viele andere betroffene konnten jedoch erfolgreich 
behandelt werden. Obwohl listerien häufig auftreten können ist die zahl 
der erkrankungen relativ niedrig. bei entsprechender hygiene lassen sich 
Kontaminations-möglichkeiten relativ leicht vermeiden. listerien findet 
man vor allem in nicht erhitzten tierischen lebensmitteln. nur eine liste-
rienart ist humanpathogen.
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Natürliche Giftstoffe

Auch durch die falsche lagerung von le bensmitteln können gesundheits-
gefährdende stoffe entstehen. ein bei spiel sind Gifte von verderbniser-
regenden schimmelpilzen. Diese können z.b. auf brot, Getreide kör nern, 
nüssen, Obst, Gemüse oder milch produkten vorkommen. sichtbar ist nur 
das Pilzgeflecht und zum teil die Pilzsporen. 

beAchten sie
bei jeder schimmel bil dung auf lebensmitteln können ge sund heits-
schädliche Pilzgifte entstehen. Der sichtbare schimmelrasen auf der 
Oberfläche ist oft nur ein teil des Pilzgeflechts. Die Pilzgeflechte im 
inneren des lebensmittels sind jedoch unsichtbar. Die gebildeten Gifte 
können zu Vergiftungs er schei nungen und sogar zu Krebs führen, wenn 
sie über längere zeit aufge nom men werden. ein Aufkochen von ver-
schimmelten lebensmitteln (mar me la de) kann das Pilzgift nicht neut-
ralisieren. es bleibt trotz hitzeein wir kung giftig.

Umweltkontaminanten

Darunter versteht man stoffe, die un be absichtigt aus der umwelt oder 
durch Verpackungsmaterial in das le bensmittel gelangen. Die immer ge-
naueren messmethoden bei der untersuchung von lebensmitteln haben 
dazu geführt, dass sich heute bereits kleinste mengen nachweisen las-
sen. Das bedeutet, dass mit den Analysemethoden der 70-er Jahre viele 
lebensmittel noch als „rein“ gelten würden, während es nach modernen 
methoden praktisch keine schadstofffreien lebens mittel gibt. Die tat-
sächliche belastung des Ver brau chers ist dennoch schwer zu ermitteln, 
da die schadstoffkon zen tra tio nen zu unterschiedlich sind. 
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Die bekanntesten stoffgruppen, mit denen lebensmittel verunreinigt sein 
können, sind schwermetalle und schwer abbaubare Organo chlor  ver bin-
dungen. erfreulicherweise zeigen lebensmittelanalysen seit Jahren einen 
rückläufigen trend bei der Ver un reinigung mit blei, Quecksilber und Orga-
nochlorverbindungen.

Demgegenüber ist die Verun rei ni gung mit cadmium trotz verringerter 
umweltkontamination seit Jahren na hezu unverändert. bei den üb lichen 
Ver zehrgewohnheiten ist nach ge gen  wärtigem Wissens stand eine Ge-
fähr dung der Gesundheit durch schwer metalle oder Orga nochlor ver bin-
dungen nicht zu erwarten.

Tipps um unerwünschte Stoffe  
in der Nahrung zu reduzieren

n Obst und Gemüse vor dem Ver zehr gründlich waschen, putzen, even-
tuell auch schälen.

n Gegrilltes und stark Gebratenes nur in maßen verzehren. Durch zu 
lange bratzeiten können sich im Fleisch unerwünschte stoffe bilden. 
Ver wen  den sie beim Grillen Grill tas sen. bevorzugen sie schonende 
Garmethoden wie Dünsten oder Dämpfen, das schont gleichzeitig Vit-
amine.

n lebensmittel kühl lagern und auf die hygiene achten. beim Ver derb 
von lebensmitteln können bak terien und schimmelpilze ge sund heits-
schäd liche toxine bilden.
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ursAchen Der 
VerbrAucherVerunsicherunG

Als teil eines gesunden Verbraucher ver haltens ist eine gewisse Grund s-
kep sis sicher angebracht. häufig werden Gefahren aber falsch oder ver-
zerrt wahrgenommen. begründet sind viele dieser Vorurteile in tief ver-
ankerten einstellungen und Werten, die sich nicht so einfach verändern 
lassen. in diesem Kapitel wird versucht, die häufigsten ursachen der Ver-
unsicherung der Konsumenten näher zu beleuchten.

ursachen
n sinkendes Grundvertrauen
n einseitige medienberichte
n zunehmende entfremdung, d.h. der naturbezug geht zusehends 
 verloren
n	Wahrnehmungsverzerrungen
n „schlaraffenlandsituation“

eine der ursachen ist das in den letzten Jahren zusehends sinkende Ver-
trauen gegenüber etablierten institu tio nen und Autoriäten, wie Gerichten, 
Politikern, schulen oder Kirche. Auch die institution „Wis senschaft“ ist 
von diesem trend betroffen. Dies hat zur Folge, dass wissenschaftlichen 
un ter suchungen über die nahrungs mit telqualität immer weniger geglaubt 
wird. Ähnlich ergeht es den staatlichen insti tutionen, wie den Gesund-
heits ämtern und der lebensmittel über wachung. zum beispiel wird der 
Aus sage „bei uns kann man alles ohne bedenken essen, weil es eine 
staatliche lebensmittel über wa chung gibt“ immer weniger zugestimmt.

Die Verunsicherung der Verbraucher wird auch durch berichte in den mas-
sen medien gefördert. skandale und negativ meldungen über nahrungs-
mit tel überwiegen bei weitem die Po si tivmeldungen, getreu dem motto 
„only bad news are good news“. Wenn es nach dem Wunsch der me dien 
geht, können die skandale nicht schlimm genug sein. Je auffälliger und 
spektakulärer der Artikel ist, des to höher sind die Verkaufsauflagen.

eine weitere wichtige ursache des Vertrauensschwundes in unsere le-
bens mittel dürfte an der modernen industriegesellschaft liegen. mit der 
fort  schreitenden Verstädterung und in dustrialisierung haben die men-
schen den bezug zur erzeugung, Ver arbeitung und zubereitung der nah-
rungsmittel immer mehr verloren. Viele wissen nicht mehr, wann und wie 
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etwas wächst und wie es weiter ver arbeitet wird. Diese entfremdung be-
günstigt das misstrauen und die un sicherheit, dass mit den nah rungs-
mitteln etwas nicht in Ordnung sein könnte. Während dem bauern, den 
man persönlich kennt, nicht zugetraut wird, dass er einen bewusst „ver-
giftet“, sind sich viele Konsumenten bei den im supermarkt erhältlichen 
lebensmitteln nicht so sicher. in den letzten Jahren ist ein deutlicher 
Wunsch der Verbraucher nach mehr Überschaubarkeit, mehr persönli-
chen be ziehungen und weniger Anony mi tät beim einkauf erkennbar.

häufig werden die mit den nahrungs mittelverzehr verbundenen ri siken 
von den Verbrauchern auch falsch eingeschätzt. Wahrneh mungs ver zer-
rungen bei der beurteilung von ri si ken treten öfter auf, als man denkt. 
zum beispiel wird bse gefährlicher als rauchen eingeschätzt. Diese tat-
sache ist unter anderem in der unterschiedlichen Freiwilligkeit der risiken 
begründet. Während rauchen ein frei willig auf sich genommenes risiko 
ist, wird bse als auferlegtes risiko wahrgenommen und deshalb als ge-
fähr licher erlebt.

Das misstrauen in unsere nah rungs mittel ist unter anderem eine Folge 
unserer marktsituation. Die Auswahl an lebensmitteln ist in den letzten 
Jahren immer größer geworden. Wenn physiologische bedürfnisse be-
friedigt sind, gewinnen zwangsläufig andere Probleme des nahrungs mit-
tel verbrauchs an bedeutung. mit der Überwindung des mangels sinkt die 
risikobereitschaft. Paradoxer wei se führt unsere schlaraffenland si tuation 
zu einer steigenden Gefah ren  wahrneh mung und einer wachsenden mo-
dernisierungskritik.

Lebensmittel heute.indd   67 16.01.2013   10:21:53



AK Infoservice68

lebensmittelrecht in Österreich  
unD Der eu

Das lebensmittelgesetz 1975 galt immer als das strengste europas. mit 
1.1.2006 musste es dem neuen lebensmittelsicherheits- und Verbrau-
cherschutzgesetz (lmsVG) Platz machen.

seit dem eu-beitritt hat sich der Druck auf die hohen Qualitäts stan dards 
des österreichischen lebens mittel gesetzes erhöht. um wettbe werbs -
verbessernde Preisreduktionen zu erzielen, nahm man einerseits Qua-
litätsverschlechterungen in Kauf, auf der anderen seite kam es jedoch 
zum beispiel im bereich der hygiene zu Verbesserungen.

Die europäischen regelungen stehen beispielsweise neuen Produk-
tions technologien aufgeschlossener gegenüber und setzen verstärkt auf 
Kenn zeichnungen und die freie ent schei dung der Verbraucher. erfreu lich 
ist, dass dem thema „le bensmittelsicherheit“ im neuen Jahr tausend ei-
nen wesentlich höheren stellenwert einzuräumen ist.

Das österreichische Lebensmittelgesetz

Das lebensmittelgesetz (lmG) aus dem Jahre 1975 war der Grund stein 
des österreichischen lebens mittel rechts. ziel dieses Gesetzes war es, 
den Verbraucher vorbeugend vor Ge sundheitsschäden zu schützen.

Das lmsVG soll dies fortsetzen, ersetzt aber auch gleichzeitig das 
Fleischuntersuchungsgesetz.

Das lebensmittelgesetz regelt das inverkehrbringen von
n lebensmitteln
n hygiene im lebensmittelbereich
n Primärproduktion
n kosmetischen mitteln 
n Gebrauchsgegenständen sowie
n die Verantwortung des unternehmers
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es werden also nicht nur nahrungs- und Genussmittel behandelt, son-
dern auch Geschirr, Desinfektionsmittel, Far ben, lacke, spielwa ren, Ge-
räte zur Körper- oder Gesundheitspflege u.ä. 

laut lebensmittelrecht dürfen stoffe nicht in Verkehr gebracht werden, 
wenn sie
n gesundheitsschädlich
n verdorben, unreif
n nachgemacht, verfälscht oder wertgemindert sind, ohne dass dieser 

umstand deutlich und allgemein verständlich kenntlich ge macht ist.

in weiteren hauptstücken werden die amtliche Kontrolle und  die unter -
suchungs- und sachverständigentätigkeit  geregelt. Ab 2007 sieht das 
neue lebensmittelsicherheitsgesetz einen integrierten Kontrollplan vor.

hier setzen auch die Kritikpunkte an, die schon während der entstehung 
des neuen Gesetzes laut wurden. Während die regeln über die zusam-
mensetzung und Kennzeichnung von lebensmitteln unberührt bleiben, ist 
vor allem die regelung über Kontrollen und Kompetenzen beanstandet 
worden. es wird eine einheitliche Kom petenz des Gesundheitsministeri-
ums für lebensmittel und Fut ter mittel vermisst. Dies wurde auch schon 
bei der einführung der neuen lebensmittelkontrollbehörde verurteilt.

Das neue Gesetz sieht zwar höhere strafen im Verwaltungsverfahren vor, 
doch können künftig Gerichtsstrafen  nur mehr für den Verkauf von ge-
sundheitsschädlichen Produkten verhängt werden. Für Ver stöße wie Ver-
kauf von verdorbenen oder wissentlich falsch bezeichneten Produkten, 
überschrittene höchstwerte an Pestiziden oder unzulässig bestrahlte le-
bensmittel werden nur mehr Verwal tungsstrafen verhängt. es wäre auch 
zu wünschen, dass verstärkte nach  kontrollen bei festgestellten Verstö-
ßen gegen das lebens mittelsicherheitsgesetz auf Kosten des betriebes 
erfolgen. bei unverändert schlechten ergebnissen sollten unternehmen 
und beanstandete Produkte öffentlich genannt werden. sanktionen müs-
sen wirksamer werden, Kontrollen und untersuchungen ausschließlich im 
interesse der Konsumenten erfolgen und jede einflussnahme mög lichkeit 
der Produzenten ausgeschlossen werden.

in Österreich war es übrigens verboten, mit gesundheitsbezogenen An ga-
ben zu werben, damit nicht der eindruck erweckt wird, als seien bestimm-
te lebensmittel ge eig net, Krankheiten zu verhüten oder zu lindern. nach 
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einem urteil des europäischen Gerichtshofs musste die strenge regelung 
im Jahr 2002 gestrichen werden. seither nimmt auch in Österreich ge-
sundheitsbezogene Werbung zu. es ist daher möglichst rasch eine eu-
ropaweite regelung, die ein strenges re gu lativ vorzieht (Vorschlag der 
eu-Kommission aus dem Jahr 2003 über nährwert- und gesundheitsbe-
zogene Angaben über lebensmittel-leitlinien vom 14.12.2007 - „health 
claims“) zu verwirklichen.

im neuen lmsVG ist die abgeschwächte regelung wie folgt: 
§ 5 (3) es ist verboten, beim inverkehrbringen oder in der Werbung einem 
lebensmittel eigenschaften der Vorbeugung, behandlung oder heilung 
einer menschlichen Krankheit zuzuschreiben oder den eindruck dieser 
eigenschaften entstehen zu lassen. Dies gilt nicht für diätische lebens-
mittel, soweit es sich um wahrheitsgemäße Angaben über den diätischen 
zweck handelt.

besonders im bereich der „Funktionellen lebensmittel“ wird natürlich auf 
eine möglichst lockere handhabung der gesundheitsbezogenen Werbung 
gedrängt.

Die vielfältigen entwick lun gen im Grenzbereich zwischen le bens mitteln 
und Arzneimitteln be we gen sich hier in einer Grauzone. 

„Funktionelle lebensmittel“ (functional food) stellen eine für europa neu-
artige Kategorie von lebensmitteln dar. in Japan hingegen ist diese Pro-
duktgruppe (FOshu: foods for specified health use) schon seit langem 
etabliert und auch gesetzlich ge regelt. um diese neuartigen lebens mittel 
auch in Österreich für den Verbraucher sicher und transparent zu machen, 
fordern Konsumen ten schützer daher die schaffung ein deuti ger gesetzli-
cher regelungen.

leider konnte sich in den Verhandlungen die Position einer deutlichen 
Verbesserung der nährwertbezogenen Angaben auf den lebensmitteln 
noch nicht durchsetzen. Damit wäre es allerdings möglich effektiver einer 
falschen ernährung entgegenzuwirken.

Die health claims-Verordnung ist aber einer laufenden entwicklung un-
terzogen und Verbesserungen sind in zukunft sicher noch zu erwarten.
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verorDNuNgeN uND rIchtLINIeN ergäNzeN DAS geSetz

Derzeit sind u.a. folgende lebens mittel be reiche in Österreich 
geregelt:

kennzeichnung
n lebensmittelkennzeichnungsverordnung (1993) – lmKV, 
 letzte Fassung 2008
n nährwertkennzeichnungsverordnung (1995) – nWKV, 
 letzte Fassung 2005
n zusatzstoffkennzeichnungsverordnung (1994)
n Alkoholangabenverordnung (1997)

Lebensmittel
n Verordnung über margarineerzeugnisse und mischfetterzeugnisse 

(1993)
n Verordnung über tiefgefrorene lebensmittel (1994)
n Verordnung über nährkaseine und nährkaseinate (1996)
n Verordnung über die behandlung von lebensmitteln und 
 Verzehrprodukten mit ionisierenden strahlen (2000)
n Verordnung über Kaffee- und zichorienextrakte (2000)
n Verordnung über bestimmte zuckerarten (2003)
n Verordnung über Kakao- und schokoladeerzeugnisse (2003)
n Verordnung über honig (2004)
n Verordnung über bestimmte sorten eingedickter milch und 
 trockenmilch (2008)
n Verordnung über Fruchtsäfte und einige gleichartige 
 erzeugnisse (2004)
n nahrungsergänzungsmittelverordnung – nemV (2006)
n Konfitürenverordnung (2004)
n trans-Fettsäuren-Verordnung (2009)
n Verordnung über den Verkehr mit essigsäure zu 
 Genußzwecken (1959)

Wasser
n trinkwasserverordnung – tWV (2001), letzte Fassung 2007
n mineralwasser- und Quellenverordnung (1999), letzte Fassung 2004
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zusatzstoffe
n	extraktionslösungsmittelverordnung (1995), letzte Fassung 1998
n	Farbstoffverordnung (1995), letzte Fassung 2007
n	süßungsmittelverordnung (1996), letzte Fassung 2008
n	zusatzstoffverordnung (zuV) (1998), letzte Fassung 2011
n	Aromenverordnung (1998)

rückstände in Lebensmitteln
n	rückstandskontrollverordnung (2006), letzte Fassung 2009
n	Verordnung über den höchstgehalt von mykotoxinen bei lebens-

mitteln (1986)
n	Verordnung über Arzneimittelrückstände in lebensmitteln (1988)
n	erucasäureverordnung (1994)
n	schädlingsbekämpfungsmittel-höchstwerteverordnung (schähöV) 

(2002), letzte Fassung 2008

hygiene
n	lebensmittelhygiene-zulassungsverordnung (2009)
n	lebensmittelhygiene-Anpassungsverordnung (2006)
n	lebensmittel-einzelhandelsverordnung (2006)
n	lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung (2006), 
 letzte Fassung 2007
n	rohmilchverordnung (2006)

Amtliche kontrolle
n	lmsVG-Aus- und Weiterbildungsverordnung (2008), 
 letzte Fassung 2009
n	lebensmittelgutachterverordnung (1997)
n	lmsVG-Kontrollgebührenverordnung (2007)
n	lmsVG-Abgaben-Verordnung (2006), letzte Fassung 2007
n	Gebührentarifverordnung (1989), letzte Fassung 2010
n	Verordnung über den örtlichen zuständigkeitsbereich der Österrei-

chischen Agentur für Gesundheit und ernährungssicherheit Gmbh 
zur Übernahme von amtlichen Proben (2006)

n	Fleischuntersuchungsverordnung (2006), letzte Fassung 2010
n	temperaturkontrollverordnung (1996), letzte Fassung 2006
n	Kosmetik-Analysenverordnung (1995), letzte Fassung 1997
n	zusatzstoff-Analysenverordnung (1994)

Weitere geregelte Bereiche sind:
Diätetische lebensmittel, Gebrauchsgegenstände, Kosmetika
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euverorDNuNgeN

n	eG-basisverordnung (2003), letzte Fassung 2009
n	Verordnung über lebensmittelhygiene (2004)
n	Verordnung mit spezifischen hygienevorschriften für lebensmittel 

tierischen ursprungs (2004), letzte Fassung 2010
n	Verordnung über mikrobiologische Kriterien für lebensmittel 

(2005), letzte Fassung 2010
n	Verordnung mit spezifischen Vorschriften für die amtlichen Fleisch-

untersuchungen auf trichinen (2005), letzte Fassung 2007
n	eG-Kontrollverordnung (2006), letzte Fassung 2009
n	eG-health claims-Verordnung (2008), letzte Fassung 2010
n	eG-Anreicherungsverordnung (2008), letzte Fassung 2009
n	eG-Verordnung über die ökologische/biologische Produktion und 

die Kennzeichnung von ökologischen/biologischen erzeugnissen 
(2007)

n	eG-Verordnung über genetisch veränderte lebensmittel und Fut-
termittel (2003)

n	eG-Verordnung über die rückverfolgbarkeit und Kennzeichnung 
von genetisch veränderten Organismen und über die rückverfolg-
barkeit von aus genetisch veränderten Organismen hergestellten 
lebensmitteln und Futtermitteln (2003)

INterNAtIoNALe ÜBereINkommeN

n Übereinkommen über internationale beförderungen leicht verderb-
licher lebensmittel und über die besonderen beförde rungs mit tel, 
die für diese beförde run gen zu verwenden sind (AtP) samt An-
lagen (1997)

n AtP-Durchführungsgesetz (1991)
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Der österreichische Lebensmittelkodex

Das österreichische lebensmittel buch, der sogenannte „lebens mit tel -
ko dex“, wird vom Gesundheits minis terium herausgegeben und ist ein 
zen trales element der heimischen lebensmittelpolitik. es gibt eine ei-
gene Kodexkommission, die dieses le bensmittelbuch laufend wei ter-
entwickelt. zweck des lebensmittel ko dex ist die Verlautbarung von sach  -
bezeichnungen, begriffs be stim mun gen und untersuchungs me thoden 
sowie von richtlinien für das in ver kehrbringen von Waren, die diesem 
bundesgesetz unterliegen.

seit dem eu-beitritt übt allerdings die nahrungsmittelindustrie großen 
Druck auf die Gesetzgebung aus, be stimmte regelungen im lebens mit-
tel buch zu lockern, um österreichische Produkte am europäischen markt 
konkurrenzfähig zu machen.

bei tomatenmark wurde etwa der min destanteil an trockenmasse he-
rabgesetzt und an eu-standards an ge glichen, um beispielsweise mit den 
billiger produzierten italienischen Pro dukten mithalten zu können.

„EU-Recht geht vor nationales Recht“

Grundsätzlich gilt: „eu-recht geht vor nationales recht“. Das bedeu-
tet, dass bestehende Verordnungen und richt linien der eu in das öster-
reichische lebensmittelrecht übernommen werden müssen. es ist jedoch 
nicht jeder bereich einheitlich geregelt und daher kommt oftmals das 
„Prinzip der ge genseitigen Anerkennung“ zu tragen. Dieses Prinzip be-
sagt: „ein er zeugnis, das in einem mitgliedsstaat rechtmäßig in Verkehr 
gebracht worden ist, darf überall in der Gemein  schaft ungehindert ver-
kauft werden, außer es bestehen nationale rege lungen, die zum schutz 
der Gesund heit und des lebens erlassen wurden oder zwingende erfor-
dernisse, die die ein schränkung des Warenver kehrs erfordern“.
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nachteilig wirkt sich dieses Prinzip auf den Konsumenten aus, wenn zum 
beispiel im bereich der zusatzstoffe oder Produktionsverfahren stoffe 
auf den markt kommen, deren Verwen dung österreichischen Produzen-
ten nicht erlaubt ist. im bereich der hygiene oder der lebens mittel kenn-
zeichnung hingegen sind die eu-be stimmungen strenger als die (alten) 
österreichischen.

Jedes lebensmittel, das in einem land der europäischen union recht-
mä ßig hergestellt wurde und im han del ist, kann auch in jedem ande-
ren mitgliedsstaat angeboten werden. Das gilt sowohl für österreichische 
Produkte, die in anderen mitglieds staa ten angeboten werden, als auch 
umgekehrt für erzeugnisse aus einem anderen eu-land, die in Ös ter reich 
in den Verkehr gebracht werden sollen.
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tiPPs FÜr eine AbWechslunGsreiche  
unD GenussVOlle ernÄhrunG

essen Sie abwechslungsreich!
essen sie von möglichst vielen, unterschiedlichen lebensmitteln und da-
von kleine Portionen. Denn je vielfältiger ihre speisenauswahl ist, des to 
leichter erreichen sie eine ausreichende Versorgung mit den lebens not-
wendigen nährstoffen und vermeiden belastungen mit unerwünschten 
stoffen. 

Lieber öfters kleine mahlzeiten!
Anstelle der üblichen drei hauptmahl zei ten halten sie fünf kleinere mahl-
zei ten den ganzen tag lang fit und leistungsfähig. Große mahl zeiten be-
lasten die Verdauungsorgane und ma chen sie müde. 

Achten Sie aufs Fett!
Fett liefert doppelt soviel energie wie die gleiche menge an Kohlenhy dra-
ten bzw. eiweiß. reduzieren sie das streichfett und bevorzugen sie fett-
arme zubereitungsarten wie Dämpfen, Garen in Folie, braten und Düns-
ten in beschichtetem Kochgeschirr, und ähn liches. beachten sie auch 
die versteckten Fette in Fleisch, Wurst, Kä se, eiern, schlagobers, nüssen 
und sü ßigkeiten (schokolade, torten,...). Wir nehmen einen Großteil un-
serer täg lichen Fettmenge in Form von versteckten Fetten auf! Die Folgen 
der über reichlichen Fettzufuhr können  die ernährungsassoziierten Krank-
hei ten wie Übergewicht, herz-Kreislauf-erkrankungen, Fettstoffwechsel-
stö run gen sein.

Verzehren sie täglich höchstens 40 g als streich- und Kochfett. Ver-
wen den sie 2 esslöffel hochwertige Öle für sa  late und kalte Gerichte. 
Olivenöl und rapsöl enthalten besonders reich lich einfach ungesättigte 
Fett säuren, mais  keimöl, sonnen blu men öl, Distel öl mehrfach ungesättigte 
Fett säuren. 
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Bevorzugen Sie pflanzliche Lebensmittel!
Genießen sie täglich 2 Portionen Obst (250 - 300 g), 3 Portionen Ge mü-
se und salat (350 g). ein Glas Frucht- oder Gemüsesaft schmeckt gut 
und liefert wertvolle nährstoffe. so können sie problemlos 1 Portion Obst 
oder Gemüse am tag ersetzen. Planen sie auch häufiger Kartoffeln und 
hülsenfrüchte in ihre menüs ein. bevorzugen sie Vollkornbrot und Ge trei-
de gerichte. essen sie täglich ca. 5 scheiben Vollkornbrot und 1 Portion 
(200 - 250 g) Vollkornreis, -nudeln oder Kartoffeln. neben Vitaminen, mi-
ne ral- und bal last stoffen wirken auch sekundäre Pflan zenstoffe in Obst, 
Ge müse und Ge treide gesundheitsfördernd, darauf weisen zahlreiche be-
obachtungs stu dien und unter su chun gen hin. se kun  däre Pflanzen stof fe 
kommen nur in pflanzlichen le bens mitteln vor. sie umfassen eine Viel zahl 
von Verbin dun gen. unter an de rem zählen Pflan zenfarbstoffe, Duft stoffe, 
bitterstoffe, schwefelver bin dungen, Polyphenole und senföle zu dieser 
Gruppe.

sekundäre Pflanzenstoffe tragen da zu bei, das Krankheitsrisiko für viele 
Krankheiten zu senken. sie wirken sich günstig auf das immunsystem, die 
regulation des blutzucker spie gels aus, wirken entzündungen oder der 
radikalbildung entgegen. 

Weniger tierisches eiweiß!
essen sie höchstens zwei- bis dreimal pro Woche 1 Portion Fleisch (max. 
150 g) und Wurst (max. 50 g). essen sie nur hin und wieder geräucherte 
und gepökelte lebensmittel! Genießen sie dafür öfters Fisch, 1 - 2 Porti-
onen pro Woche tun ihnen gut!

täglich milch und milchprodukte!
milch und milchprodukte liefern ihnen gut verwertbares eiweiß und sind 
eine wichtige Kalziumquelle. Außer dem bringen sie Abwechs lung! Ge-
säuerte milchprodukte wirken sich po  sitiv auf ihre Darm tätigkeit und 
Darm flora aus. 

Würzig, aber nicht salzig!
experimentieren sie mit den vielen wohl schmeckenden Kräutern und Ge-
würzen! sie werden sehen, ihr Kochsalzverbrauch wird sinken und die 
Gaumenfreuden werden steigen!
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Ausreichend trinken!
ihr Körper benötigt täglich mindestens 1,5 l Flüssigkeit: Geeignete Durst-
löscher sind kalorienfreie Ge trän ke wie Wasser, mineralwasser und tees. 
Verdünnte Obst- und Ge mü sesäfte sind willkommene Ab wechs lung. Al-
kohol, wenn überhaupt, in maßen genießen.

Weniger Süßes!
Genießen sie süßigkeiten ohne schlechtes Gewissen, aber nur selten und 
in kleinen mengen.

Wir können Gesundheit leider nicht auf Vorrat essen, deshalb ist unsere 
täg liche nahrungsmittelauswahl we sent lich. mit diesen tipps kommen 
sie sicher „leichter“ durchs leben. sie können lustvoll genießen, ohne 
reue und schlechtes Gewissen!
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ADressen im ÜberblicK

Lebensmittelaufsicht für Burgenland
europaplatz 1, 7000 eisenstadt
tel: 057 600-2693, Fax: 057 600-2533
e-mail: post.gesundheit@bgld.gv.at

Lebensmittelaufsicht für kärnten
Gesundheitswesen/Abt. sanitätswesen/sachgebiet  
lebensmittelaufsicht, Abteilung 5
Kirchengasse 43, 9020 Klagenfurt
tel: 050 536-15151, Fax: 050 536-15150
e-mail: abt5.lmi@ktn.gv.at

Lebensmittelaufsicht für NÖ
landhausplatz 1, haus 12, 3109 st. Pölten
tel: 02742 9005-12689, Fax: 02742 9005-15260
e-mail: post.lf5-lm@noel.gv.at

Lebensmittelaufsicht für oberösterreich
ernährungssicherheit und Veterinärwesen – lebensmittelaufsicht
bahnhofplatz 1, 4021 linz
tel: 0732 7720-14241, Fax: 0732 7720-214360
e-mail: esv.post@ooe.gv.at

Lebensmittelpolizei vom Land Salzburg
sebastian-stief-Gasse 2, 5020 salzburg
tel: 0662 8042-2200
e-mail: andrea.huber@salzburg.gv.at

Lebensmittelaufsicht für Steiermark
haus der Gesundheit
Friedrichgasse 9, 8010 Graz
tel: 0316 877-3530, Fax: 0316 877-5589
e-mail: fa8b@stmk.gv.at

gesundheitsrecht für tirol
eduard-Wallnöfer-Platz 3, 6020 innsbruck
tel: 0512 508-2692, Fax: 0512 508-2185
e-mail: post@tirol.gv.at
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Lebensmittelaufsichtsgesetz für voralberg
montfortstraße 4, 6900 bregenz
tel: 05574 511-42099, Fax: 05574 511-942095
e-mail: umweltinstitut@voralberg.at

Lebensmittelaufsicht für Wien
marktamtsdirektion
Am modenapark 1-2, 1030 Wien
tel: 01 4000-59210, Fax: 01 4000-99-59210
e-mail: post@ma59.wien.gv.at

Österreichische Agentur für gesundheit und 
ernährungssicherheit (AgeS)
spargelfeldstraße 191, 1220 Wien
tel: 05 0555-35 107, Fax: 05 0555-35109
e-mail: lebensmittel.wien@ages.at

Institut für Lebensmitteluntersuchung graz
beethovenstraße 8, 8010 Graz
tel: 05 0555-61303, Fax: 05 0555-61309

Institut für Lebensmitteluntersuchung Innsbruck
technikerstraße 70, 6020 innsbruck
tel: 05 0555-71201, Fax: 05 0555-71222
e-mail: lebensmittel.innsbruck@ages.at

Institut für Lebensmitteluntersuchung Linz
Wieningerstraße 8, 4020 linz
tel: 05 0555-41701, Fax: 05 0555-41709
e-mail: lebensmittel.linz@ages.at

Institut für Lebensmitteluntersuchung Salzburg
innsbrucker bundesstraße 47, 5020 salzburg
tel: 05 0555-44100, Fax: 05 0555-44109
e-mail: lebensmittel.salzburg@ages.at
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