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ZUSAMMENFASSUNG

Die "Langfassung" der Beschreibung des "Gastronomischen Ampelsystems" (GAS) geht sehr
genau auf die Bewertung von LM, Speisen oder Gerichten ein und erlautert Schritt fiir Schritt,
wie die Ampelfarben vergeben werden'. Mit den ausfiihrlichen Hintergrundinformationen ist
beabsichtigt, das System fiir einen weiten Kreis von Interessenten nachvollziehbar zu machen.
Fiir viele Bewertungsprozesse gibt es keine Vorbilder, auf die sich GAS stiitzen konnte, son-
dern es handelt sich meist um originare Entwicklungen. Diese Entwicklungen basieren auf Er-
kenntnissen der Erndhrungswissenschaft und der Medizin. Aber haufig spielen auch begriin-
dete Einschatzungen und Gewichtungen eine Rolle, die geeignet sind, valide Bewertungen zu
erhalten. Wer einfach nur eine schnelle Einfiihrung in die Thematik haben mdéchte, sei auf eine
ebenfalls dort befindliche kiirzere Fassung verwiesen.

Damit Gaste eines Restaurants eine gesundheitsbewusste Wahl treffen konnen, miissen sie
liber den Gesundheitswert der Speisen und Gerichte informiert werden. Ublicherweise erfolgt
dies liber die Angaben der Nahrwerte. Doch diese Angaben sind fiir Gaste wenig verstandlich.
Das Ampelsystem ist hingegen in seiner Aussagekraft bekannt, weshalb die Bewertungen
leicht verstanden werden. Mit GAS konnen alle Speisenangebote bewertet werden, nicht nur
Komplettmeniis. Daher eignet sich dieses System besser als die Nahrwert-Kennzeichnung fiir
die gesundheitsbewusste Auswahl von einzelnen Speisen im Rahmen der Komponentenwahl.
Kiichenfachkrifte sind nach kurzer Einweisung in der Lage, ihre Rezepte mit GAS gesundheit-
lich zu optimieren. Dabei ist es nicht notig, alle roten Speisen durch gelbe oder griine zu erset-
zen, was auch kaum maoglich ist. Wichtig ist nur, dass das Gesamtangebot eine gute, d.h. iiber-
wiegend griin-gelbe Farbverteilung aufweist.

Die Bewertungen mit GAS entsprechen im Wesentlichen den Ergebnissen von NWB, soweit
eine Vergleichbarkeit moglich ist, und unterstiitzen die Einhaltung von Empfehlungen interna-
tionaler Fachorganisationen fiir den Verzehr von LM. Um dies zu belegen, wurden umfangrei-
che Untersuchungen durchgefiihrt. GAS hat allerdings eine erweiterte Bewertungsbasis, weil
fiir die Ergebnisse mehr Kriterien herangezogen werden als fiir die Nahrwertberechnung. Bei-
spielsweise werden praventivmedizinische Erkenntnisse berticksichtigt, was dem Bewer-
tungsansatz der ,Dreidimensionalen Lebensmittel-Pyramide” der DGE ahnelt.

Damit GAS sicher angewendet wird, erfolgt in jedem Betrieb eine Qualitdtssicherung von ei-
nem lizensierten Unternehmen. Dies schlief3t verschiedene Mafnahmen und Uberpriifungen
ein, angefangen von einer Schulung der Mitarbeiter und der Rezeptoptimierung bis hin zu un-
angemeldeten Audits. Die Ergebnisse dieser Audits werden in ausfiihrlichen Berichten aufbe-
reitet, um bestehende Schwachstellen sowie Fortschritte erkennen zu konnen. In den Betrie-
ben sind immer kontinuierliche Verbesserungen erzielt worden. Daher ist GAS eine sehr gute
Alternative zur iiblichen NWB - mit besserer Aussagefahigkeit.

Das Konzept GAS hat sich seit Jahren bewahrt und wird inzwischen in tiber 60 Grof3kiichen
namhafter Firmen bundesweit eingesetzt. Es ist meist Bestandteil der Betrieblichen Gesund-
heitsforderung und wird inzwischen auch von einigen Krankenkassen anerkannt, womit oft
eine finanzielle Unterstiitzung bei der Einfiihrung in den Betrieben verbunden ist.
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1. EINFUHRUNG

Ausfiihrliche Erlauterungen zu GAS wurde bereits im "Handbuch der Gemeinschaftsgastrono-
mie" vorgestellt’. Das System wurde seit der Einfiihrung standig optimiert und erweitert, wes-
halb es sinnvoll war, eine digitale Fassung zu erarbeitet, die bei Bedarf leicht aktualisiert und
publiziert werden kann.

Der Gast eines Restaurants wiinscht Informationen iiber die Zusammensetzung und den ge-
sundheitlichen Wert der angebotenen Speisen und Gerichte. Einige dieser Informationen wer-
den aufgrund von Verordnungen verlangt, z.B. Zusatzstoffe, die gekennzeichnet werden miis-
sen. Andere sind freiwillig, wie Ndahrwertangaben. Werden die Nahrwerte gekennzeichnet,
miissen exakte Vorgaben beachtet werden. Dies wurde in der europdischen Verordnung
1169/2011° neu geregelt, was seit Ende 2016 verpflichtend ist.

Fiir die Informationen tiber den Nahrwert der Gerichte wird gewodhnlich auf die Ergebnisse ei-
ner Nahrwertberechnungen (NWB) zuriickgegriffen. Trotz vieler Probleme bei NWB und der
damit verbundenen Fragwiirdigkeiten bzgl. der Aussagekraft sind Nahrwertkennzeichnungen
auf den Speiseplanen noch immer anzutreffen. Bis vor einigen Jahren (4. Aufl. 2015) waren
NWB und darauf beruhende Kennzeichnungen fiir die DGE das einzige seridse Instrument fiir
die Bewertung von Speisen. Sie wurden damals noch fiir die sog. Premium-Zertifizierung fiir
alle Bereiche der GG verlangt, z.B. fiir die Betriebsgastronomie®. Doch die gesundheitliche In-
formation liber Speisen und Gerichte in Form einer NW-Kennzeichnung in der GG ist nach wie
vor schwierig zu ermitteln und die Nahrwert-Angaben sind wenig aussagefahig, wenn eine
NWB tberhaupt méglich ist. Dies soll nachfolgend ein wenig erlautert werden.

Eine Kennzeichnung ist dann nicht méglich, wenn Produkte mit einem héheren Convenience-
Grad verwendet werden, den sog. "High-Convenience-Produkten". Diese kommen gerade in
der GG immer haufiger zum Einsatz, was an einem massiven Fachkraftemangel liegt sowie am
Gastewunsch nach einem vielfiltigen Angebot. Daher sind diese vorgegarten Convenience-
Produkte in der Praxis notwendig. Sie werden in Verbindung mit grof3kiichenspezifischen Ge-
raten zu hochwertigen Speisen "gefinisht". Die Rezepturen von High-Convenience-Produkten
sind den Anwendern aber im Detail nicht bekannt. Das ist ein wesentlicher Grund, weshalb
eine NWB oft nicht moglich ist. Die NW-Angaben des Produzenten fiir die einzelnen Speisen
sind auf nur sieben Nahrstoffe ("Big Seven") beschrankt (gem. LMIV = VO 1169/2011). Eine
NW-Information ist somit erstens stark reduziert und bezieht sich immer nur auf die jeweilige
Speise oder vielleicht auf ein Tellergericht, primar auf 100 g. Ein komplettes Menii mit Vor-
und Nachspeise wird nicht gekennzeichnet, weil diese noch gewdhlt werden kénnen. Je nach
Auswahl differieren die Angaben natiirlich. Da ein Gast in der BG bei dem iiblichen "Free-
Flow"-System mehrere Speisen wahlt, die einzeln gekennzeichnet wiren, miisste er nun selbst
die NW-Angaben aufsummieren. Diesen Aufwand wird nattrlich niemand betreiben.

Es kommt noch hinzu, dass die NW-Kennzeichnung der verpackten Ware meist nicht dem ex-
akten Nahrwertgehalt des verzehrten Gerichtes entspricht, da die Produkte noch endgegart
werden miissen, wobei haufig Fett verwendet wird. Da diese Endgarung variabel ist (Luft,
Dampf, Fett), konnen die Fettmengen in den NW-Angaben auf den Verpackungen nicht bertick-
sichtigt werden, so dass eine NW-Kennzeichnung der Endprodukte auf der Speisekarte im Ver-
gleich zu den Angaben des Etiketts falsch sein konnen - es sei denn, die genaue Menge des auf-
genommenen Fetts der zubereiteten Speisen ist bekannt und wird bei den Angaben auf der
Speisekarte berticksichtigt. Hierzu miissten die Kiichenfachkrafte exakte Messungen durch-
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fiihren, um die Fettmengen zu bestimmen - ein Aufwand, den wohl niemand betreiben diirfte.

Problematisch sind auch viele Angaben im BLS fiir gegarte LM. So wurde z.B. fiir "verzehrsfer-
tige Pommes frites” (1) im BLS 2.3° nur ein Wert fiir Fett von 5% angegeben. Dieser Wert trifft
nur zu, wenn die Pommes frites nicht in 0], sondern in einem HeiRRluftdimpfer gegart werden,
was aber nicht angegeben war und auch uniiblich ist. Auch im aktuellen BLS (Version 3.02°)
finden sich widerspriichliche und teilweise irrefiihrende Angaben, einmal mit und einmal
ohne Fettaufnahme. Die Fettwerte schwanken zwischen 3,8% und 20%. Auf den ersten Blick
ist dies nur schwer erkennbar. Es bedarf daher grofier Erfahrung mit NWB, um eine falsche
Auswahl aus der Datenbank zu vermeiden. Der Normalfall ist eine Zubereitung in der Fritteu-
se, so dass der Fettgehalt von Pommes frites mit ca. 15% angesetzt werden miisste’.

Es gibt noch weitere Probleme, die bei der NWB auftreten kénnen, die in einer ausfiihrlichen
Stellungnahme dargestellt wurden®. Aus diesen wenigen Hinweisen sollte bereits deutlich ge-
worden sein, dass NW-Angaben oft nur schwer moglich oder ungenau sind und bei mangeln-
der Erfahrung erhebliche Unsicherheiten auftreten kdnnen. Neben der Unsicherheit bei der
NWB und NW-Kennzeichnung muss darauf hingewiesen werden, dass die NW-Angaben fiir die
Auswahl des Gastes meist auch wenig hilfreich sind.

Mit den angegebenen Zahlen konnen die meisten Gaste nicht viel anfangen. Was bedeutet z.B,,
dass ein Gericht "25 g Eiweif3, 50 g Fett und 40 g Kohlenhydrate etc." enthalt? Selbst Oecotro-
phologen miissten die Werte erst einmal genauer mit den Anforderungen fiir die Zielgruppe
vergleichen, bevor sie eingeordnet werden konnen. Die Zahlen haben lediglich im Vergleich zu
anderen Gerichten einen gewissen Orientierungswert. Meist miissten sie erlautert werden, da-
mit sie flir den Gast verstandlich sind. Ein Aufwand, der bei der Hektik des Grofdkiichenalltags,
der chronischen Personalknappheit und der nicht immer vorhandenen erndhrungswissen-
schaftlichen Kompetenz kaum zu leisten ist.

Nicht zuletzt handelt es sich bei den Referenzwerten fiir ein Mittagessen um Durchschnitts-
werte, die im Einzelfall aus vielerlei Griinden nicht dem Bedarf entsprechen. Also selbst dann,
wenn man die o.g. Hiirden iiberwunden héatte und die Aussage der NW-Kennzeichnung ver-
standlich ware, so kénnte es gut sein, dass das Durchschnittsessen fiir die konkrete Person
wenig geeignet ist und erganzt oder reduziert werden miisste. Fir diese Ergdnzung gabe es
aber keinerlei Hilfen. Mit solchen Durchschnittswerten und darauf basierenden Speisenzu-
sammenstellungen ist vielen Gasten daher nicht gedient. Eine freie Auswahl einzelner Kompo-
nenten wird von den Gasten eher akzeptiert als Angebotsvorgaben als komplette Mentis.

Mit welcher Wahrscheinlichkeit ein Angebot fiir den Gast "passt”, hdngt in gesundheitlicher
Sicht maf3geblich davon ab, wie das Gesamtangebot zu bewerten ist. Ein Bewertungskonzept,
bei dem nur ein einziges, starres Menii bewertet wird und der iberwiegende Rest des Ange-
bots in einer Betriebsgastronomie unberticksichtigt bleibt, kann dazu fiihren, dass ungiinstige
Speisen verstarkt angeboten werden. Dann ware die Gefahr eines Fehlgriffs relativ grof3. Fehl-
griffe konnen hingegen weitgehend verhindert werden, wenn das Gesamtangebot aus mog-
lichst vielen hochwertigen (und schmackhaften) Speisen bestiinde. Das ware das Konzept der
Verhaltnispravention, wobei darauf zu achten ware, dass fiir den Gast erkennbar ist, welche
Speisen als gut oder sehr gut zu bezeichnen sind. Nur wenige sollten schlecht einzustufen sein.
Dies miisste in geeigneter Weise erkennbar sein, am besten mit einem visuellen System, z.B.
mit einem Ampelsystem, weil das leicht verstdandlich und schnell umsetzbar ware.

Um diese Bewertungsschwierigkeiten und Auswahlprobleme zu vermeiden, wurde das
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"Gastronomische Ampelsystem" entwickelt, das Speisen nach einem einfachen und allgemein
bekannten System bewertet und somit eine schnelle und leichte Orientierung ermdoglicht. Die
glinstige Beeinflussung der Entscheidung von Gasten durch Ampelfarben wurde in einer Stu-
die bestdtigt’. Da das System bereits in zahlreichen Betrieben unterschiedlicher Branchen™
zum Einsatz gekommen ist, mit dem Schwerpunkt auf Betriebsgastronomie, liegen schon viele
Erfahrungen in der Kiiche und bei den Géasten vor, die das bestatigen.

2. ENTWICKLUNG VON AMPELSYSTEMEN

2.1. Visualisierung von Nahrstoff-Empfehlungen

Es gibt inzwischen viele Modelle, mit denen LM visuell bewertet werden. Hierbei geht es v.a.
um "Kreise" und "Pyramiden”, mit denen der Nahrstoffgehalt oder bestimmte Stoffwechsel-
Wirkung der LM im Fokus stehen. Einige Modelle wollen auch Empfehlungen fiir Portions-
mengen geben. Wieder andere Systeme heben auf den 6kologischen Wert der Speisen ab. Die
Aussagen fiir den Verzehr von LM sind daher unterschiedlich und haufig nicht miteinander
vergleichbar.

Wichtige Zielrichtungen sind Handlungsanweisungen zur Pravention ernahrungsmitbedingter
Erkrankungen, wobei auch die Bewegung thematisiert wird"'. Seit Jahren wird versucht, Alter-
nativen zu den gangigen Symbolen oder grafischen Anordnungen zu finden. Hierbei werden
z.B. Indices ermittelt, die nahrstoff- oder LM-basiert oder kombiniert sein konnen, verbunden
mit der Hoffnung, Anschaulichkeit, Umsetzbarkeit und Aussagekraft zu verbessern™. Einzelne
Lander in der EU haben eigene Bewertungssysteme geschaffen, die aber nur im nationalen
Rahmen eine Bedeutung haben®.

Bevor auf die Besonderheiten von GAS ndher eingegangen wird, sollen nachfolgend einige in
Deutschland bekannte Ampelbewertungsmodelle kurz vorgestellt und kommentiert werden.

2.2. Bekannte Ampelmodelle
2.2.1. Nutri-Score

Vom Max-Rubner-Institut (MRI) wurde 2019 eine zusammenfassende Bewertung derartiger
grafisch unterstiitzter, internationaler Informationssysteme fiir LM erstellt'. Diese Arbeit soll-
te als Entscheidungshilfe fir das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) dienen. Es wurde eine Empfehlung zugunsten von Nutri-Score ausgesprochen, wofiir
sich dann auch spater das BMEL entschied.

Dies bedeutet, dass die Kennzeichnung mit einem fiinfstufigen Ampel-Symbol erfolgt. Fiir zu-
cker- und fettreiche Produkte im LEH mégen diese Bewertungen sinnvoll sein. Uber die Aussa-
gekraft im Bereich der GG, also Speisen und Gerichte, wurde eine ausfiihrliche Stellungnahme
erarbeitet”. Hierbei zeigte sich, dass Nutri-Score fiir die Bewertung von Speisen und Gerich-
ten, also gastronomische Angebote, wenig geeignet ist. Einige Bewertungen mussten sogar als
Irrefiihrung bezeichnet werden. Einzelheiten sind der Untersuchung zu entnehmen.
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2.2.2. Die Britische Ampel

Wegen des hohen Bekanntheitsgrades und der Unterstiitzung durch Verbraucherorganisatio-
nen in Deutschland sei kurz auf die "Britische Ampel"*® eingegangen. Hierbei werden vier
Nahrstoffe mit Ampelfarben bewertet: Fett, gesdttigte Fettsduren, Zucker und Salz. Fiir jeden
Nahrstoff wird eine Ampelfarbe vergeben. So kann es vorkommen, dass bei einem LM alle Am-
pelfarben zu sehen sind. Dies diirfte zunachst verwirrend sein. Der Kunde muss dann darauf
achten, welche Nahrstoffe fiir ihn wichtig sind, so dass er sein Augenmerk nur auf diese legt.
Sind die Ampelfarben fiir relevante Nahrstoffe stark unterschiedlich, also griin und rot, so fallt
die Entscheidung schwer. Genau dies passiert immer wieder bei der Bewertung von LM durch
die Britische Ampel, was sie als wenig geeignet fiir Bewertungen erscheinen lasst.

Abgesehen von den Schwierigkeiten der Nutzung gegensatzlicher Bewertungen einzelner Kri-
terien ist der Aussagewert der Britischen Ampel begrenzt, da keine Informationen iiber ande-
re Nahrstoffe vorliegen, z.B. iiber Ballaststoffe oder Vitamine. Auch praventivmedizinische As-
pekte fliefden nicht ein. Fiir eine umfassende Bewertung von LM sollten mehr als vier Nahr-
stoffe herangezogen werden. Daher ist eine Entscheidung fiir oder gegen LM oder Speisen und
Gerichte mit der Britischen Ampel problematisch, was erst recht fiir Speisenpldne zutrifft.

In der GG wird noch viel selbst gekocht. Fiir die Zubereitung von Speisen ist es schwierig, den
Salzgehalt zu ermitteln und den Ampelwert festzulegen. Normalerweise wird die Salzmenge
nicht exakt abgewogen. Ferner gelangen beim Abschmecken der Speisen unbekannte Mengen
an Salz in die Speisen. Somit miisste fiir eine ausreichende Sicherheit eine LM-chemische Ana-
lyse gemacht werden, was im Arbeitsprozess einer Grofdkiiche bei den vielen Speisen gerade-
zu absurd ware. Das Anwendungsgebiet der Britischen Ampel ist somit der LEH, wo eine Hilfe
bei der Auswahl gesehen werden kann, soweit man an einzelnen Kriterien interessiert ist.

Insgesamt ist die Britische Ampel in ihrem Aussagewert zu einseitig. Bei der praktischen Um-
setzung in der GG treten erhebliche Schwierigkeiten auf.

2.2.3. Dreidimensionale LM-Pyramide der DGE

Fiir die Bewertung der LM hat auch die DGE ein ampelbasiertes Instrument geschaffen, die
"3D-LM-Pyramide der DGE"'*, nachfolgend mit 3D-LP abgekiirzt. Es handelt sich um eine
dreidimensionale Pyramide, wobei die vier Seiten und zusatzlich noch die Grundflache fiir In-
formationen genutzt werden. Es werden primar LM-Gruppen in einem erweiterten, ganzheitli-
chen Sinne bewertet. Weil die 3D-LP eine Orientierung fiir GAS bildet, soll auch auf dieses
Konzept kurz eingegangen werden.

Fir die Bewertung mit der 3D-LP werden verschiedene Kriterien herangezogen: Energiedichte,
NSD, epidemiologische Befunde (Praventivimedizin) sowie der Gehalt unerwiinschter Begleitstof-
fe. Auf den vier Seiten sind die Gruppen "Pflanzliche LM", "Tierische LM", "Ole und Fette" sowie
"Getranke" in einer qualitativen Einteilung zu sehen, die am Rand mit Ampelfarben gekennzeich-
net sind. An der Spitze befinden sich die unglinstig ("rot") zu bewertenden LM, an der Basis die
glinstigen ("griin"). Auf der Grundflache wird in Form des Erndhrungskreises der DGE® zusatzlich
eine Mengenempfehlung fiir die wichtigsten LM-Gruppen ausgesprochen. Beide Elemente geben
somit quantitative und qualitative Hinweise.

Es gibt jedoch zahlreiche Kritikpunkte an der 3D-LP, was in einem umfangreichen Artikel dar-
gestellt wurden®. Die Hauptkritik besteht darin, dass mit der 3D-LP keine Speisen oder Ge-
richte bewertet werden kénnen. Dies liegt daran, dass die DGE eine seitentibergreifende Be-
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wertung von LM oder LM-Gruppen untersagt. Da aber die Zutaten einer Speise oder eines Ge-
richts unterschiedlichen LM-Gruppen zuzuordnen sind (Gemiise, starkehaltige Beilagen, Pro-
teinkomponente), entstammen sie auch unterschiedlichen Seiten der Pyramide. Daher kdnnen
nur einfache Aussagen getroffen werden, z.B. dass Vollkornbrot besser zu beurteilen ist als
Weifsbrot. Damit ist das Instrument der 3D-LP nur sehr eingeschrankt nutzbar.

2.3. Konsequenzen fiir GAS

An den Beispielen bekannter Ampelsysteme zeigt sich, dass sie nicht geeignet sind, um Spei-
sen und Gerichte differenziert genug und plausibel zu bewerten. Als Instrument fiir die Kenn-
zeichnung fiir Gaste und als Hilfestellung fiir die Entwicklung von vollwertigen Gerichten fir
Kiichenfachkrifte konnen sie nicht oder nur mit geringem Nutzen eingesetzt werden. Hierfiir
muss daher ein anderes Instrument gefunden werden.

Neben der Erfillung der o.g. Funktionen kommt es auch darauf an, dass der Bewertungsansatz
fiir GAS auf wissenschaftlicher Basis steht. Die Vergabe von Ampelfarben fiir Speisen und Ge-
richte sowie die Trennlinien zwischen den Farben sollten gut begriindet werden bzw. sich bei
einer wissenschaftlichen Priifung als gerechtfertigt erweisen. Daher sollte in der Konsequenz
der bisherigen Ausfiihrungen ein Priifinstrument gefunden werden, mit dem die Seriositdt von
GAS zu belegen ist.

Nachfolgend wird zunéachst die Zielsetzung von GAS dargestellt. Anschlieféend wird die Metho-
dik der Bewertung Schritt fiir Schritt erlautert. Es kommt darauf an, dass alle einzelnen Spei-
sen und Rezepte in der Praxis bewertet werden konnen. Dies trifft auch fiir die haufig einge -
setzten High-Convenience-Produkte zu. Daher wird dargelegt, wie diese Produkte in das Sys-
tem von GAS eingebunden werden konnen. Ware dies nicht moglich, konnte eine durchgangige
Bewertung nicht vorgenommen werden und GAS hatte fiir die Praxis ebenfalls keinen Nutzen.

3. ZIELSETZUNG VON GAS
3.1. Grundsatzliches

Mit GAS wird beabsichtigt, die Einhaltung von international anerkannten Erndhrungsempfeh-
lungen (u.a. Qualitdtsstandards der DGE*, D_A_CH-Referenzwerte®’, Referenzwerte der EFSA*)
fir die Speisenplanung in der GG durch Ampelsymbole zu unterstiitzen. Dabei soll der Gast
durch geeignete Methoden ("Nudging") animiert werden, die ,gesunden“ Angebote zu prife-
rieren, wahrend Kiichenfachkrifte fiir die Entwicklung solcher Angebote Hinweise erhalten
und zusatzlich motiviert werden, solche Angebote auch tatsachlich zu entwickeln (Abb. 1).

Da Ampelsymbole bereits in vielen Lebensbereichen eingefiihrt sind, bedarf es nur geringer
Erlauterungen, um die Symbole fiir die Gastronomie zu erklaren. Mit derart leicht verstandli-
chen Kennzeichnungen kann der Gast viel besser zu einer gesunden Auswahl verleitet werden.
Da die Betriebsgastronomie den Auftrag hat, die Gesundheit der Mitarbeiter zu erhalten und
zu fordern, dient die Bewertung und Kennzeichnung von GAS genau auch diesem Ziel.

Mit GAS sollen keine anderen Mafinahmen, die bereits erfolgreich einfiihrt worden sind, er-
setzt oder verdrangt werden. Vielmehr wird angestrebt, alle erfolgversprechenden Mafdnah-
men anzuwenden und durch GAS zu verstarken, damit ein grof3erer Erfolg zu erzielen ist.
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Zielsetzung der Entwicklung von GAS
Bewertung und Validierung

verarbeitet
oder roh
Lebensmittel | therna-
GOS -
I -
Bewertung Referenz
Kriterien werte

Nahrstoffe

LM und Mengen

Abb. 1: Bewertung und Validierung von GAS

3.2. Orientierung an den Referenzwerten

Die Ampelkennzeichnung mit GAS soll die Einhaltung der Referenzwerte férdern. Ferner sollte
eine Ubereinstimmung der Bewertung mit GAS fiir empfohlene LM sowie deren Mengen be-
stehen. Im Anhang XIII der VO 1169/2011 (Lebensmittel-Informations-VO) sind die offiziel-
len Referenzmengen angegeben, einmal fiir die Mikronahrstoffe (Teil A) und fiir die Haupt-
nahrstoffe (Teil B). Fir die Nahrwertrelation sind die Hauptnahrstoffe von Bedeutung. Dort
findet man folgende Angaben, die im Vergleich zu den EFSA- sowie den D_A_CH-Referenzwer-
ten genannt werden:

Nahrstoffe V0 1169/2011* EFSA 12/2017% D_A_CH”
Energie? 2000 kcal 2000 kcal ~2200 kcal
Fett” 32en% 20-35en% 30en%
EiweiRR” >10en% >10en% 10-20en%
Kohlenhydrate® 52en% 45-60en% 40-50en%

2 Bezieht sich auf Erwachsene beider Geschlechter i.D. Angaben in Energieprozent=energetischer Anteil des Nahrstoffs (en%)

Tab. 1: Internationaler Vergleich der Makrondhrstoffe
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In den meisten Lindern der EU ist der Konsum tierischer Produkte, insbesondere von Fleisch,
weit verbreitet. Daher liegt die Nahrwertrelation fiir Protein in der Praxis deutlich tiber 10%
der Energieaufnahme. Jedenfalls sind die Referenzwerte fiir die Nahrwertrelation in der EU
weitgehend identisch.

Dies trifft auch fiir die Nahrwert-Aussagen der USA zu®’. In den Guidelines wird grofer Wert
auf die Ubersetzung der Nahrstoffempfehlungen in konkrete LM-Empfehlungen gelegt. Bei der
Nahrwertrelation wird eine Bevorzugung von KH ausgesprochen, die den gréfdten Anteil aus-
machen sollten. Dieser liegt mit 45-65en% in der gleichen Grofdenordnung wie bei der DGE
oder der EFSA, gleichfalls beim Fett mit 20-35en%. Besonderer Wert wird in den USA auf die
gesattigten Fettsduren gelegt, die moglichst niedrig zu halten sind (z.B. Milch: 0% Fett!).

Schaut man nach Japan®, so gelten dhnliche Werte. Gleiches trifft auch fiir die WHO-Anga-
ben® zu. Die WHO weist ausdriicklich darauf hin, dass 30en% fiir Fett nicht uberschritten
werden sollten, ist also noch restriktiver bei der NRW als die Industrielander. Daher handelt
es sich hier um einen globalen Konsens, wobei lediglich die Spannbreiten fiir die Hohe der
empfohlenen Nahrstoffgehalte leicht variieren. Was fiir die Makronahrstoffe zutrifft, gilt auch
fir die Mikronahrstoffe: Die Unterschiede der internationalen Referenzwerte sind nur gering.
Eine ausfiihrliche vergleichende Darstellung wurde publiziert®.

3.3. Hilfestellung fiir Giste und Kiichenfachkrafte

Neben der Ubereinstimmung mit erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen soll mit GAS
die Bewertung der Speisen fiir den Gast schnell erkennbar und leicht verstandlich sein. Somit
kann eine gesundheitlich orientierte Speisenauswahl fiir den Gast erleichtert werden. Hierfiir
miissen nicht ausschliefdlich Speisen einer bestimmten Linie ausgewahlt werden. Vielmehr
sollte er die Moglichkeit haben, sich aus dem gesamten Angebot seine Speisen zusammenzu-
stellen. Daher miissen alle Speisen mit dem Ampelsystem bewertet werden. GAS soll nicht nur
das gesamte Angebot bewerten, sondern auch bei unterschiedlichen Angebotsformen bzw.
Ausgabesystemen einsetzbar sein, wie z.B. Komplettgerichten, Tellergerichten mit Komponen-
tenwahl oder "Free-Flow"-Ausgaben.

Das Bewertungssystem muss sich den Gegebenheiten des Angebotsausgabe anpassen. Die in-
zwischen allgemein tUbliche Art der Ausgabe mit einem hohen Freiheitsgrad wird nicht mehr
in die 60er und 70er Jahre zuriickgeschraubt werden konnen, als es nur Komplettmeniis gab.
Diese konnen berechnet werden, eine freie Speisenauswahl hingegen nicht. Es ist aber gar
nicht notig, Komplett-Gerichte anzubieten, damit der Gast sich vollwertig erndhren kann, weil
es mit GAS nun moglich ist, jede einzelne Komponente zu bewerten. Der Gast braucht nur dar-
auf zu achten, dass die einzelnen Komponenten tiberwiegend griin und gelb sind.

Er ist nicht gezwungen, nur "griine" Speisen zu wahlen, um sich optimal zu erndhren. Bei einer
guten Angebotsgestaltung ist auch Platz fiir beliebte, aber ungiinstig bewertete Speisen, wie
die bertichtigte "Currywurst mit Pommes und Majo". Der Gast selbst hat es in der Hand, ob er
"rote" Speisen nur hin und wieder isst oder haufiger. Es besteht also keine Bevormundung
durch diese Kennzeichnung. Wenn er erndhrungsbewusst isst, wird er rote Speisen nur selten
wahlen und ansonsten vorwiegend bei den griinen zugreifen. Dies setzt voraus, dass der An-
bieter ein attraktives Angebot an griinen und gelben Speisen macht, mit einer entsprechenden
Auswahl. Und somit kommen wir zu den Kiichenfachkraften.

Fir Kiichenfachkrafte sollte das Bewertungssystem als Orientierung fiir Rezepturoptimie-
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rungen dienen. Das System sollte zeigen, welche Zutaten weniger giinstig (gelb) oder gar un-
glinstig (rot) bewertet werden. Dann wiissten die Fachkrafte, wo sie ansetzen sollen. GAS soll-
te verschiedene Hebel oder Stellschrauben anbieten, um das Gesamtergebnis zu verbessern.
Anderungen sollten z.B. iiber andere Portionsmengen sowie andere LM-Qualititen méglich
sein. Auch andere Garverfahren kénnen mafdgeblichen Einfluss auf die Endbewertung der
Speisen haben, was durch das System berticksichtigt werden sollte. Die Kiichenfachkrafte wiir-
den dann nur noch entscheiden, welche der Optimierungsmaoglichkeiten am besten geeignet
ist. Sie sind auch am ehesten qualifiziert, dies zu entscheiden.

Weil einzelne Zutaten bewertet werden, haben die Kiichenfachkrifte die volle Transparenz
und somit den Uberblick fiir die Bewertungen. Der Austausch von minderwertigen Zutaten ge-
gen hoherwertige scheitert moglicherweise an den zu hohen Kosten, so dass eine Reduzierung
der Portionsmenge vielleicht einfacher und kostengiinstiger ware. Auch sind nicht immer an-
dere Garverfahren moglich, weil diese an die Kapazitat der verfiigbaren Gerdte und die ent-
sprechenden Nutzungsplane gekoppelt sind. Daher ist die Entscheidung, welche Mafdnahme
am effektivsten oder liberhaupt moglich ist, am besten von den Kiichenfachkraften zu treffen,
die mit GAS verschiedene Alternativen zur Verfiigung haben. Wichtig ist, dass die Ampelbe-
wertung diese Mafinahmen verbessert werden kann.

Vorteile von GAS

Planung &
Zubereitung

Abb. 2: Vorteile fiir die Gdste und Kiichenfachkrdfte
Genauso wie zu fordern ist, dass der Gast selbst entscheiden kann, welche Speisen er wahlt,

sollte auch fiir die Kiichenfachkrafte gefordert werden, dass sie frei sind, welche Mafnahmen
sie ergreifen, um die Qualitat der Speisen zu verbessern. Sie haben also ein wichtiges Mitspra-

13



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

cherecht, was erfahrungsgemafs ihre Bereitschaft erheblich steigert, sich aktiv in den Optimie-
rungsprozess einzubringen. Das System sollte nicht nur liberal sein, sondern auch leicht an-
wendbar, da tliber die erzielte Ampelfarbe schnell erkennbar ist, wie die Rezeptur zu bewerten
ist. Reicht das Ergebnis noch nicht, miissten weitere Faktoren verandert werden. In Abb. 2
werden die Vorteile von GAS fiir diese beiden Gruppen noch einmal dargestellt.

4, BEWERTUNGSMETHODE VON GAS
4.1. BewertungsKkriterien

4.1.1. Uberlegungen zur Festlegung von Kriterien

Eine Bewertung kann dann als valide bezeichnet werden, wenn sie sich auf wissenschaftlich
anerkannte Kriterien bezieht, anhand derer entschieden werden kann, wie die Speisen in ge-
sundheitlicher Sicht einzustufen sind. Mit dieser Einstufung ist eine Art Ranking méglich. Ein
solches Ranking wird keinen Absolutheitsanspruch erheben kénnen, weil es kein LM gibt, das
alle Kriterien in optimaler Weise erfiillt. Auferdem ist es schwierig, fiir die Kriterien Gewich-
tungsfaktoren festzulegen. Hierflir gibt es keine wissenschaftlichen Vorgaben, da jedes Kriteri-
um auf der Essentialitdt von Nahrstoffen oder wichtigen Funktionen basiert. Die Gewichtun-
gen sollen gut begriindet werden. Mit diesen Gewichtungen kénnen die Bedeutungen der je-
weiligen Kriterien deutlicher ausgedriickt werden.

Von einem LM oder von LM-Gruppen werden unterschiedliche viele Kriterien in verschiede-
nen Graden erfiillt. Diese Eigenschaften konnen durch Punktzahlen dargestellt werden, die
wiederum summiert werden konnen, so dass ein Gesamtwert entsteht, der sich auf einzelne
Kriterien bezieht. Diese Ergebnisse konnen noch weiter verdichtet werden, indem ein Gesamt-
wert gebildet wird, der alle Kriterien zusammenfasst. Die Bewertung aufgrund der Kriterien
stellt eine wichtige Grundlage fiir finale Bewertungen dar, bei denen letztlich ein sog. GAS-
Wert vergeben wird. Dieser reprasentiert den Gesamtwert eines LM, einer Speise oder eines
Gerichts.

In diesem Kapitel wird zundchst auf die fiir eine Bewertung relevanten Kriterien eingegangen.
Diese Kriterien werden dann auf die wichtigsten LM-Gruppen angewendet, um Rangfolgen zu
bilden. In den anschliefRenden Kapiteln wird dann erldutert, wie die Kriterien in Qualitdts-
Werte ("Q-Werte") und "GAS-Werte" umgewandelt werden. Erst mit den GAS-Werten sind die
Zuordnungen der Speisen zu den Ampelfarben moglich.

4.1.2. Kriterium: Erwiinschte Nihrstoffe

Das Konzept von GAS basiert auf den internationalen offiziellen Empfehlungen der Ernah-
rungswissenschaft. Wie in Kap. 3.2. erldutert, unterscheiden sich diese nur geringfiigig. Die
Referenzwerte kdnnen in zwei Gruppen eingeteilt werden, die Makro- und die Mikronahrstof-
fe, auf die nachfolgend etwas eingegangen wird.

4.1.2.1 Makronahrstoffen

Alle nationalen und internationalen Referenzwerte (s. Kap. 3.2.) geben fiir den energetischen
Fettanteil der Nahrung seit langem unverandert den Wert von 25-35% und fiir Kohlenhydra-
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te 45-65% vor. Protein sollte 10-20% der Energie liefern. Die Empfehlungen beziehen sich
auch auf qualitative Aspekte, weil einige Bestandteile essentiell sind. Es handelt sich um be-
stimmte Fettsduren und Aminosduren. Kohlenhydrate sind hingegen nicht essentiell. Sie soll-
ten allerdings einen hohen Ballaststoffanteil haben und wenig Zucker enthalten, wofiir es
Richtwerte gibt, z.B. in den Referenzwerten der DGE/OGE* oder der WHO.

Eine deutliche Reduzierung des KH-Anteils hatte massive Verschiebungen bei den beiden an-
deren Makrondhrstoffen zur Folge. Auf Dauer ist das nicht empfehlenswert. Keine wissen-
schaftliche Gesellschaft weltweit empfiehlt eine sehr kohlenhydratarme Erndahrung, weder als
Normalkost noch als Diat. Dies ware schon aus 6kologischen Griinden nicht empfehlenswert,
weil dann der Anteil der tierischen LM stark zunehmen wiirde. Aber auch erndhrungsphysio -
logische Griinde sprechen dagegen. Auf die Nachteile einer "Low-Carb-Diat" soll hier nicht na-
her eingegangen werden®. Alle wesentlichen, auf die Makronahrstoffe bezogenen Empfehlun-
gen sind weltweit seit langem unverandert und wissenschaftlich gut abgesichert. Diese lassen
sich wie folgt zusammenfassen:

* Wiinschenswerte energetische Anteile der Nahrung sind P:F:KH=15:30:55.

* Tierische Proteine haben tendenziell eine hohere biologische Wertigkeit als pflanzliche.
Aber auch mit einer rein pflanzlichen Kost kann die empfohlene Proteinzufuhr gesichert
werden. Es ist darauf zu achten, dass die Proteintrager nicht zuviel Fett enthalten und fett-
arme Garverfahren verwendet werden. In Industriestaaten besteht eine Uberversorgung an
Protein, insbesondere an tierischem Protein, das aufder Fett auch andere unerwiinschte
Substanzen enthalt.

* Fett sollte nur mafdig zugefiihrt werden, wobei auf die Limitierung der gesattigten Fettsau-
ren besonders zu achten ist. Durch eine geringe Fettzufuhr kann die Nahrstoffdichte erh6ht
werden. Neben der Quantitat spielt auch die Qualitat eine Rolle, was sich auf den Sattigungs-
grad der Fettsduren bezieht. Zwei Drittel der Fettsdauren sollten ungesattigt sein, wobei die
mehrfach ungesattigten Fettsauren nur maximal ein Drittel ausmachen sollten. Von beson-
derer Bedeutung sind die Omega-3-Fettsauren, die v.a. in Seefischen enthalten sind. Neben
dem originaren Fettgehalt der LM spielt auch wieder das Garverfahren eine wichtige Rolle,
um den Fettgehalt zu begrenzen.

* Den Lowenanteil in der Erndhrung sollten die Kohlenhydrate mit etwa der Halfte der zuge-
fiihrten Energie ausmachen. Wegen des hohen Anteils tierischer LM in der Erndhrung in den
Industriestaaten ist es kaum moglich, diesen Anteil bei den Kohlenhydraten zu erreichen.
Dies gelingt nur, wenn oOfters vegane Speisen gegessen werden, wobei LM auf Basis von Ge-
treide, Kartoffeln und Hiilsenfriichten den héchsten Kohlenhydratanteil aufweisen.

Nachfolgend werden die Gehalte an Makrondhrstoffen der wichtigsten LM-Gruppen darge-
stellt (Tab. 2). Wie sich zeigt, sind die tierischen LM meist reich an Proteinen, wahrend pflanz-
liche LM meist geringe bis mittlere Proteingehalten aufweisen (Ausnahme: Niisse). Ein mode-
rater Proteingehalt der LM tragt dazu bei, die zu hohen Proteinzufuhrmengen zu reduzieren,
was mit pflanzlichen LM leichter moglich ist. Bei den Fetten stehen ebenfalls tierische LM an
der Spitze der Gehalte, wobei die in der GG haufig angebotenen Seefische hier eine Ausnahme
bilden. Bei den Kohlenhydrate haben einige pflanzliche LM die hochsten Gehalte an den er-
wiinschten komplexen Kohlenhydraten, was auch fiir die Ballaststoffe zutrifft. Beim Obst han-
delt sich allerdings bei den Kohlenhydraten iiberwiegend um Zucker, der wenig erwiinscht ist.
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_ Protein Fett KH Ballast
g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g
Hilsenfriichte 7 1 12 5
Vollkornteigwaren 6 1 27 5
Kartoffeln 2 0 15 1
Nisse 30 48 8 12
Obst 0 0 14 2
Gemiise 3 0 6 3
Fisch, fettarm 22 3 0 0
Fisch, fettreich 20 20 0 0
Kuhmilch 3 4 5 0
Kase, mittelfett 27 16 0 0
Ei 12 9 2 0
Fleisch, mittelfett 22 24 0 0
Wurst, mittelfett 13 20 0 0

Tab. 2: Gerundete Gehalte an Makrondhrstoffen pro 100 g (Quelle: BLS 3.02)

Fazit: Die Anforderungen bei den Makronihrstoffen legen eine bevorzugte Verwendung
von pflanzlichen LM nahe, um die ernihrungswissenschaftlichen Empfehlungen am
ehesten umzusetzen.

4.1.2.2 Mikronahrstoffe

Die Bewertung von LM-Gruppen kann auch tber den Gehalt an Mikrondhrstoffen erfolgen.
Eine optimale Aussagekraft hat die Angabe des Nahrstoffgehalts bezogen auf die Energie, die
Nahrstoffdichte (NSD) genannt wird. Eine gute erndhrungsphysiologische Qualitdt von Spei-
sen ist mit einer hohen NSD verbunden. Wie kann nun die NSD der verschiedenen LM und
Speisen verglichen werden?

Hierflir wurde ein Vergleichswert ermittelt, und zwar auf der Basis von 14 Vitaminen und Mi-
neralstoffen des BLS 3.02 (Ist-Werte) fiir die untersuchten LM-Gruppen. Als Sollwerte wurden
die DGE/OGE-Referenzwerte der Altersgruppe 25-51 Jahre fiir Mdnner herangezogen. Die Ist-
Soll-Quotienten fiir diese 14 Nahrstoffe, bezogen auf 1000 k], wurden berechnet und sum-
miert. Diese Summen sind die Vergleichswerte®.

Die Ergebnisse sind von den Fettgehalten der LM abhéngig. Je hoher diese sind, desto geringer
ist die NSD und somit auch der Vergleichswert. Daher wurden fiir einige LM bei unterschiedli-
chen Fettgehalten die Minimal- und Maximalwerte aus dem BLS entnommen und daraus die
Mittelwerte gebildet. Die Ermittlungen ergaben, dass die LM-Gruppen Gemiise/Pilze, Obst, Hiil-
senfriichte und die Leber sehr hohe Summenwerte aufweisen. Die letzte Spalte mit den Maxi-
malwerten reprasentieren bei den tierischen LM die fettarmen LM. Es zeigt sich, dass mageres
Fleisch im oberen gelben Bereich einzuordnen ist, fettreiches hingegen im unteren gelben Be-
reich. Aufgrund des hohen Fettgehalts (bis zu 70%) konnen Niisse nur niedrige NSD erreichen.
Bezogen auf 100 g sind die Werte hingegen sehr gut. Die summierten Ist-Soll-Quotienten wur-
den in Tab. 3 zusammengefasst.
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LM-Gruppen Y. Ist-Soll-® |Y: Ist-Soll-min | }; Ist-Soll-max
Mikronahrstoffe Quotienten Quotienten Quotienten
Leber 665 440 890
Gemiise 206 37 375
Obst 47 10 83
Hiilsenfriichte 38 25 51
Fisch 35 20 50
Vollei, Huhn 27 27 27
Kartoffeln 25 25 25
Fleisch 23 15 30
Vollkornprodukte 18 15 20
Mopro

Niisse

Wurstwaren

Tab. 3: Vergleich summierter Ist-Soll-Quotienten fiir Mikrondhrstoffe pro 1000 k]

Fazit: Aufler Innereien weisen pflanzliche LM tendenziell die h6chsten NSD auf. Die NSD
von Niissen ist wegen des hohen Fettgehalts weniger giinstig. Gemiise, Hiilsenfriichte
und Obst sollten daher fiir eine hohe NSD bevorzugt werden.

4.1.3. Kriterium: Unerwiinschte Nahrstoffe

Bei diesen Substanzen handelt es sich nicht um Giftstoffe wie Schwermetalle oder Pestizide,
sondern um natiirlicherweise in der Nahrung enthaltenen Ndhrstoffe oder Substanzen, die ne-
gative Auswirkungen auf die Gesundheit haben kénnen. Wahrend fiir die erwiinschten Nahr-
stoffe Referenzwerte fiir die Zufuhr existieren, gibt es fiir die unerwiinschten Nahrstoffe
Warnhinweise von wissenschaftlichen Institutionen zur Einschrankung der Aufnahme.

4.1.3.1 Erlduterungen zu den unerwiinschten Ndhrstoffen

Eine erhohte Zufuhr von Purinen kann iiber eine erhéhte Harnsdure-Synthese Gicht auslosen,
weshalb gefdhrdete Personen auf den Verzehr purinreicher LM verzichten oder ihn einschran-
ken sollten. Sehr hohe Gehalte finden sich in der Leber, hohe im Fleisch und moderate in Hiil -
senfriichten. Andere LM-Gruppen sind zu vernachldssigen. Entsprechend ist der Speiseplan
bei Diatbediirftigen zu gestalten, indem z.B. keine Leber und nur kleine Portionen Fleisch zu
verzehren sind. Aufgrund von Ubergewicht und hohem Fleischkonsum ist die Zahl der gichtge-
fahrdeten Personen hoch, woriiber die Erndhrungsberichte® regelmafiig berichten.

Fur gesdttigte Fettsduren wird empfohlen, nur max. ein Drittel des Gesamtfetts in dieser
Form aufzunehmen. Weltweit wird darauf hingewiesen, die Zufuhr von gesattigten Fettsdauren
einzuschranken. Eine zu hohe Zufuhr dieser Fettsdauren birgt das Risiko von Herz-Kreislauf-Er-
krankungen. Die Bewertung dieser Fettsauren in LM bezieht sich auf den Anteil im Fett. Es
zeigte sich in Untersuchungen mit dem BLS 3.02, dass pflanzliche LM einen glinstigeren Anteil
(<20%) an gesattigten Fettsauren haben als tierische (z.T. >50%).
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LM-Gruppen Fett |Gesitt. Fettsre|Gesatt. Fettsre| MUF MUF
roh [in mg] [in mg] [% vom Fett] [in mg] | [% vom Fett]
Gemiisemischung 295 57 19 % 165 56 %
Hiilsenfriichte 6.125 819 13 % 3.369 55 %
Niisse 61.903 8.375 14 % 17.346 28 %
Getreide 3.681 801 22 % 1.509 41 %
Fisch, fettreich 16.350 3.938 24 % 3.542 22 %
Fleisch, Gefliigel 21.799 2.775 13 % 1.470 7 %
Eier, Huhn 9.320 2.711 29 % 1.544 17 %
Fleisch, Rind+Schwein 12.541 5.111 41 % 1.470 12 %
Weichkise 21.799 13.226 61 % 803 4 %

Tab. 4: Anteil gesdtt. und mehrfach ungesdtt. Fettsduren in LM-Gruppen (Quelle: BLS 3.02)

Auch die trans-Fettsduren gehoren zweifellos zu den unerwiinschten Nahrstoffen. Da laut
LMIV keine Kennzeichnung fiir diese Fettsduren erfolgen darf, sind die Gehalte nicht bekannt,
weshalb sie nicht als Kriterium aufgenommen werden. Sollte sich die LM-rechtliche Situation
bzgl. der Kennzeichnung andern, ware eine spatere Berticksichtigung dieser Stoffe noch nach-
traglich moglich.

Cholesterin wird heute nicht mehr so kritisch gesehen wie frither. Dennoch wird in den Leitli-
nien fiir Fette von der DGE immer noch empfohlen, nicht nur die Fett-, sondern auch die Cho-
lesterinmenge zu begrenzen®. Im Zusammenhang mit der Pravention von koronaren Erkran-
kungen wird auf signifikante Beziehungen zu einem erh6éhten Herzinfarktrisiko hingewiesen,
die in einigen Studien gefunden wurden. Hierbei betrug die Zufuhr an Cholesterin ungefahr
400 mg pro Tag, also nur wenig mehr als in einem Hiihnerei enthalten ist. Auch wenn einige
Studien teilweise zu anderen Ergebnissen kamen, kann eine hohe Cholesterinzufuhr nicht als
vollig harmlos gelten, so dass LM mit hohen Cholesterinmengen schlechter zu bewerten sind.

In einigen LM finden sich bldhende Substanzen, z.B. Oligosaccharide. Vorrangig sind sie in
Hiilsenfriichten zu finden. Dadurch ist die Bekommlichkeit dieser LM-Gruppe meist reduziert,
was einer der Griinde sein diirfte, weshalb deren Konsum seit langem auf einem niedrigen
Stand verharrt. Auch in anderen pflanzlichen LM sind bldhende Substanzen zu finden, insbe-
sondere in Kohlarten. Auch Vollkornprodukte sind nicht fiir jedermann vertraglich, wobei
durch eine Gewohnung die Unvertraglichkeiten meist abnehmen. Hierbei handelt es sich nicht
um ein erndhrungsphysiologisches Kriterium, wenngleich die Unvertraglichkeit negative Aus-
wirkungen auf die Resorption von Nahrstoffen hat. Diese LM erhalten eine kleine Abwertung
in der Qualitat.

Auch Zucker ist ein unerwiinschter Nahrstoff. Er enthélt so gut wie keine Mikronahrstoffe,
kann den Blutzuckerspiegel ungilinstig beeinflussen und ist fiir zahlreiche Erkrankungen zu-
mindest mitverantwortlich®. Die WHO hat eine strikte Einschrankung des Zuckerkonsums
empfohlen®. Auch die EFSA hat in einer Stellungnahme von 2022 eine geringe Verzehrsmenge
angemahnt. Somit flihrt der Zuckergehalt von Obst zu einer kleinen Abwertung, was bei der
Ermittlung des GAS-Wertes berticksichtigt wird (Kap. 4.5.5.). Zucker kommt in erster Linie
und dann meist in grofderen Konzentrationen in verarbeiteten Produkten vor.

Nicht zuletzt soll auch das Natrium in diesem Kontext bertcksichtigt werden bzw. das Salz
(Na-Anteil=40%). Ein zu hoher Salzkonsum kann die Wahrscheinlichkeit erhohen, einen
Schlaganfall und andere Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu erleiden. Es gibt zwar Menschen, die
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nicht kochsalzsensibel sind. Aber unter den Gasten der GG wird es mit Sicherheit eine grofdere
Anzahl geben, die auf Salz negativ reagieren und somit Herz-Kreislauf-Erkrankungen erleiden
konnen. Daher sollte der Salzkonsum so gering wie moglich gehalten werden.

4.1.3.2 Erlduterungen zu den Ergebnissen der Bewertung

Die Bewertung fiir die verschiedenen unerwiinschten Nahrstoffe wird in Tab. 5 dargestellt. Sie
zeigt die Gehalte und die gewichteten Summen der LM-Gruppen beziiglich unerwiinschter
Nahrstoffe (giinstig=3, mittel=2, ungiinstig=1). Auch ohne Gewichtung sind die Ergebnisse
dhnlich. Wegen der gesundheitlichen Bedeutung von gesattigten Fettsduren und Salz wurden
diese am hochsten gewichtet. Wie zu sehen ist, weisen die pflanzlichen LM bei den uner-
wiinschten Nahrstoffen meist giinstigere Werte auf. Lediglich die Hiilsenfriichte schneiden
wegen des Gehalts an Purinen und bldhenden Stoffen etwas schlechter ab. Bekanntlich hat
Fleisch einen hoheren Puringehalt, und sollte bei pathologischen Harnsdaurewerten nicht hau-
figer als einmal taglich als kleine Portion verzehrt werden. Die gleiche Haufigkeit bei Hiilsen-
friichten ldge in Deutschland weit {iber der Norm, so dass eine Einschrankung in der Praxis
nicht erforderlich ist, zumal der Puringehalt von Hiilsenfriichten geringer ist.

Auffallig ist der hohe Anteil an gesdttigten Fettsduren in tierischen Produkten (Tab. 4). Bei
Fleisch liegt er liber 40% bezogen auf den Fettgehalt, bei Mopros iiber 60%. Lediglich Fische
haben bei den tierischen LM mit 24% einen akzeptablen Anteil. Es kommt bei Fischen noch
hinzu, dass sie einen hohen Anteil an n-3-Fettsduren (omega-3) aufweisen. Cholesterin ist be-
kanntermafden nur in tierischen LM zu finden. Der Gehalt ist in Eiern hoch, aber auch in der
Leber. Hoch bis sehr hoch sind die Salzgehalte in tierischen Produkten, wenn Salz zu Konser-
vierungszwecken und aus geschmacklichen Griinden zugesetzt wurde, v.a. in Pokelware,
Wurstwaren und Kase, aber auch bei bestimmten Fischprodukten, z.B. Matjes und Sardellen.
Normale Fischzuschnitte enthalten hingegen nur wenig Salz, analog zu ungesalzenem Fleisch.

LM-Gruppen Purine [Cholesterin| Blihstoffe GFS NaCl Summe
Gewichtung y] y 1 4 4 39
Obst 3 3 3 3 39
Niisse 3 3 3 3 3 39
Kartoffeln 3 3 3 3 3 39
Gemiise, Pilze 3 3 2 3 3 38
Vollkornprodukte 3 3 2 3 3 38
Fisch, ungesalzen 2 2 3 3 3 35
Hiilsenfriichte 2 3 1 3 3 35
Eier 3 1 3 2 3 31
Mopro, Joghurt 3 3 3 1 3 31
Mopro, Kase

Fisch, gesalzen

Fleisch, ungesalzen

Wurstwaren

Fleisch, gepokelt

Tab. 5: Bewertung des Gehalts unerwiinschter Inhaltsstoffe

Fazit: Wegen des relativ niedrigen Anteils an unerwiinschten Inhaltsstoffen sollten
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pflanzliche LM auch bei diesem Kriterium gegeniiber den tierischen bevorzugt werden.

4.1.4. Kriterium: Sekundare Pflanzenstoffe

Hierbei handelt es sich um Pflanzenstoffe (Sekundarmetaboliten), die in vielen unterschiedli-
chen pflanzlichen LM vorkommen. Bis zu 10.000 davon sind in der menschlichen Nahrung
enthalten, wovon pro Tag ca. 1,5 g aufgenommen werden. Aufgrund ihrer chemischen Struktur
und der funktionellen Eigenschaften werden sie in verschiedene Gruppen eingeteilt, wie z.B.
Polyphenole, Carotinoide, Sulfide, Saponine oder Lektine.

Sie gehoren nicht zu den essenziellen Nahrstoffen, beeinflussen aber viele Stoffwechselprozes-
se gunstig. Die Bedeutung dieser Stoffgruppen kann inzwischen gut beschrieben werden und
deren gesundheitliche Wirkungen sind im Wesentlichen bekannt. Sie schiitzen méglicherwei-
se vor verschiedenen Krebsarten, konnen den Blutdruck positiv beeinflussen und entfalten
entziindungshemmende und antibakterielle Wirkungen, um nur einige zu nennen. Es lasst
sich zzt. noch keine spezielle Verzehrsempfehlung fiir einzelne dieser Stoffe ableiten. Es
spricht viel dafiir, dass ihre Wirksamkeit nur im Verbund besteht*.

Das Kriterium ist somit einfach zu beriicksichtigen. Einen hohen Gehalt an sek. Pflanzenstof-
fen weisen Gemiise inkl. Hiilsenfriichten, Obst, Niisse und Vollkornprodukte auf. Alle tierischen
LM gehen diesbeziiglich leer aus. Die Tatsache, dass bestimmte LM-Gruppen bei einzelnen Kri-
terien gar nicht punkten konnen, weil sie diese per definitionem nicht erfiillen, sollte kein
Grund sein, auf diese Kriterien zu verzichten. Voraussetzung fiir die Aufstellung von Kriterien
muss sein, ob mit deren Erfiillung positive gesundheitliche Effekte verbunden sind. Dies ist bei
sekundaren Pflanzenstoffe nun einmal der Fall.

Eine zahlenmaflig exakte Zuordnung aufgrund des Gehalts einzelner sekundarer Pflanzenstof-
fe oder auch nur von pflanzlichen Stoff-Komplexen, im Sinne eines Rankings, ist nicht moglich.
Dafiir sind die positiven Effekte dieser Substanzgruppe zu unspezifisch, die Interaktionen der
Gruppen untereinander zu vielseitig und viele Details noch zu wenig bekannt. Aufserdem feh-
len die Daten fiir die Gehalte der LM in der gdngigen Datenbank, oder sie sind nur schwer zu
beschaffen.

Fazit: Wegen des Fehlens von sekundaren Pflanzenstoffen bei tierischen LM kénnen nur
pflanzliche LM, insbesondere Gemiise, Obst, Niisse und Vollkornprodukte, giinstig be-
wertet werden.

4.1.5. Kriterium: Praventivmedizin

Mafigebend fiir diese Bewertung sind epidemiologische Erkenntnisse, insbesondere die Aus-
wirkungen auf vier Krankheitsgruppen, namlich Diabetes mellitus Typ 2, koronare Erkrankun-
gen, Schlaganfall und Krebserkrankungen. Fiir die Beteiligung bestimmter LM-Gruppen an
diesen Erkrankungen liegen zahlreiche Untersuchungen vor, die z.B. im 13. Erndhrungsbericht
von 2016 in Form von Meta-Analysen publiziert wurden. Diese wurden beziiglich ihrer Evi-
denzgrade bewertet und fiir die Bewertung von LM-Gruppen herangezogen. Uber die Ergeb-
nisse dieser Untersuchungen hinaus wurde auch der Salzgehalt (bedeutsam fiir koronare Er-
krankungen und Schlaganfall), in die Bewertung einbezogen, wenn ein Grenzwert tiberschrit-
ten wird.

Die Ergebnisse der o.g. Untersuchungen im Erndhrungsbericht 2016* werden in der nachfol-
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genden Tabelle zusammengefasst. Die positiven Zahlen zeigen einen giinstigen Einfluss der
LM-Gruppen auf die jeweilige Krankheit und umgekehrt. Die Evidenzgrade werden mit 0-3 an-
gegeben. Hierbei bedeutet "0" keinen erkennbaren Einfluss und "3" eine sehr hohe Wahr-
scheinlichkeit eines Einflusses®. Die Zahl "- 3" wiirde demnach eine sehr hohe Wahrschein-
lichkeit anzeigen, dass kein Einfluss besteht. Die einzelnen Evidenzgrade wurden summiert,
bei gleicher Gewichtung.

Wie sich zeigt, haben fast alle pflanzlichen LM-Gruppen einen gilinstigen Einfluss auf die vier
betrachteten Krankheiten. Vollkornprodukte stehen mit einem Summenwert von "9" von max.
12 Punkten an der Spitze, knapp gefolgt von Gemiise und Obst. Von den tierischen LM kann
nur der Fisch positive Werte erzielen. Die liberragende Bedeutung des Konsums fiir die Ge-
sundheit von Obst und Gemiise kommt auch in der Kampagne "5 am Tag" zum Ausdruck, wor-
auf nachfolgend noch kurz eingegangen werden soll.

Schon die WHO empfahl 1990 eine Mindestmenge von 400 g Obst und Gemiise pro Tag zu ver-
zehren. Als Grund wurde das hohere Krebsrisiko bei niedrigem Verzehr dieser LM genannt.
Internationale Studien kamen um die Jahrtausendwende zum Ergebnis, dass 7-14% der Ener-
gieaufnahme aus Obst und Gemiise stammen sollten, die auf 5-10 Portionen verteilt werden.
Dies entsprach i.D. 400-800 g Obst und Gemitise pro Person und Tag. Die DGE hat diese Emp-
fehlungen aufgegriffen und sich fiir 10% der Energieaufnahme durch Obst und Gemiise ausge-
sprochen, obwohl der hohere Wert von 14% als gilinstiger angesehen wurde. Wegen der Um-
setzungsschwierigkeiten dieser Empfehlung hat man sich fiir den moderaten Wert entschie-
den®. Mit diesem Konzept*** soll also der Verzehr von Obst und Gemiise erh6ht werden.

Die Empfehlung stiitzt sich auf praventivmedizinische Effekte, die wissenschaftlich unbestrit-
ten sind. Mehrere hundert wissenschaftliche Studien belegen, dass bei Personen mit einem
hohen Konsum an diesen LM-Gruppen seltener typische Zivilisationserkrankungen auftreten
wie z.B. Herzinfarkte und Schlaganfille. Auch der Blutdruck kann damit gesenkt werden. Fer-
ner konnten positive Effekte bei Demenz und verschiedenen Krebsarten festgestellt werden.

Diabetes Koronare | Schlag-| Summe
mell. Typ 2 |Krankheiten| anfall | (max.12)
2

LM-Gruppen Krebs

Vollkorngetreide 7 3
Gemiise
Obst 2
Niisse 1
Fisch 0
Mopro 0
1
0
0

Hiilsenfriichte
Kartoffeln
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QIO [N [=[N|IN
ClICO|IN || ([N O

Fleisch, weifd

Tab. 6: Priventivmedizinische Eigenschaften von LM gemdf3 Erndhrungsbericht 2016

Dartiber hinaus ist das Gewicht aufgrund eines starkeren Sattigungsgefiihls und der geringen
Energiedichte giinstig zu regulieren. Dies hat zur Folge, dass mit Adipositas assoziierte Er-
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krankungen weniger haufig auftreten. Die wichtigsten Studien hierzu sind gut verfiigbar®.
Stand heute werden in Deutschland zu wenig Gemiise und Obst verzehrt. Es wurde festge-
stellt, dass i.D. nur 3,2 Portionen dieser LM verzehrt werden. Das sind weniger als zwei Drittel
der Empfehlung!

Sehr unglinstige praventiv-medizinische Werte erzielen rotes Fleisch und Fleischerzeugnisse,
die beide stark im Negativen verortet sind. Lediglich das weifde Fleisch, also Gefliigel, schnei-
det neutral ab. Nachfolgend wird das zusammefassende Ergebnis der Bewertung von LM dar-
gestellt, wobei keine Gewichtung erfolgte (giinstig=3, mittel=2, ungilinstig=1).

Fazit: Pflanzliche LM sind aus prdventivmedizinischer Sicht hoher einzustufen als tieri-
sche. Wegen der gesundheitlichen Unterschiede zwischen Fisch und Fleisch sowie ro-
tem und weifdem Fleisch differieren die Punktzahlen.

4.1.6. Kriterium: Fettsaurespektrum Fette und Ole

Die Bewertung von Fetten und Olen muss nach anderen Kriterien bewertet werden als mit ei-
nem breiten Nihrstoffspektrum. Ole bestehen im Wesentlichen aus Fettsduren, allerdings aus
unterschiedlichen Anteilen und Gehalten an Vit. E. Als empfehlenswert gilt eine Aufteilung der
drei Fettsauregruppen, bei der die gesdttigten Fettsauren und die mehrfach ungesdttigten Fett-
sauren jeweils max. ein Drittel ausmachen, die einfach ungesdttigten Fettsauren hingegen
mind. ein Drittel*. Das Fettsdurespektrum sowie der Vit. E-Gehalt stellen die Basis fiir die Be-
wertung fettreicher LM mit GAS dar.

Die mehrfach ungesattigten Fettsduren miissen noch einmal differenziert werden. Es gibt zwei
essenzielle Fettsauren, die né6-Linolsdure und die n3-Linolensaure. Hierbei sollten laut
D_A_CH-Referenzwerten die beiden Fettsduren in einem bestimmten Verhaltnis aufgenommen
werden, und zwar n6:n3=>5:1. Die Erndhrungsgewohnheit zeigen aber, dass relativ zu wenig
von n3-Fettsduren aufgenommen wird (n6:n3=10:1). Es besteht also ein Missverhiltnis bei
diesen Fettsdauren. Daher sollten LM mit einem hohen Anteil an n3-Fettsduren besonders
glinstig bewertet werden, um Mafinahmen der Speiseplanung zu beférdern, mit denen deren
Anteil bei der Fettzufuhr gesteigert wird.

Ole enthalten unterschiedliche Vit. E-Mengen. Bei einem hohen Anteil an mehrfach ungesittig-
ten Fettsauren sollte der Vit. E-Gehalt ebenfalls hoch sein. Dies ist aber nicht immer der Fall.
So gibt es Ole mit einem hohen Gehalt an MUFs, aber nur einem geringen Gehalt an Vit. E, z.B.
Sojadl, Walnussol oder Leindl. Da es sich hierbei um eine essenzielle Substanz handelt, die ins-
besondere in dieser LM-Gruppe zu finden ist, sollen Fette und Ole auch nach deren Gehalt an
Vit. E bewertet werden. Die nachfolgende Tabelle zeigt verschiedene Fette und Ole mit Fett-
saure- und Vit.-E-Gehalten und die daraus abgeleiteten Summenwerte und Q-Werten.

Diese Bewertungen bestimmen die Ermittlung der Q-Werte. Es zeigt sich, dass tierische Fette,
diesmal unter Berticksichtigung des gesamten Fettsdurespektrums sowie des Vit.-E-Gehalts,
meist schlechter abschneiden als die pflanzlichen (Tab. 6). Lediglich das Fett von Gefliigel
("Ganseschmalz") weist gute Werte auf. Andererseits schneiden auch einige pflanzliche Fette
schlecht abschneiden (Kokosfett und Palmkernfett), die bei der Rezepturgestaltung nicht zum
Einsatz kommen sollten.

Der Anteil an omega-3-Fettsauren ist jedoch unterschiedlich zu bewerten. Bei den Fettsauren
in Fischen handelt es sich um die sog. n3-LC-PUFA*, welche durch Umwandlung der urspriing-
liche n3-Linolensaure in sog. EPA und DHA entstanden sind. Es handelt sich also um hochun-

22



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

gesdttigte omega-3-Fettsduren. In pflanzlichen LM sind diese hochungesaittigten Fettsauren
nicht vorhanden, konnen aber in diese im Kérper umgewandelt werden. Die Umwandlungsra-
te in die LC-PUFA im Korper ist jedoch sehr klein* (ca. 5%) und reicht fiir die Biosynthese des
Endsubstrates (EPA und DHA) mdéglicherweise nicht aus, weshalb eine alimentire Zufuhr not-
wendig werden kann (>>semi-essezieller Stoff). Dies ist am einfachsten durch den Konsum
von Fischen, gerade auch durch Fettfische, moglich. Diese n3-LC-PUFA sind besonders wert-
voll, was die hohe Einschatzung von Fisch begriindet.

Bewertung von Olen und Fetten

Fettsduren/ MUF EUF GFS n-3 Vit. E
Fettquellen ‘ ] | %] | %] | 1% | [mg [Pumme| XWent
Butter 2 32 53 2 2 1,44 | 1,4
Butterschmalz 2 27 63 2 2 1,25 |@ 1,2
Disteldl-1 13 75 8 1 44 3,34 3,3
Distelo6l-2 76 11 9 1 44 1,79 1,8
Erdnussol 22 56 20 0 9 3,45 3,4
Frittierfett 13 38 44 0 1 2,22 2,2
Ganseschmalz 11 58 28 1 9 2,83 2,8
Hanfol 75 15 10 25 80 3,31 3,3
Kokosfett 2 7 87 0 2 0,41 (@ 0,4
Kirbiskernol 50 28 17 0 29 2,93 2,9
Leinol 67 19 10 63 6 5,21 4,0
Maiskeimol 57 26 13 1 34 2,73 2,7
Mandelol 24 66 10 1 32 4,11 4,0
Olivenol 9 71 14 1 12 3,01 3,0
Palmél 10 37 48 0 7 2,02 2,0
Palmkernfett 2 14 80 0 4 0,70 |@ 0,7
Rapsol 32 58 8 9 19 4,70 4,0
Rindertalg 3 39 48 1 4 1,69 1,7
Schweineschmalz 12 45 39 2 4 2,49 2,5
Sesamol 43 40 13 2 4 3,50 3,5
Sojaol 61 19 15 8 10 2,62 2,6
Sonnenblumendl 64 20 11 0 63 2,48 2,5
Traubenkernol 66 17 9 1 29 2,18 2,2
Walnussol 65 18 10 12 25 2,78 2,8
Weizenkeimél 64 15 17 7 174 3,16 3,2

Grenzwert-GAS: 4 Maximum:| 5,21 | 4,0

Tab. 7: Bewertung von Fetten und Olen

Fazit: Bei fettreichen LM, v.a. bei Olen und Fetten, ist das Fettsdurespektrum und der
Vit.-E-Gehalt fiir die Bewertung wichtig. Besonderes Augenmerk ist auf die n-3-Fettsdu-
ren zu legen, da sie oft nicht ausreichend aufgenommen werden.
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4.1.7. Kriterium: Toxische Stoffe

LM enthalten Nahrstoffe und Fremdstoffe, die natiirlicherweise vorhanden sind, zugesetzt
wurden oder bei der Verarbeitung entstanden sind. Einige Substanzen beider Kategorien kén-
nen fiir den Kérper ab einer bestimmten Konzentration toxisch wirken. Zur ersten Kategorie
gehoren z.B. Vit. A, Jod und trans-Fettsauren. In bestimmten LM kdnnen von Natur aus so hohe
Konzentrationen enthalten sein, dass sie schon bei normalem Konsum eine toxische Wirkung
entfalten konnen, z.B. Leber bei Schwangeren oder spezielle Algenarten bei Jod.

Zur zweiten Kategorie zdhlen z.B. Schwermetalle wie Blei, Cadmium oder Quecksilber, die u.a.
z.B. durch die Verbrennung fossiler Brennstoffe in die Umwelt und dann in LM gelangen. Be-
kannt ist ferner die Vermillung der Weltmeere mit Plastik, die v.a. von Fischen und anderen
aquatischen Lebewesen in kleinsten Mengen (Nanopartikel) aufgenommen werden und somit
auch den Menschen erreichen. Neben diesen unbeabsichtigten Eintragen in Naturkreislaufe
gibt es viele, die beabsichtigt sind, wie z.B. Pestizide, die zum Pflanzenschutz oder Antibiotika,
die in der Tierproduktion eingesetzt werden. Dies sollte allerdings so geschehen, dass sie zum
Zeitpunkt des Verzehrs nicht mehr nachweisbar sind, was aber oft nicht der Fall ist.

Diese und viele andere Substanzen gelangen kurz- oder langfristig in den Tier- oder Pflanzen-
korper und kénnen die Gesundheit des Verbrauchers bedrohen. "Reine" LM, die frei von toxi-
schen Substanzen menschlicher Herkunft sind, gibt es schon lange nicht mehr. Daher wurden
Obergrenzen festgelegt, die den Konsum der LM innerhalb dieser Grenzen noch vertretbar
machen.

Leider Ubersteigt bei den LM-Gruppen ein bestimmter Anteil diese Grenzen und muss bean-
standet werden. Wenn bestimmte LM-Gruppen haufig davon betroffen sind oder wenn die to-
xische Substanz eine grofiere Relevanz hat, sollte sich das bei der Bewertung dieser LM-Grup-
pen auswirken, z.B. Pestizide im Lachs. Fiir GAS wird gepriift, ob bestimmte LM-Gruppen ein
erhOhtes toxisches Risiko aufweisen, so dass eine Abwertung dieser Gruppe erfolgen sollte.
Hinweise fiir eine solche Bewertung sind z.B. in den Erndhrungsberichten der DGE zu fin-
den**. Auf eine vergleichende Bewertung der LM-Gruppen bei den toxisch relevanten Stoffen
wurde verzichtet, insbesondere deshalb, weil die Daten nur schwer zu erhalten sind und weil
eine Bewertung schwierig ist. Bei der Ermittlung der Q-Werte wird jedoch in bestimmten Fal-
len auf die toxische Situation zurtickgegriffen.

Fazit: Bestimmte Nihr- und Fremdstoffe konnen in so hoher Konzentration in der Nah-
rung enthalten sein, dass sie sich toxisch auswirken. Solche LM-Gruppen sollten dann
abgewertet werden, wenn ausreichende Daten hierfiir vorliegen.

4.1.8. Ausschluss von Kriterien
4.1.8.1 Okologische und ethische Kriterien

Okologische oder ethische Eigenschaften der Speisen werden bei GAS nicht als Kriterien defi-
niert. Sie werden somit auch nicht bewertet und beeinflussen nicht die Ampelfarbe. Mit den
Okologischen Eigenschaften sind Fragen der CO,-Emission gemeint, d.h. welchen "Carbon
Footprint" die verwendeten Zutaten bzw. die produzierten Speisen haben. Es gibt zahlreiche
Studien, die dieser Frage nachgehen. Im Einzelfall ist die Frage der 6kologischen Qualitit
schwer zu beantworten, da Faktoren wie Landwirtschaft, Verarbeitung, Zubereitung sowie
Transport einen erheblichen Einfluss auf die Bewertung haben. Diese Faktoren sind nur
schwer zu ermitteln, was die Bewertung schlecht vergleichbar machen wiirde.
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Die 6kologischen Aspekte der Erndhrung spielen zweifellos eine wichtige Rolle beim Klima-
wandel, da der Sektor Ernahrung ungefahr 20% der gesamten CO;-Emission ausmacht. Daher
sollte auf die 6kologische Qualitdt der Speisen geachtet werden. GAS hat einen positiven Ein-
fluss auf die 6kologischen Eigenschaften des Speisenangebots, worauf noch eingegangen wird.

Mit ethischen Eigenschaften ist ein Verhaltenscodex gemeint, der im Grunde noch um die sozia-
len sowie wirtschaftlichen Rahmenbedingungen ergidnzt werden miisste, wenn die Frage der
Nachhaltigkeit eines Betriebes oder Unternehmens beantwortet werden soll. Hier geht es um
den Mindestlohn und die sozialen Leistungen im Betrieb, auch familienfreundliche Bedingun-
gen und eine gute Arbeitsatmosphdre waren mit zu bewerten. Auch das Verhalten gegeniiber
den Kooperationspartnern, wie z.B. Lieferanten, und der Gesellschaft insgesamt sollten hohen
Anforderungen geniigen. Eine Bewertung aller dieser Bereiche wiirde die Moglichkeiten von
GAS tiberfordern.

Es kommt ein weiterer Aspekt hinzu. Selbst wenn derartige Bewertungen mit GAS vorgenom-
men werden kénnten, wiirde dies zu Unscharfen fiihren, wenn alles mit einem Ampelwert ab-
gebildet werden soll. So ware bei einer mittleren Bewertung unklar, ob dies auf schlechte er-
nahrungsphysiologische und gute 6kologische sowie ethische Eigenschaften oder umgekehrt
zurlickzufithren ware. Es konnten auch alle Eigenschaften nur mittelmafiig sein. Mit diesen
Unklarheiten des Aussagewertes eines Labels ist nicht viel gewonnen. Im Gegenteil! Eine sol-
che Aussage wire vollig unklar und somit unbrauchbar. Es ist daher viel sinnvoller, 6kologi-
sche oder ethische Aspekte separat zu bewerten und zu kennzeichnen. Dies ist z.B. mit einem
Oko-Label oder einem Siegel fiir fairen Handel etc. besser darstellbar. Es gibt inzwischen auch
spezielle Nachhaltigkeitslabel fiir die GG, die parallel zu GAS zum Einsatz kommen kdnnten.

Aber auch fiir die Kiichenfachkrafte ware eine solche Ausweitung auf ganz andere Bereiche
wenig hilfreich, weil sie nun keine Hilfestellung mehr hatten, um ihre Rezepte zu optimieren.
Alles wire vermischt. Wenn das Thema Okologie in eine Bewertung so einbezogen werden
soll, dass die Kiichenfachkrifte auch dafiir Anhaltspunkte fiir Anderungen hitten, so miisste es
analog zur Erndahrungsphysiologie verschiedene Punkte geben, an denen modular von der Kii-
che angesetzt werden kann. Auf diese Weise konnte Schritt fiir Schritt eine Verbesserung auf
diesem Gebiet erzielt werden. Hierbei geht es ja nicht nur um die Art der Landwirtschaft. Eine
Doppelbewertung der Ernidhrungsqualitit nach Vollwertigkeit und Okologie wurde im sog.
Nutritional Footprint versucht. Die Ergebnisse sind allerdings sehr kritisch zu sehen®.

4.1.8.2 Sensorische Kriterien

Auch sensorische Aspekte, wie Geschmack und Aussehen von Speisen, gehen nicht in die Be-
wertung bei GAS ein. Sie wiirden die erndhrungsphysiologischen Aussagen ebenfalls verfal-
schen und somit unsicherer machen. Es miisste geradezu als Irrefiihrung angesehen werden,
wenn beispielsweise eine Currywurst mit Pommes und Majo mit gelb bewertet wird, weil das
Gericht zwar schlechte erndahrungsphysiologische Eigenschaften hat, aber gut schmeckt. Eine
gute Sensorik ist vielmehr Voraussetzung fiir ein erfolgreiches Angebot.

Ohne diese Voraussetzung ist jedes Instrument fiir die Ermittlung der gesundheitlichen Eigen-
schaften wertlos, weil das Angebot nicht von den Gasten akzeptiert wiirde. Die Gaste essen
keine Speisen, wenn sie ihnen nicht schmecken, auch wenn sie als sehr gesund angepriesen
werden. Die sensorische Qualitat sollte mit dem Instrument von Akzeptanzbefragungen ge-
messen werden. Diese Befragungen sind sehr wichtig, weil damit gepriift werden kann, ob die
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mit griin gekennzeichneten Gerichte attraktiv genug sind.

Fazit: Andere Eigenschaften als erndhrungsphysiologische sollten nicht in die Bewer-
tung fiir die Ampelfarben einflief3en. Dies wiirde nur zur Verwisserung der Aussagen
fithren. Okologische Kriterien sollten separat angewendet werden.

4.1.9. Zusammenfassung der Kriterien

Die Ergebnisse der Anwendung der oben beschriebenen Kriterien auf die relevanten LM-
Gruppen werden hier nun kurz zusammengefasst.

* Bei allen Kriterien hat sich gezeigt, dass die pflanzlichen LM tendenziell giinstigere Eigen-
schaften aufweisen. Um eine vollwertige Erndhrung zu realisieren, ist es daher ratsam, diese
zu bevorzugen.

» Zweifellos haben bestimmte tierische LM wertvolle Eigenschaften, die auch eine Bertick-
sichtigung im Speisenplan nahelegen, z.B. Hartkdse wegen eines hohen Calciumgehalts oder
fettreiche Meeresfische wegen ihres Gehalts an Omega-3-Fettsduren.

* Die besonderen Eigenschaften bestimmter LM-Gruppen, im Positiven wie im Negativen,
werden spater bei der Qualitatsermittlung noch naher behandelt.

4.2. Grundsaitzliches Vorgehen bei der Bewertung

Nachdem die Kriterien der Bewertung vorgestellt wurden, sollen zunachst grundsatzliche
Uberlegungen zur Bewertung mit GAS ausgebreitet werden. Hiermit sind die anschlieRenden
Ermittlungen besser verstandlich.

Nach der Bewertung von LM-Gruppen anhand von verschiedenen Kriterien werden im nachs-
ten Schritt werden alle LM-Gruppen in ihrer hochwertigsten Form mit einem Punktwert ver-
sehen, der sich von den Kriterien ableitet. Das bedeutet, dass z.B. Getreideprodukte als Voll-
kornprodukte zugrunde gelegt werden. Dieser Punktwert ist der sog. Q-Wert. Von diesem
Ausgangswert werden dann ggf. Punkte abgezogen. Die Punktabziige werden in zwei Stufen
vorgenommen, einmal vom primdren zum sekunddren Q-Wert und anschlief3end die nahr-
stoff- und prozessspezifischen Abziige, die zur Festlegung des GAS-Wertes flihren. In der ers-
ten Stufe erfolgen nur pauschale Abziige von 0,5-1 Punkt, z.B. fiir die Verarbeitung zu Konser-
vengemiise. In der zweiten Stufe wird in Abhangigkeit von produktspezifischen Eigenschaften
und der kiichentechnischen Behandlung abgewertet. Hierfiir wurden ebenfalls Kriterien defi-
niert.

4.2.1. Orientierung der Abzugsregel

Es ist unstrittig, dass ein LM oder eine Speise durch die geringe Erfiillung der genannten Kri-
terien an Wert verliert, so dass eine Abwertung gegeniiber der optimalen Ausgangsbewertung
gerechtfertigt ist. Neben den Kriterien musste auch der Umfang der Abwertung festgelegt
werden. Dieser sollte sich an Plausibilitatsiiberlegungen orientieren und widerspruchsfrei
sein. Daher wurde darauf geachtet, dass z.B. die Aufnahme an Fett durch Garvorgiange ver-
gleichbare Abziige zur Folge hat wie der Fettgehalt der LM selbst.

Die Abziige wurden durch umfangreiche Kalkulationen mit unterschiedlichen Rezeptbeispie-
len ermittelt. Ziel dieser Kalkulationen war es, Speisen, Gerichte und Speisenplane so zu be-
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werten, dass sie weitgehend mit den allgemeinen Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft
libereinstimmen. Hierbei handelt es sich um Empfehlungen, wie sie international publiziert
wurden. Fiir den deutschsprachigen Raum werden der "Erndhrungskreis"° und die "10 Re-
geln"* sowie die 3D-Lebensmittelpyramide®* der DGE herangezogen.

Von der DGE wurden ferner Qualitdtsstandards fiir die GG* entwickelt, die gleichfalls als Ori-
entierung dienen. Alle nationalen und internationalen Empfehlungen stimmen darin iiberein,
dass der Anteil pflanzlicher LM in der Erndhrung dominieren sollte. Daher sollte fiir GAS ge-
zeigt werden konnen, dass die Festlegungen fiir die Kriterien dazu fiihren, dass griin bewerte-
te Speisen in einem deutlich héheren Mafie die Referenzwerte erfiillen als gelbe oder rote.

4.2.2. Begriindung fiir "Fett" als Abzugskriterium

Hier soll die Bewertung des Fettgehalts hinterfragt und v.a. begriindet werden. GAS macht
Punktabziige fiir Fett, so dass die fettdrmsten Speisen am besten bewertet werden. Dies kénn-
te kritisch gesehen werden, da einige Fettsauren bekanntlich essenziell sind. Eine bestimmte
Menge an Fett, v.a. wenn sie diese Fettsauren enthalten, sollte daher positiv bewertet werden.
Ist die Bewertung von GAS somit korrekturbediirftig?

Wie bereits erlautert, erfiillen die Nahrstoffe "Fett" und "Zucker" eine Indikatorfunktion, wo-
mit erkannt werden soll, wie gut die NSD der Speisen ist. Es geht also nicht darum, Fett
grundsatzlich negativ zu bewerten. Vielmehr muss Fett aus zwei unterschiedlichen Per-
spektiven gesehen werden. Die eine Perspektive bezieht sich auf den hohen Energiegehalt und
die damit verbundene Senkung der NSD der Speisen. Die zweite Perspektive berticksichtigt
den Anteil der Fettsdure-Gruppen. Je nachdem, welche Fettsduregruppen dominieren, werden
die Fette giinstig oder weniger glinstig bewertet. Diese beiden Aspekte von Fett werden im
Kap. 4.2.3. noch einmal unter dem Begriff der "Ambivalenz" aufgegriffen und diskutiert. Eine
solche Bewertung, unter Einbeziehung des Vit.-E-Gehalts, wird von GAS vorgenommen.

Die verschiedenen Ole und Fette werden so bewertet, dass bei hochwertigen Olen, z.B. Rapsél,
der Punktabzug geringer ausfillt. Umgekehrt fiihrt ein ungiinstiges Ol/Fett zu einem Abzug
von 10 Punkten, woraus dann ein negativer GAS-Wert resultiert. Wenn nur wenig Fett/0l ver-
wendet wird, wie dies ja auch allgemein empfohlen wird, fillt dieser negative Wert kaum ins
Gewicht. Aufgrund des vielfdltigen Bewertungsansatzes kommt es mit GAS bei sehr fettarmen
Speisen nicht automatisch zu einer giinstigen Bewertung. Es miissen auch wertvolle Zutaten
in die Rezeptur aufgenommen werden, die hohe GAS-Werte aufweisen. Umgekehrt werden
Speisen mit Olen und Fetten aufgrund der Abziige nicht automatisch schlecht bewertet, weil
die Bewertung auch von der Fettmenge und den anderen Zutaten abhangt.

Die hier aufgeworfene Frage der moglicherweise falschen, da zu positiven Bewertung sehr
fettarmer Speisen spielt in der Praxis jedoch keine Rolle. In Deutschland wird vielmehr auf-
grund der LM-Auswahl und deren Zubereitung meist zuviel Fett zugefiihrt, was fiir die starke
Verbreitung des Ubergewichts wesentlich verantwortlich ist. Ubergewicht kann inzwischen
als eine Volkskrankheit bezeichnet werden. Immerhin ist laut Ernahrungsberichten der DGE
seit Jahren eine steigende Tendenz festzustellen. So wurde im Bericht von 2016 fiir Manner
ein BMI>25 im Extremfall von 75% festgestellt™. Siehe auch EB von 2020%.

Die Annahme, dass ein extrem fettarmer Speisenplan, z.B. <20en%, mit GAS falsch-positiv be-
wertet wiirde, ist extrem unrealistisch und entbehrt jeder praktischen Grundlage. Selbst wenn
einige Menis oder gar Tagespldne i.D. einen sehr niedrigen Fettgehalt aufweisen sollten, ware
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das noch unproblematisch, weil fiir eine Bewertung ein langerer Zeitraum, z.B. vier Wochen,
mafigeblich ist. Wenn ein so niedriger Fettgehalt i.D. fiir einen ganzen Monat ermittelt worden
ware, miisste man die Frage stellen, um welche Zielgruppe es sich handelt. Es mag vorstellbar
sein, dass es Personengruppen gibt, die sich sehr fettarm ernahren, z.B. die sog. Frugivoren,
die nur rohe Friichte essen. Eine so einseitige Erndhrung wiirde aber auf Dauer zu diversen
Defiziten fiihren, so dass eine falsche Bewertung von GAS aufgrund des Fettgehalts vollig irre-
levant ist. In der BG ist die Zielgruppe eine ganz andere, die eine weitgehend gemischte Kost
verzehren. Selbst in der Hochschulgastronomie, wo bereits einige komplette Mensen nur ve-
gane Speisen anbieten (z.B. im SW Berlin), ist der Fettgehalt nicht so niedrig, weil die Speisen
meist noch gegart werden, wobei haufig Fett zum Einsatz kommt (weitere Aussagen s.u.).

Fett ist in Industrielandern nicht wegen eines zu geringen, sondern viel eher wegen eines zu
hohen Angebots ein Problem. Aus mehreren Griinden ist Fett fiir die Entwicklung des Uberge -
wichts verantwortlich. So senden fettreiche LM schwiachere metabolische Sattigungssignale
aus. Durch die Schmackhaftigkeit fettreicher Nahrung wird ein grofierer Verzehr angeregt.
Desweiteren hat Fett mit nur 3% die geringste "postprandiale Thermogenese", also die Ener-
gieumwandlung in Warme nach der Verdauung, wodurch die Energiezufuhr wirksamer er-
folgt. Ferner l6st eine Fettzulage, wie sie bei vielen Speisen iiblich ist, keine gesteigerte Fett-
oxidation aus, sondern fiihrt zur Fettspeicherung. Nicht zuletzt ist das Volumen der Nahrung
und die dadurch ausgeloste Dehnung des Magens ist bei Fett deutlich geringer ausgepragt>*”’.
Diese Magenwanddehnung ist ein wichtiger Regulator fiir die Sattigung. Aus den genannten
Griinden trigt Fett in besonderem Mafle zum Ubergewicht bei.

Fiir die Entstehung von Ubergewicht kommt es auch auf die Nihrwertrelation an, also das
energetische Verhaltnis der Hauptnahrstoffe zueinander. Schon lange wird empfohlen, dass
der Anteil von Fett etwa 30% betragt, was weltweiter Konsens ist®. Hierbei korreliert der Fett-
konsum mit dem BMI®. Je hoher der Fettkonsum, desto héher das Ubergewicht, ausgedriickt
durch den BMLI. Dies konnte auch durch die Auswertung von 200.000 Ernahrungstagebiichern
gezeigt werden. Umgekehrt hatten Menschen, die viele Kohlenhydrate und wenig Fett verzehr-
ten, eher Normalgewicht®. Bestitigt wurde dieses Ergebnis in einer schottischen Studie®.
Fettarme Speisen und ein hoher Konsum von hochwertigen Kohlenhydraten und Gemiise fiih-
ren nicht nur zu einer besseren NSD, sondern wirken sich auch giinstig auf das Kérpergewicht
aus, was ein weiterer Grund fiir Abzilige aufgrund des Fettgehalts ist.

Es bleibt die Frage: Wird dabei des Guten zuviel getan, indem auch sehr niedrige Fettgehalte
positiv bewertet werden? Die Beantwortung dieser Frage setzt voraus, dass sehr fettarme
Speisen auch tatsachlich in nennenswertem Umfang angeboten werden. Ist das nicht der Fall,
erlibrigt sich die Antwort. Fiir sehr fettarme Speisen in Betriebsrestaurants miissten extreme
Rezepturen entwickelt und vom Gast auch akzeptiert werden. Derartige Rezepturen sind zwar
moglich und werden vereinzelt auch angeboten, aber sicher nicht in groferem Umfang. Dies
zeigten Auswertungen von Speisenpldnen, z.B. in der BG**® und der Hochschulgastronomie®.
Sehr fettarme Gerichte entsprechen nicht der Erndhrungsgewohnheit und dem Geschmacks-
empfinden der Gaste, worauf ein guter Gastronom Riicksicht nehmen muss. Diese extrem zu-
sammengesetzten Speisen stellen daher Ausnahmen dar.

Somit ist die Gefahr, dass der Speisenplan insgesamt zu fettarm ist und dann mit GAS zu giins -
tig bewertet wird, auszuschliefien. Die Methode der Punktabziige bei Fett ist daher geeignet,
um die Qualitdt des Essens angemessen zu bewerten.
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4.2.3. Ambivalenz fettreicher Lebensmittel

Es soll noch einmal speziell auf die Ambivalenz fettreicher LM eingegangen werden. Fiir diese
LM sollte eine doppelte Bewertungsaussage moglich sein. Bestimmte fettreiche LM-Gruppen
werden aufgrund ihres Nahrstoffgehalts (essentielle Fettsdauren) sehr hoch eingeschatzt, brin-
gen aber andererseits bei stirkerem Konsum wegen der hohen Energiezufuhr Nachteile mit
sich. Fiir solche LM sollten beide Eigenschaften kommuniziert werden, um Missverstandnisse
auszuschliefden. Denn wiirde nur das Fettsdaurespektrum bewertet, fiele der hohe Energiege-
halt unter den Tisch. Wiirde nur der Energiegehalt in den Fokus gestellt, konnte iibersehen
werden, dass dieses LM wichtige Nahrstoffe enthalt.

Genau diese Doppelaussage ist mit GAS beabsichtigt und auch durchfiihrbar. Mit einem hohen
Q-Wert kommt zum Ausdruck, dass Ole oder Niisse - bezogen auf die Kriterien - sehr wertvoll
sind. Diese Tatsache darf aber nicht davon ablenken, dass alle Ole und die meisten Niisse einen
hohen energetischen Beitrag leisten. Damit haben sie prinzipiell die gleiche ungiinstige Aus-
wirkung auf Adipositas wie andere fettreiche LM und sollten auf kleine Mengen beschrankt
werden. Um dies zum Ausdruck zu bringen, werden alle Ole und Niisse mit einem Abzug we-
gen des Fettgehalts versehen. Weil der Fettgehalt i.d.R. hoch ist, fallt auch der Abzug hoch aus,
wobei die Hohe des erreichten GAS-Wertes vom Q-Wert abhéangt.

Die Aussagen fiir Ole und Niisse sind somit ambivalent:
* ein hoher Q-Wert bringt zum Ausdruck, dass es sich um ein hochwertiges Produkt handelt

* ein roter GAS-Wert zeigt andererseits an, dass davon trotzdem nicht zuviel gegessen wer-
den sollte.

Diese Doppelbewertung durch GAS entspricht grundsatzlich dem Ansatz der 3D-LP der DGE,
bei dem auf den Pyramidenseiten qualitative und auf der Grundflaiche mit dem Erndhrungs-
kreis quantitative Aussagen gemacht werden. Allerdings sind die Bewertungen mit GAS kon-
kretisierbar, umfassender und plausibler sowie auf alle gastronomischen Angebote (einzelne
Speisen bis Speisenplan) anwendbar, was mit der 3D-LP nicht méglich ist®.

4.2.4. Energiegehalt als Bewertungskriterium?

Hier soll noch kurz auf die Frage eingegangen werden, ob der Energiehalt von LM, Speisen
oder Gerichten nicht das geeignetere Kriterium zur Bewertung statt Fett und Zucker ware. Mit
dem Energiegehalt wird nur eine rein quantitative Aussage gemacht, ohne zu differenzieren,
woraus sich der Energiegehalt speist. So sollte doch ein Unterschied gemacht werden, ob eine
Speise aus komplexen KH oder aus Zucker besteht. Im ersten Fall ist das positiv, im zweiten
negativ zu werten. Bestehen LM aus komplexen KH, waren mehr Mikronahrstoffe und Ballast-
stoffe enthalten. Sie wiirden den Blutzucker langsamer steigen lassen als Zucker. Der Energie-
gehalt ware in beiden Fallen etwa gleich.

Dies lasst sich auf viele weitere Beispiele ausdehnen. So macht es natiirlich auch einen Unter-
schied, ob ein LM zu 20 % aus Protein besteht, das essentielle Nahrstoffe enthalt oder aus
niedrig ausgemahlenem Mehl, das kaum besser einzustufen ist als Zucker und so gut wie keine
essentielle Nahrstoffe enthalten. Auch hier ware der Energiegehalt gleich, die Bewertung
miisste aber anders ausfallen. Und nicht zuletzt spielt auch bei den Fetten die Qualitadt eine
wichtige Rolle. Beispielsweise besteht Kokosfett zu iiber 80% aus gesattigten Fettsauren, wah-
rend Rapsol ein sehr ausgewogenes, empfehlenswertes Fettsdaurespektrum aufweist. Auch
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hier ist der Energiegehalt fiir beide Fette identisch, so dass mit diesem Kriterium keine quali-
tative Aussage erfolgen kann. Dem qualitativen Unterschied wird aber mit GAS Rechnung ge-
tragen, indem die Fette und Ole iiber einen Algorithmus bewertet werden, wobei mafgeblich
das Fettsaurespektrum eingeht (Tab. 7). Auch an anderer Stelle wird die Qualitdt von Fetten
berticksichtigt, z.B. bei der Bewertung von Fischen (Kap. 4.4.1.4.).

Andererseits spielt beim Abzugsmechanismus fiir Fett (Kap. 4.2) bei GAS nur die Quantitat
eine Rolle. Fett ist nun einmal der energiedichteste Nahrstoff, so dass ein verstarkter Konsum
dieses Nihrstoffs leicht zu Ubergewicht fiihren kann. Die Ambivalenz von Fett kann mit dem
Kriterium "Energiegehalt” nicht ausreichend bewertet werden, weshalb quantitative und qua-
litative Aspekte mit anderen Kriterien berticksichtigt werden sollten.

Erwahnenswert ist ferner, dass fettreiche LM (keine reinen Fette) meist tierische LM sind. Tie-
rische LM haben meist ein ungiinstiges Fettsaurespektrum (Tab. 4), d.h. der Anteil der gesat-
tigten Fettsauren ist hoher als bei pflanzlichen LM. Mit dem Fett-Abzug bei tierischen LM er-
folgt somit auch ein Abzug aufgrund eines hohen Anteils an gesattigten Fettsauren. Eine Aus-
nahme stellt die gute Fettqualitdt von Fischen dar. Der Abzugsmechanismus wird bei Fischen
somit modifiziert, indem der Q-Wert etwas hochgesetzt wird, womit zum einen dem besseren
Fettsdurespektrum und zum anderen dem besonderen gesundheitlichen Wert von Fischen
Rechnung getragen wird (Kap. 4.4.1.4). Hohe Fettmengen bei Fischen fithren dennoch zu ho-
hen Abziigen, wodurch der ambivalente Ansatz der Bewertung eingehalten wird.

Zusammenfassend sind differenzierte Kriterien wie der Zucker- und Fettgehalt besser in ihrer
Aussagekraft als ein allgemeines Kriterium wie die Energie, das sogar irrefiihrend sein kann.

4.2.5. Bewertungstool fiir die Vielfalt von Speiseplinen

Nun kénnte man einwenden, dass ein Instrument fiir eine Bewertung immer richtig funktio-
nieren muss, also auch unter Extrembedingungen. Diese miissten mit einem geeigneten In-
strument sogar identifiziert werden konnen. Doch auch fiir Extrembedingungen kann GAS
eine korrekte Bewertung abgeben, wenn hierfiir ein spezielles Tool von GAS eingesetzt wird.
Wenn also der Verdacht vorliegt, dass Extrembedingungen bestehen, die méglicherweise zu
falschen Ergebnisse fiihren, kann mit diesem Tool eine Zusatzbewertung vorgenommen wer-
den, die auf dem Vergleich von LM-Empfehlungen basiert.

Anhand der Ergebnisse ist dann erkennbar, ob alle LM-Gruppen sowie deren Menge in einem
Speisenplan oder -angebot liber einen festlegbaren Zeitraum in einer akzeptablen Spanne lie-
gen. Wie dieses Instrument misst und mit welchem Ergebnis, wird in einem separaten Artikel
naher beschrieben®. Somit waren auch Extrembedingungen mit GAS bewertbar.

4.2.6. Optimierungshilfen

Mit GAS soll der Einsatz von Olen und Fetten sowie fettreichen LM reduziert werden, weil
dann eine Verschiebung zu einer griinen Bewertung eher moglich ist. Jeder fiir den Speisen-
plan Verantwortliche wird versuchen, seine Speisen und Gerichte mindestens auf eine "gelbe"
Bewertung zu bringen. Und dies ist auch mit Ol problemlos méglich, wenn die anderen Zuta-
ten giinstig gewihlt wurden (hohe Q-Werte), wenn es ein hochwertiges Ol ist bei geringer Ol-
menge. Durch diese Mafdnahmen kénnen die Speisenangebote in die wiinschenswerte Rich-
tung gedndert werden. Gleichzeitig wird durch GAS die Verwendung hochwertiger Ole gefor-
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dert. Die Bewertung von Olen ist also ambivalent, aber nicht widerspriichlich. Sie wird beiden
Anforderungen gerecht, namlich einerseits eine erndhrungsphysiologische Bewertung abzu-
geben und gleichzeitig die Menge zu begrenzen, um hochkalorische Gerichte zu vermeiden
und somit dem Ubergewicht vorzubeugen.

Die Richtigkeit von Art und Umfang der Abziige kann dadurch gezeigt werden, dass mit GAS
die Einhaltung der Empfehlungen in den Qualitatsstandards begiinstigt wird. Dies ist durch
den Vergleich der Ergebnisse der Verampelung mit NWB zu erkennen. Daher sollen Validie-
rungen mit diesem Instrument bei verschiedenen Objekten durchgefiihrt werden. Einzelhei-
ten dieser Vergleiche sind in Kap. 5 fiir Meniis und 4-Wochenspeisenplane zu finden.

Es sei darauf hingewiesen, dass die Einstellungen und Festlegungen von GAS fiir die Ermitt-
lungen des Ampelwertes flexibel sind. Sollte sich herausstellen, dass bestimmte Festlegungen
gedandert werden miissten, z.B. der Abzug durch das Heif3halten, so kann ein voreingestellter
Faktor geandert werden. Die gesamte Verampelung wird dadurch diesbeziiglich angepasst,
ohne dass bei den einzelnen Speisen und Gerichten Anderungen vorgenommen werden miiss -
ten. Diese Korrekturmoglichkeit betrifft alle Abzugsarten.

4.3. Ermittlung des Q-Wertes
4.3.1. Definition des Q-Wertes

Der Q-Wert ist ein Ausgangswert fiir die Bewertung von LM oder LM-Gruppen, von dem sich
der GAS-Wert und somit die Ampelfarbe ableiten lasst. Er wird ermittelt, indem die Qualitat
eines LM mit Hilfe von definierten Kriterien bestimmt wird (primarer Q-Wert). Anschlief3end
erfolgt ggf. noch eine Modifikation, wobei die LM-technologische Behandlung berticksichtigt
wird, was den primaren Q-Wert reduziert (sekundarer Q-Wert). Ein unbehandeltes LM ist der
primére Q-Wert (Ausgangswert) flir die Ermittlung des GAS-Wertes, sonst der sekundare.

Die Ermittlung des Q-Wertes stellt nur eine grobe Bewertung dar, indem die LM-Gruppen ei-
ner Punktzahl von 0-5 zugeordnet werden. Diese konnen aufgrund einer technologischen Ver-
arbeitung evtl. noch modifiziert werden. Mit dieser Punktbewertung ist es noch nicht méglich,
die z.T. gravierenden Qualitatsunterschiede der LM ausreichend abzubilden. Zu denken ist z.B.
an unterschiedliche Fett- und Zuckergehalte. Diese finale Festlegung fiir die Ampelfarbe er-
folgt im nachsten Schritt bei der Ermittlung des GAS-Wertes.

4.3.2. Ermittlung des primiren Q-Wertes

Fir die Vergabe eines primaren Q-Wertes wird zunachst nur von wenigen, unverarbeiteten
LM-Gruppen ausgegangen, vergleichbar mit den Angaben im Erndhrungskreis der DGE. Es
geht um "pflanzliche LM" (Gemdiise, Obst, Niisse, Kartoffeln, Hiilsenfriichte, Getreide) und "tie-
rische LM" (Fleisch, Fisch, Milch, Eier) sowie deren Produkte. Hinzu kommen noch "Ole und
Fette", die aus beiden Gruppen stammen konnen. Die Getrankeauswahl wird nicht mitbewer-
tet, hat also keinen Einfluss auf die Ermittlung eines Ampelwertes fiir ein Komplettgericht.
Dies wiirde zu Verzerrungen fiihren. Hierzu spater mehr.

In Abb. 3 werden die wichtigsten LM-Gruppen mit ihren primaren Q-Werten dargestellt, wie
sie sich insbesondere aufgrund ihrer NSD und praventivmedizinischen Eigenschaften ergeben.
Die Q-Werte der LM werden als Zahlenwert von 0-5 angegeben. Je h6her dieser Wert ist, desto
besser die Qualitat. Da es sich zundchst um unverarbeitete LM handelt, liegen die Q-Werte
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meist hoch. Die hochsten Punktwerte werden fiir Gemiise, Obst und Niisse vergeben.

Andere pflanzliche LM-Gruppen erhalten aufgrund ihrer guten erndhrungsphysiologischen Ei-
genschaften gleichfalls hohe Punktwerte. Von den tierischen LM stehen Fische ganz oben, da-
nach folgen Eier und Mopros, und dann erst Fleisch inkl. Fleischwaren und Wurst, die jedoch
aufgrund unterschiedlicher Qualititen verschiedenen Q-Werten zugeordnet werden. Leber
und weifdes Fleisch wird héher eingestuft. Auch bei Olen differieren die Q-Werte z.T. stark.

4.3.3. Ermittlung des sekundaren Q-Wertes

Die verschiedenen LM koénnen in der LM-Industrie oder im LM-Handwerk technologisch ver-
arbeitet worden sein. Eine kiichentechnische Verarbeitung ist hier noch nicht gemeint. Diese
wird im ndchsten Schritt berticksichtigt. Bei den LM-technologischen Verarbeitungen geht es
im Wesentlichen um folgende Verfahren.

Qualitatsbewertung von Lebensmitteln

Festlegung der primaren Q-Werte

S D
4 4 4
3,5
3 3 3 3
1,5
0O O
Obst Getreide Kartoffeln -Mopro- Fleisch+ Ole+ Zucker
Gemiise Niisse Hiilsenfriichte Fisch Eier Fleisch- Ole-

Abb. 3: Qualititszuordnung (primdre Q-Werte) fiir LM-Hauptgruppen
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* Nasskonservieren * Unterschiedliche Typenzahlen
(hoch - mittel - niedrig)

* Pasteurisieren
* Trocknen (Dehydrieren) e Schalen von Reis
* Kiihlen/Tiefgefrieren

e Salzen/Pokeln

e Parboiled Verfahren bei Reis

Tab. 8: Beispiele wichtiger LM-technologischer Verfahren

Teilweise werden die Verfahren auch kombiniert, z.B. Nasskonserven mit Salzzusatz. Bei die-
sen Verfahren gehen meist Vitamine und Mineralstoffe oder auch Ballaststoffe verloren. Da-
durch werden die Q-Werte reduziert. Auf die Groéf3enordnung der Verluste wird noch einge-
gangen. Es handelt sich nicht um vernachldssigbare Differenzen.

Ausnahme bzgl. des Verlustes an Vitaminen und Mineralstoffen ist das Salzen, wobei das star-
kere Salzen gemeint ist, das mit einem konservierenden Effekt verbunden ist und der LM-Si-
cherheit dient. Diese Mafdnahme hat den Nachteil, dass das LM oft einen zu hohen Salzgehalt
(NaCl) aufweist. Dies wiederum hat mit erh6hter Wahrscheinlichkeit gesundheitliche Nachtei-
le. Mit dem Salzgehalt sinkt also die praventivmedizinische Qualitat, was daher auch zu einem
Abzug flihren sollte. Beim Pokeln geht es noch zusatzlich um Nitrat, das zusammen mit dem
Salz zugesetzt wird. Das Nitrat wandelt sich in Nitrit um und entfaltet somit zusatzliche anti-
bakterielle Wirkungen. Nitrit ist jedoch problematisch, da bei hherem Konsum von Pokelwa-
re die Gefahr von Krebserkrankungen steigt (Stichwort: Nitrosamin).

Primdr geht es hier nicht um das Nitrat, sondern um den Salzgehalt, der ein wichtiger Faktor
fir Herz-Kreislauf-Erkrankungen ist. Die Bewertung von Salz erfolgt pauschal aufgrund von
Gehaltsangaben bestimmter salzreicher LM, insbesondere von Fischwaren, Fleisch- und Wurst-
waren sowie Kdse. Die Anzahl der LM-Gruppen mit einem erhohten Salzgehalt ist also tiber-
schaubar und kann leicht festgelegt werden. Wenn ein bestimmter Schwellenwert fiir den
Salzgehalt liberschritten wird, erfolgt ein pauschaler Abzug von einem halben Punkt. Darunter
liegende Salzmengen bleiben unbertcksichtigt, weil eine bestimmte Salzmenge aus Ge-
schmacksgriinden notwendig ist. Die exakten Salzmengen sind oft schwer zu ermitteln. Als
Schwellenwert wird 2 g Salz/100 g festgelegt. Zum einen ist das ein Drittel der Tagesempfeh-
lung und entspricht der Obergrenze fiir eine Hauptmahlzeit. Zum anderen ist dieser Gehalt die
Untergrenze von vielen starker gesalzenen LM, wie bei den o.g. Produkten (Kap. 4.5.6.).

4.3.4. Lebensmitteltechnologische Verfahren

Zweifellos hat die Technologie in der LM-Industrie in den letzten Jahrzehnten Fortschritte ge-
macht. Daher sind die Nahrstoffverluste bei den Verarbeitungsprozessen reduziert worden.
Hierzu gibt es Untersuchungen®®. Andererseits sprechen Nahrwertdaten dagegen, dass ge-
trocknete LM sowie Nasskonserven mit frischen oder TK-Produkten gleichgesetzt werden.
Auch die DGE weist in allen ihren Qualitdtsstandards auf diese Qualitatsunterschiede hin, z.B.
fiir die Betriebsgastronomie®. Um diese Verluste etwas zu quantifizieren, wurden Nahrwert-
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angaben aus dem BLS 3.02 entnommen und verglichen.

4.3.4.1 Konservierung

Die Nahrstoffdaten im BLS zeigen, dass nicht nur bei Obst und Gemiise das Trocknen und die
Nasskonservierung mit hoheren Verlusten verbunden ist. Dies zeigen die Werte bei empfindli-
chen Vitaminen, die als Leitsubstanzen dienen. Fiir die Darstellung wurde der Bezug auf
1000 kJ gewahlt, weil dadurch die einzelnen LM-Varianten besser vergleichbar sind, unabhan-
gig vom unterschiedlichen Wassergehalt.

Fiir die Untersuchung der Vitaminverluste wurden 5-10 Gemiisesorten herangezogen. Fiir sie
wurde der Vitamingehalt von frischen und verschieden konservierten LM nach dem Garen er-
mittelt. Wie Abb. 4 zeigt, liegen die Nahrstoffgehalte weit auseinander. Die besonders emp-
findlichen Vitaminen C und Folsaure sind bei der gegarten Frischware etwa 2-4 mal hoher.
Auch beim weniger empfindlichen Vit. B; liegen sie noch ca. doppelt so hoch. Im Vergleich
zeigt sich ferner, dass die Dosenware etwas schlechter abschneidet als die Trockenware.

In den nachfolgenden Tabellen wurden die Verluste bei den wichtigsten Vitaminen grafisch
dargestellt. Diese sind in Gemiise in hoheren Konzentrationen enthalten, weshalb die Unter-
schiede gut zu erkennen sind. Grundsatzlich entstehen bei Dosenware Verluste durch Erhit-
zung und Auslaugung. Aufgrund von optimierten Garverfahren bei der Konserventechnologie
ist die Belastung zwar geringer geworden, die Vitaminverluste aber immer noch gravierend.

Im gegarten Produkt der Dosenware sind nur noch etwa ein Drittel gegentiber der frischen
und gegarten Ware vorhanden. Dies darf auch nicht verwundern, weil durch die mikrobiologi-
schen Gefahren sowie enzymatisch bedingten Veranderungen im Doseninneren eine ausrei-
chend hohe, tiber den notwendigen Garprozess hinausgehende Hitzebelastung notwendig ist,
zumal die Dosenware lange Zeit bei Zimmertemperatur lagert.

Es kommt hinzu, dass Uber einen so langen Zeitraum, wie er bei Dosenware iiblich ist (bis zu
mehreren Jahren), eine erhebliche Auslaugung stattfindet”, die von ernahrungswissenschaftli-
chem Interesse ist. Dies fiihrt zu einer Abwertung dieser LM gegeniiber Frisch- oder TK-Ware.
Daher macht auch die DGE in ihren Qualitatsstandards entsprechende Empfehlungen. Ferner
ist anzumerken, dass gerade wegen des Auslaugungseffekts auch Geschmacksstoffe verloren
gehen, so dass den Nasskonserven zum Ausgleich etwas Salz oder Zucker zugesetzt wird. Die
Zugabe dieser Stoffe ist aber prinzipiell unerwiinscht und bekraftigt somit zusatzlich die Ab-
wertung. Die Nahrstoffgehalte nach verschiedenen technologischen Behandlungen von Gemii-
se’"”, zeigt Abb. 4.

In Studien der "Initiative LM-Dose"” wurde behauptet, die Nahrstoffverluste der Dosenware
seien so niedrig, dass sie mit Frischware vergleichbar waren. Dies trifft aber nur zu, wenn die
darin enthaltene Fliissigkeit mit verwertet wird, z.B. in Suppen oder Eintopfen. Die meisten
Gemiisespeisen werden aber ohne diese Fliissigkeit zubereitet, was fiir die GG meist zutrifft.
Daher konnen die hoheren Werte fiir einen Vergleich nicht zugrunde gelegt werden.

n73
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Vitaminverluste bei LM-Technologie

Erhaltungsprozentsatze bei Gemuse nach Behandlung |
bezogen auf die frische Rohware

DVit.B1
84 84 82 BVit.B2
BVit.B6
OFolsaure
mvit.c

Roh, gegart Getrocknet, gegart Konserve, gegart

Abb. 4: Ndhrstoffgehalte gegarter Gemiisesorten pro 1000 kJ

Ausgehend von den Nihrwerten des BLS ist es gerechtfertigt, dass konserviertes Gemii-
se gegeniiber Frischware abgewertet wird. Die Abwertung wird pauschal mit einem halben
bis einem Punkt vorgenommen. Viele wertvolle Eigenschaften von Gemiise bleiben auch nach
der Konservierung noch erhalten, wie z.B. die niedrige Energiedichte oder der hohe Gehalt an
sekundaren Pflanzenstoffen. Das hohe praventivmedizinische Potenzial wird ebenfalls kaum
beeintrachtigt. Insofern ist eine hohe Bewertung beim sekundaren Q-Wert gerechtfertigt.

4.3.4.2 Verarbeitung von Getreide

Die LM-Gruppe der Getreideprodukte ist aufgrund verschiedener Ausmahlungsgrade des
Mehls durch unterschiedliche Nahrstoffgehalte gekennzeichnet. Fiir das Mittagessen kommen
v.a. Teigwaren und Reis beim Mittagessen zum Einsatz. Ferner wird auch Brot zum Mittages-
sen gereicht, z.B. bei Eintopfen. Vollkorn erhalt die héchste Bewertung. Fiir einen mittleren
Ausmahlungsgrad wird ein Punkt in Abzug gebracht, weil nicht nur der Vitamin- und Mineral-
stoffgehalt deutlich geschmalert wird, sondern auch der Gehalt an Ballaststoffen. Gerade da-
mit sind praventivmedizinische Eigenschaften verbunden. Die niedrigste Ausmahlungsstufe
wird mit einem weiteren halben Punkt Abzug versehen.

Die nachfolgende Tabelle zeigt die Nahrstoffverluste (ausgedriickt in Erhaltungsprozentsat-
zen) flir drei Vitamine und die Ballaststoffe fiir verschiedene Weizenmehle bezogen auf Voll-
kornmehl. Die Typen 812 bis 1200 kénnen zu den mittleren Ausmahlungsgraden zahlen, dar-
unter liegende zu den niedrigen. Die Nahrstoffverluste von Weizenmehlen stehen nur als Bei-
spiele fiir andere Getreideprodukte, deren Verluste sich bei der Verarbeitung dhneln””.
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Vitaminverluste bei LM-Technologie

Erhaltungsprozentsatze Getreideprodukte nach Behandlung Il
bezogen auf Vollkornmehl beim Weizen

80

EBallast
Dvit.B1
mVit.B2
OVit.B6

Type 1200 Type 1050 Type 812 Type 550  Type 405

Abb. 5: Néihrstoffgehalte von Mehlen

4.3.5. Ergebnisse der Ermittlung der Q-Werte

Bei der Ermittlung der Q-Werte wird ein zweistufiger Prozess angewandt. Zunachst werden
die unverarbeiteten LM gemaf? ihrer Qualitatseigenschaften anhand von definierten Kriterien
0-5 Punkten zugeordnet (primarer Q-Wert). Im zweiten Schritt werden LM-technologische
Verarbeitungen berticksichtigt, so dass es zu pauschalen Abziigen von einem halben bis zu ei-
nem Punkt kommt.

Neben den Nahrstoffverlusten durch Verarbeitungsprozesse werden auch Salzzugaben ab ei-
ner bestimmten Menge mit einem pauschalen Abzug von einem halben Punkt bertcksichtigt.
Diese Modifikationen fithren zum sekundaren Q-Wert.

4.4. Einzelheiten zu den Q-Werten

In Kap. 4.3.2. wurde das Vorgehen zur Ermittlung der Q-Werte vorgestellt. In diesem Kapitel
sollen die einzelnen Kategorien fiir die Q-Werte erlautert werden. Welche LM werden diesen
Kategorien zugeordnet und mit welchen Griinden. Die Beschreibungen beziehen sich auf die
drei Ampelfarben, die mit den Kategorien assoziiert sind. Zum Verstandnis der Kategorien sei
noch einmal betont, dass es sich um die primaren Q-Werte handelt, die evtl. aufgrund von Ab-
zligen noch reduziert werden. Es sind also immer die optimalen Werte. Das ist auch der
Grund, weshalb die hier beschriebenen LM-Gruppen iiberwiegend als "griin" bewertet wer-
den. Ein Teil wird der Kategorie "gelb" zugeordnet und nur sehr wenige der Kategorie "rot".
Aufgrund von Abwertungen, die sowohl bei der Ermittlung der finalen Q-Werte, als auch an-
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schliefRend bei den GAS-Werten vorgenommen werden, verschieben sich diese anfanglichen
guten bis sehr guten Bewertungen nach unten, hin zum gelben Bereich (Abb. 6).

Qualitatsbewertung von Lebensmitteln

Beispiele der Festlegung flir sekundare Q-Werte

2,5

Gemiise, frisch Fisch, frisch Vollkorn ‘ . Type 405
Gemiise, Konserve Fisch, gesalzen Type 1050

Abb. 6: Qualitdtsbewertung fiir sekunddre Q-Werte von LM

4.4.1. Kategorie "griin" (Q-Wert 23,0)

Zur Kategorie "griin" werden alle LM-Gruppen gezahlt, die gute bis sehr gute Eigenschaften
besitzen. Sie erfiillen in hohem Mafde die Kriterien. Diese Kategorie beginnt ab dem Q-Wert
von 3,0 und endet bei 5,0. Die Beschreibung der einzelnen LM-Gruppen der jeweiligen Katego-
rien erfolgt in fallender Reihenfolge.

4.4.1.1 Obst und Gemiise (Q-Wert=5)

Ein Q-Wert von 5 ist die Premiumkategorie von Griin. Zu ihr gehdren in erster Linie Obst und
Gemiise, frisch oder tiefgekiihlt. Sie haben nach der Leber die héchste NSD und zahlreiche pra-
ventivmedizinische Vorteile. Der Konsum dieser LM ist also sehr erwiinscht (Kampagne "Fiinf
am Tag"’®). Das Kap. 4.1. weist Gemiise und Obst in mehrfacher Hinsicht als sehr hochwertig
aus. Eine griine Bewertung eines Gerichts ist gut méglich, wenn Gemiise oder Obst enthalten
ist. Beim Obst ist zu beachten, dass ein Abzug durch den Zucker erfolgt. Durch diesen wird die
NSD reduziert. Bei einem durchschnittlichen Zuckergehalt von 10% erfolgt eine Abstufung um
einen halben Punkt. Werden diese LM technologisch behandelt, kann es zu leichten Abwertun -
gen kommen. Wie in Kap. 4.3.2. ausgefiihrt, treten hierbei deutliche Nahrstoffverluste auf, die
eine pauschale Abwertung von einem halben Punkt rechtfertigen (Q-Wert=4,5).
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4.4.1.2 Niisse und Samen (Q-Wert=5)

Als sehr wertvoll und sind auch Niisse und Samen einzustufen. Sie sind reich an Mikrondhr-
stoffen, also an Vitaminen (Vitamin-B-Gruppe und Vitamin E) und Mineralstoffen (u.a. Kalium,
Calcium, Eisen und Magnesium). Auch ist ihr Ballaststoffgehalt meist hoch. Allerdings sind sie
auch reich an Fett, mit einem durchschnittlichen Gehalt von 50% 7”78, Dies reduziert die NSD.
Aufgrund des Bewertungsansatzes von GAS werden daher hohe Abziige wirksam. Der Gehalt
fiir Mikronahrstoffe pro 100 g weist hingegen sehr gute Werte auf. Aufderdem ist die Qualitat
der meisten Nussfette wegen ihrer guten Fettsdurespektren als giinstig einzustufen. Unter Be-
riicksichtigung der verschiedenen Kriterien schneiden Niisse und Samen gut bis sehr gut ab.
Sie gehoren daher zur Spitzengruppe aller hier behandelten LM-Gruppen.

Daher werden Niisse und Samen auch mit dem hdochsten Q-Wert von "5" bewertet. Aufgrund
des hohen Fettgehalts ist der GAS-Wert jedoch ungiinstig. Dies ist Ubrigens auch ein Grund,
den Q-Wert so hoch anzusetzen, um die Abwertung "abzufedern". Trotzdem ist der GAS-Wert
niedrig, meist sogar rot. Das ist kein Widerspruch. Die Bewertung ist ganz bewusst ambiva-
lent: hier ein hoher Q-Wert, dort hohe Abziige bei der Ermittlung des GAS-Wertes.

Damit wird zweierlei zum Ausdruck gebracht: einmal die hohe Wertigkeit der LM-Gruppe, an-
dererseits der hohe Fettgehalt mit der Gefahr einer iiberkalorischen Erndhrung, weshalb der
Konsum von Niissen nur in Maf3en empfohlen werden kann. Und genau das ist ja auch die Aus-
sage der Erndhrungswissenschaft. Durch diese doppelte Bewertungsaussage kann der irrigen
Meinung vorgebeugt werden, ein LM darf aufgrund des glinstigen Q-Wertes in grofderen Men -
gen verzehrt werden.

4.4.1.3 Hiilsenfriichte (Q-Wert=4)

Hiilsenfriichte weisen sehr gute Eigenschaften auf, die eine Zuordnung auf die vordersten
Platzen der Rangordnung rechtfertigen. Diese Eigenschaften stehen im Gegensatz zum Kon-
sum, der im Laufe des letzten Jahrhunderts stark zurilickgegangen ist. Eine deutliche Steige-
rung ware also wiinschenswert. Wie bereits in Tab. 3 zu sehen, ist ihre NSD so gut, dass sie al-
lein aufgrund dieses wichtigen Kriteriums zur Spitzengruppe zahlen. Aufgrund ihres hohen
Gehalts an Makronahrstoffen wird die NSD allerdings verringert, so dass sie nicht ganz den
Wert von Gemiise erreichen konnen. Der Gehalt an Mikrondhrstoffen ist aber - bezogen auf
100 g - von keinem anderen LM zu iibertreffen, ausgenommen von Leber.

Aber nicht nur der Nahrstoffgehalt ist bei Hulsenfriichten sehr bemerkenswert. Wie Kap. 4.1.
zeigt, werden alle Kriterien in hohem Grade erfiillt. Lediglich bei der Praventivmedizin schnei-
den sie etwas schlechter ab als Gemiise und Obst. Nachteilig ist, dass Hiilsenfriichte aufgrund
ihres Gehalts an unverdaulichen Oligosacchariden haufig Blahungen verursachen. Dies fiihrt
neben der geringeren NSD zu einer leichten Abwertung gegeniiber Gemiise und Obst.

4.4.1.4 Fische (Q-Wert=4)

Eine besondere Rolle bei der Bewertung mit GAS spielt auch der Fisch, fiir den es wegen der
glinstigen gesundheitlichen Wirkungen keine Obergrenze fiir die Verzehrsempfehlung wie
beim Fleisch gibt. Fiir den Fischverzehr wurde eher eine Untergrenze festgelegt, die mindes-
tens bei einmal, in anderen Publikationen auch bei dreimal pro Woche” liegt.

Die Vorteile des Fischkonsums sind vielfaltig. Neben dem hochwertigen Eiweifd sind v.a. der
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hohe Anteil an omega-3-Fettsduren (hier insbesondere der Anteil der long-chained Fettsdauren
wie EPA und DHA*) am Gesamtfett bei fettreichen Fischen, der hohe Gehalt an den Vitaminen
A und D sowie der meist sehr niedrige Fettgehalt bei Seefischen zu nennen. In einem Uber-
sichtsartikel wurden diese Vorteile gut herausgearbeitet®. Der besondere erndhrungsphysio-
logische Wert dieses LM zeigt sich auch in Tab. 3, wo Fische ahnliche hohe Werte bei der Be-
wertung der NSD erreichen wie Hiilsenfriichte. Bei der Bewertung der Kriterien fiir uner-
wiinschte Inhaltsstoffe (Tab. 5) zeigt sich, dass Fische den hochsten Wert innerhalb der tieri-
schen LM erreichen konnten. Praventivmedizinisch liegt Fisch zusammen mit den Mopro bei
den tierischen LM ebenfalls an der Spitze (Tab. 6).

Wegen des hohen Anteils an EPA und DHA im Fischdl, der sonst in kaum einem anderen LM zu
finden ist, wird auch der Konsum an fettreichen Fischen ausdriicklich empfohlen, u.a. auch
von der DGE®. Die Zufuhr an diesen hochungesattigten omega-3-Fettsdauren kann nicht durch
LM mit einem hohen Gehalt an mittelkettigen omega-3-Fettsdauren ersetzt werden, wie z.B.
Walniisse und bestimmte Pflanzendle. Dies liegt daran, dass die Transferrate von mittel- zu
langkettigen omega-3-Fettsduren im Kérper nur zu einem sehr kleinen Prozentsatz moglich
ist. Entsprechende Aussagen, dass die genannten pflanzlichen LM zur Deckung der langketti-
gen und hochungesittigten omega-3-Fettsduren ausreichen, sind daher nicht zutreffend®. Dies
macht Fisch so wertvoll und deshalb wird er sehr hoch in der Q-Wert-Tabelle angesetzt.

Ein weiterer Grund ist ein berechnungstechnischer. Da grundsatzlich LM gemaf? ihres Fettan-
teils einen Abzug erhalten, der bei fettreichen Fischen erheblich sein kann, wiirden diese
wertvollen LM deutlich abgewertet. Dies ware nicht angemessen. Um dies zu verhindern, gibt
es zwei Moglichkeiten:

* der Fettanteil konnte ein anderes Gewicht bekommen, z.B. nur halb angerechnet werden
* die entsprechende LM-Gruppe erhalt einen hoheren Q-Wert.

Eine Abweichung von der Abzugssystematik ist problematisch, da dies EDV-technisch schlecht
zu steuern ist. Daher ist eine Anpassung des Q-Wertes sinnvoller. Wie in Tab. 3 zu den Mikro-
nahrstoffen zu sehen, liegt der Summenwert der Fische gegeniiber den Hiilsenfriichten etwas
tiefer und etwas hoher als Vollkornprodukte. Der Fisch kénnte somit wie Vollkornprodukte
mit "3,5" Punkten bewertet werden. Mit dem Q-Wert von "4" wird der Abzug aufgrund des
Fettgehalts abgefedert. Dies erfolgt v.a. wegen der hohen Wertschiatzung der langkettigen
hochungesattigten omega-3-Fettsauren, bei denen haufig eine Unterversorgung vorliegt.

Bedeutsam sind ferner die Gehalte von wichtigen Spurenelementen, allen voran das Jod, des-
sen Status in Deutschland immer noch von leichten Defiziten gekennzeichnet ist. Prdventivme-
dizinisch sind ferner die positiven Effekte beim kardiovaskuldren System, der Makulopathie
des Auges sowie die Risikominimierung bei der Alzheimer Erkrankung zu nennen. Es werden
von Fisch auch einige Nachteile behauptet, die aber einer Priifung nicht standhalten®.

Gegen einen hoheren Fischkonsum sind von Seiten der Ernahrungswissenschaft keine Ein-
wande erhoben worden. Die neuesten Empfehlungen in den "10 Regeln der DGE", nur ein- bis
zweimal pro Woche Fisch zu essen, ist der 6kologischen Situation geschuldet®.

Abb. 7 fasst die Eigenschaften von Fischen zusammen.
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Qualitatsbewertung - Fisch

Griinde fir eine hohere Einstufung

1. Fettgehalt meist niedrig

2. Verzehr mit hoherem Fettgehalt empfohlen

® Omega-3-Fettsauren!
3. Seefisch ist jodreich
4. Keine Krebsforderung

5. Bekommlichkeit

® wenig Bindegewebe

6. Keine reduzierte Verzehrsempfehlung

Abb. 7: Griinde fiir die Bewertung von Fisch (© Fotolia, euthymia)

Die toxikologischen Aspekte wie der Gehalt an Schwermetallen sowie das vermehrte Auffinden
von Plastikteilen hat in die Erndhrungsberichte der Bundesregierung noch keinen Eingang ge -
funden bzw. wird (noch) als irrelevant eingestuft®. Neuere Publikationen sehen hier noch For-
schungsbedarf und halten endgiiltige Bewertungen noch fiir verfriiht*. Die Belastungen von
Aquakulturen scheinen nach Aussagen von Spezialisten geringer zu sein als oft befiirchtet®.
Allerdings gibt es seit einiger Zeit sehr kritische Stimmen bei der Aquakultur von Lachsen®,
deren Futter mit Ethoxyquin® versetzt wird, was als humantoxisch eingestuft wird und laut
Efsa ab Sommer 2020 nicht mehr im Lachs enthalten sein darf. Die Lachse sind mit diesem
Futter jedenfalls belastet, wie Oko-Test in der Ausgabe 12/2018 feststellte®. Es gibt noch wei-
tere Probleme im Zusammenhang mit der exzessiven Lachsaquakultur, v.a. in Norwegen, wo-
durch die Qualitit - auch die ernahrungsphysiologische - dieses beliebten Fisches stark einge-
schrankt ist. Sollte sich dieser Trend verstarken bzw. auf andere Fische ausdehnen, miissten
Fische insgesamt bei der Bewertung mit GAS einen Abzug erhalten.

Fir GAS spielen die 6kologischen Empfehlungen keine Rolle, da es sonst zu Verwasserungen
der ernahrungsphysiologischen Aussagen kommt, toxikologische hingegen schon. Wegen der
bisher nicht relevanten toxikologischen Aspekte fiir Fisch allgemein sowie der guten praven-
tivmedizinischen und erndhrungsphysiologischen Eigenschaften wird Fisch der Kategorie "4"
zugeordnet.

4.4.1.5 Vollkorngetreideprodukte (Q-Wert=3,5)

LM dieser Kategorie sind dadurch gekennzeichnet, dass sie nur eine "gute" NSD aufweisen und

40



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

somit etwas weniger hochwertig sind als die zuvor genannten LM-Gruppen. In Tab. 3.4, wo die
Ergebnisse der Bewertung der NSD zu finden sind, erzielen Vollkornprodukte einen mittleren
Platz. Bezogen auf 100 g liegen die Nahrstoffgehalte fiir die Mikrondhrstoffe fiir Vollkornpro-
dukte etwas unterhalb von Gemiise und deutlich unterhalb von Hiilsenfriichten und Niissen.

Schaut man hingegen auf die Zusammenfassung der Ergebnisse aller Kriterien in Tab. 8, so er-
reichen Vollkornprodukte einen respektablen Rangplatz, der auf gute bis sehr gute Einzeler-
gebnisse bei allen Kriterien zuriickzufiihren ist. Insbesondere die Ergebnisse bei der Praven-
tivmedizin sind hervorragend, wo die hochste Punktzahl erzielt werden konnte. Wegen der
deutlich geringeren NSD von Vollkornprodukten gegeniiber den Spitzenreitern gibt es eine
Abstufung des Q-Wertes auf "3,5".

Die Abstufung bei Getreideprodukten mit geringerem Ausmahlungsgrad erfolgt in Schritten
von 0,5-1 Punkt (Vollkorn="3,5", mittl. Ausmahlungsgrad="2,5", Weifdmehl="2"). Dieses Be-
wertungsschema ist auf alle vergleichbaren Produkte anwendbar. Beim Reis gibt es eine kleine
Abweichung, und zwar wird der parboiled Reis aufgrund einer verfahrensbedingten sehr gu-
ten NSD mit "3" Punkten und normaler, geschalter Reis dann nur "2". Auch dies kann auf ande-
re LM-Gruppen angewendet werden, falls das Parboiled-Verfahren dort zum Einsatz kam.

Eine weitere Modifikation des Q-Wertes wiirde vorgenommen werden, wenn z.B. Teigwaren
nicht nur aus Getreidemehl hergestellt wurden, sondern zu Teilen auch aus Hiilsenfruchtmehl.
In diesem Fall ist eine Mischbewertung vorzunehmen. Beispiel: 50% Kichererbsenmehl (Q-
Wert="4") und 50% normales Mehl Type 405 (Q-Wert="2") = Q-Wert von "3".

4.4.1.6 Kartoffeln (Q-Wert=3,0)

Kartoffeln sind sehr fettarm und kénnen daher eine gute NSD erreichen. Tab. 3 weist Kartof-
feln zusammen mit Eiern einen mittleren Rang bei den Summenwerten der NSD zu. Wie die
Werte pro 100 g zeigen, ist der Nahrstoffgehalt mit diesem Bezug nur mafiig, ein Befund, den
Kartoffeln mit mehreren anderen LM-Gruppen teilen.

In der zusammenfassenden Bewertung (Tab. 3 und 5) kénnen Kartoffeln im Mittelfeld landen.
Dies gilt natiirlich nur fiir die gekochte Kartoffeln, nicht aber fiir mit Fett zubereitete Produkte.
Hierbei kdme es noch zu Abziigen, was im nachsten Kapitel ausgefiihrt wird. Aufgrund der ge-
ringen Energiedichte, der niedrigsten aller starkereichen Speisen, die normalerweise als Bei-
lagen fungieren, tragen Salz- oder Pellkartoffeln zu einem geringen Energiegehalt der Gerichte
bei. Gleichzeitig konnen sie aufgrund der tiblichen Portionsmenge von 150-200 g das Satti-
gungsgefiihl steigern helfen. Somit sind sie geeignet, einer zu hohen Energiezufuhr entgegen-
zusteuern. In der Summe wird den Kartoffeln der Q-Wert "3,0" zugesprochen, was aufgrund
der Ergebnisse bei der Anwendung der Kriterien gerechtfertigt erscheint.

4.4.1.7 Molkereiprodukte (Q-Wert=3,0)

Wie die Bewertungen der Molkereiprodukte (Mopro) anhand der verschiedenen Kriterien zei-
gen, sind diese im Mittelfeld zu finden. Die Summenwerte fiir die Mikrondhrstoffe hangen na-
tiirlich stark vom Fettgehalt ab. Je hoher dieser ist, desto schlechter ist die NSD. Da bei der Er-
mittlung der Q-Werte grundsatzlich von den optimalen Verhaltnissen ausgegangen wird (kei-
ne hohen Fett- oder Zuckergehalte), liegen Mopro noch im Mittelfeld, eher darunter.

Auch wenn es bei der Bewertung der Kriterien grundsatzlich um eine Gesamtbewertung aller
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Eigenschaften geht, so muss doch gerade bei den Mopro betont werden, dass ein wichtiger
Nahrstoff, das Calcium, in besonders hoher Konzentration Kise enthalten ist. Um die Anforde-
rungen der Erndhrungswissenschaft bei diesem Nahrstoff einhalten zu konnen, wiirde es
schwierig werden, wollte man auf diese LM-Gruppe verzichten. Dieser enthélt allerdings auch
meist viel Fett und nicht zu vergessen Salz. Wenn jedoch nur kleine Mengen Kase in den Re-
zepturen verwendet werden, macht sich das noch nicht zu negativ auf die Bewertung des Ge-
samtgerichts bemerkbar.

Andererseits sind in einigen Mopro, v.a. in der Milch, unerwiinschte Substanzen enthalten, z.B.
die Laktose. Diese werden von vielen Menschen nicht gut verdaut. Auch bei den Fettsduren lie-
gen eher unglinstige Verhaltnisse vor. Nicht zuletzt ist bei einigen Produkten, v.a. in Kase, der
Salzgehalt hoch.

In der Gesamtbetrachtung erscheint daher wiederum ein guter bis mittlerer Q-Wert von 3,0
angemessen zu sein. Bedingt durch den hohen Fettgehalt einiger Produkte, insbesondere bei
Kase, aber auch aufgrund des hohen Salzgehalts, kommt es zu entsprechenden Abziigen, so
dass diese Mopro bestenfalls im gelben Bereich zu sehen sind.

4.4.1.8 Eier (Q-Wert=3,0)

Wie bereits erwdhnt, ist der Gehalt von Eiern an erwiinschten Mikronadhrstoffen bezogen auf
1000 kJ im mittleren Bereich zu finden. Eier und Kartoffeln liegen diesbeziiglich etwa gleich-
auf (Tab. 3). Von den tierischen LM sind Eier bei den unerwiinschten Nahrstoffen (Tab. 5)
noch vor Fisch die hochstbewertete Gruppe. Das friither sehr negativ bewertete Cholesterin
wird heute weniger kritisch gesehen. Dennoch ist ein hoher Gehalt an diesem Nahrstoff, wie
er bei Eiern bekanntlich vorliegt, nicht gerade positiv zu sehen. Mit einem hohen Cholesterin-
gehalt ist immer noch ein Restrisiko verbunden. Im Unterschied zu den Mopro gibt es keinen
Nahrstoff, der in besonderem Mafie zugefiihrt wird. Eier weisen einen soliden Nahrstoffgehalt
in der Breite auf.

Erwiinschte und unerwiinschte Nahrstoffe liegen im mittleren Bereich und die praventivmedi-
zinischen Eigenschaften sind mafiig. Da der hohe Cholesteringehalt heute nicht mehr negativ
bewertet wird und unerwiinschte Substanzen kaum vorhanden sind, sollte fiir Eier auch der
Q-Wert=3,0 vergeben werden.

4.4.2. Kategorie "gelb" (Q-Wert 1,75 - <3,0)

In die Kategorie "gelb" gelangen alle LM mit mittleren Eigenschaften, auch bei den fettarmen
Varianten. Es handelt sich im Wesentlichen um Fleisch und -waren, die gegeniiber den bisheri-
gen LM-Gruppen abgewertet werden, was nachfolgend erlautert wird.

4.4.2.1 Fleisch und -waren (Q-Wert=2-3)

Bei der LM-Gruppe Fleisch muss differenziert werden, da die unterschiedlichen Produkte ver-
schiedene Bewertungen erforderlich machen. Zunachst zum Muskelfleisch: obwohl mageres
Fleisch keinen schlechten Summenwert bei der NSD aufweist (Tab. 3), soll moéglichst wenig
davon verzehrt werden. Einer der Griinde ist das rote Fleisch. Fur dieses ist mit hoher Evidenz
ein erhohtes Krebsrisiko nachgewiesen worden®.

Des Weiteren ist seit langem bekannt, dass Fleisch und Fleischprodukte zahlreiche Inhaltsstof-
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fe mit ungilinstigen gesundheitlichen Auswirkungen in relativ hohen Konzentrationen enthal-
ten, wie z.B. gesattigte Fettsdauren und Purine. Als besonders ungiinstig ist der hohe Anteil der
gesattigten Fettsduren am Gesamtfett zu sehen (Tab. 4). Ferner miissen auch problematische
Substanzen bewertet werden, die bei der Zubereitung oder bei der Verarbeitung entstehen,
wie z.B. Benzpyrene bei Grillware oder die zugesetzt werden, wie z.B. Nitrate oder Nitrite zur
Konservierung und aus geschmacklichen Griinden.

Diese Substanzen haben ein zusatzliches Potenzial, Krebserkrankungen auszuldsen, was in ei-
nem Statement der WHO von 2015 auch sehr deutlich zum Ausdruck kam®. Bei der Betrach-
tung der praventivmedizinischen Eigenschaften in Tab. 6 ist ebenfalls klar zu erkennen, dass
Fleisch und Fleischerzeugnisse sehr ungiinstig zu bewerten sind. Das alles spricht dafiir, dass
diese LM-Gruppe die schlechtesten Range einnimmt. Aus diesen Griinden kann Fisch und
Fleisch nicht auf eine Stufe gestellt werden, wie das bei der 3D-Lebensmittelpyramide der
DGE gemacht wird. Normales, rotes Muskelfleisch wird vielmehr bei GAS deutlich tiefer mit ei-
nem Q-Wert von "2,0" bedacht.

Ein weiteres Problem sind Antibiotika, die aufgrund der iiberwiegenden Massentierhaltung
starker notwendig sind als bei Haltungsbedingungen mit Auslauf fiir die Tiere (biologische
Landwirtschaft). Aufgrund von Untersuchungen der entsprechenden Landesamter erfahrt
man, dass zwar haufig Antibiotikariickstiande zu finden sind, diese aber unterhalb der Grenz-
werte liegen®. Das grofdere Problem hierbei ist die Resistenzbildung. Immer mehr pathogene
Bakterien werden durch den haufigen Einsatz von Antibiotika gegen diese resistent, oft sogar
gegen mehrere Antibiotika. Man spricht dann von Multiresistenz.

Wenn die Bakterien eine humanmedizinische Bedeutung haben, ist die Gesundheit des Men-
schen in Gefahr und bei entsprechenden Erkrankungen kénnen die gingigen Antibiotika mog-
licherweise nicht mehr helfen. Ein Szenario, das mittlerweile leider schon Realitdt geworden
ist, z.B. bei Staph. aureus. So wurde bereits 2016 ermittelt, dass 10% der Klinikpatienten mul-
tiresistente Keime ins Krankenhaus mitbringen®. Mit der Art unserer Fleischproduktion be-
steht also ein immer drangender werdendes gesundheitliches Problem.

Wie eingangs schon erwahnt, muss beim Fleisch differenziert werden. Es geht hierbei um zwei
Produkte, die vom normalen Muskelfleisch bei der Bewertung anders gesehen werden sollten.
Dies ist zum einen Gefliigelfleisch. Dieses wird als "weif3es Fleisch" bezeichnet und ist nicht mit
einem hoheren Krebsrisiko verbunden. Aus diesem Grund wird fiir Geflligelfleisch ein halber
Punkt zugeschlagen. Gefliigelfleisch erhalt also den Q-Wert von "2,5".

Zum anderen geht es um Innereien, hier v.a. um die Leber. Wie in Tab. 3 zu sehen, liegen die
Summenwerte fiir die NSD extrem hoch, sogar noch hoher als bei Gemiise. Das trifft auch fiir
die Nahrwerte pro 100 g zu (Tab. 2). Bei der Bewertung von unerwtinschten Inhaltsstoffen
und auch bzgl. der Praventivmedizin sind bei Innereien jedoch Abstriche zu machen. Aller-
dings liegen hierzu keine spezifischen Daten vor. Bei der Leber kommt noch hinzu, dass be-
stimmte Nahrstoffe, v.a. das Vit. A, in solch hoher Konzentration vorliegt, dass fiir bestimmte
Personengruppen (Schwangere) davon abgeraten wird, in den ersten drei Monaten Leber zu
essen.

Auch bzgl. einiger toxischer Substanzen, insbesondere fiir Schwermetalle, ist bei Innereien
Vorsicht geboten. Wie bereits das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) in einem Pilotpro-
jekt 2013 festgestellt hat, sind die Lebern und Nieren von tiblichen Nutztieren deutlich starker
mit Schwermetallen belastet als normales Fleisch. Leber und Niere von Tieren liber zwei Jah-
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ren wurden sogar als genussuntauglich eingestuft®. Wegen der herausragenden erndahrungs-
physiologischen Eigenschaften von Leber und des geringen Risikos einer Vergiftung bei mode-
ratem Genuss dieses LM soll Leber den Q-Wert von "3,0" erhalten, liegt also auch auf der
Grenze von griin und gelb.

Der Fleischverzehr liegt seit Jahrzehnten auf einem hohen Niveau. Alle Verbraucherverbande
sowie die DGE werden nicht miide, diesen hohen Fleischkonsum zu geif3eln und einen niedri-
geren Konsum anzumahnen - bisher nur mit geringem Erfolg. Im Qualitatsstandard der DGE
fiir die Schulverpflegung wird sogar ausdriicklich auch bei Wahlangeboten ein maximales
Fleisch- und Wurstangebot von zweimal pro Woche gefordert”. Ohne die Einhaltung dieses
Gebots kann eine Zertifizierung nicht erreicht werden.

Hiermit wird deutlich, dass die Politik und die Wissenschaft unisono einen niedrigeren Fleisch-
konsum fordern, und zwar primar aus ernahrungsphysiologischen und praventivmedizi-
nischen Grinden. Klimatologische und okologische Griinde sind als Gegenargumente des
Fleischkonsums noch hinzugekommen, werden aber in GAS prinzipiell nicht berticksichtigt.

Wahrend die Leber an der oberen Grenze des Qualitdatsspektrums von Fleisch liegt, trifft fiir
die Wurst meist das Gegenteil zu. Wiirste bilden aufgrund der Herstellung und der Zutaten
eine eigenstindige LM-Gruppe. Dies liegt vorrangig an der vollig anderen Herstellung von
Wiirsten sowie an diversen Zutaten wie z.B. Kochsalz, Phosphate, Nitrat, Nitrit, Konservie-
rungsstoffe, Stabilisatoren, Dickungsmittel sowie weiteren Zusatzstoffen. Aufderdem werden
z.T. auch minderwertige Bestandteile wie Haut oder Sehnen zugesetzt. Die Liste der zugelasse-
nen Stoffe bei der Wurst ist lang, wodurch die Qualitdt von Fleisch oft gemindert wird. Fiir den
Fett- und Salzgehalt gibt es unabhangig von den Qualitatsbewertungen beim Q-Wert sowieso
noch Abziige, auf die spater noch eingegangen wird.

Allein schon aufgrund des Salzgehalts in der Wurst, das in groéfderen Mengen aus mikrobiologi-
schen Griinden zugesetzt werden muss, wurde eine pauschale Abwertung auf den Wert von
"1,5" vorgenommen. Allerdings kann die Einstufung, in Abhangigkeit von den verwendeten
Zutaten, auch besser sein, z.B. bei nennenswerten Mengen von Gemiise als Zutat der Rezeptur.
Bei diesen Produkten muss das Prinzip der Mischbewertung angewendet werden (Kap. 4.6.2.),
so dass die GAS-Bewertung entsprechend steigen kann. Beim Schinken ist eine Abwertung um
einen halben Punkt nur dann nétig, wenn Salz oder Pokelsalz verwendet wurde, was nicht im-
mer der Fall ist. Die Aspekte bei der Fleischbewertung zeigt Abb. 8. Bei der Bewertung von LM
bzgl. der Auslosung von Krebs schneiden Fleisch und Fleischprodukte ungiinstig ab*® (Abb. 9).
Auch dies ist ein Grund fiir eine schlechtere Bewertung.
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Qualitatsbewertung - Fleisch/Wurst

Grunde fur eine geringere Einstufung

1. Fettgehalt mittel bis hoch

2. Hoher Salzgehalt in Wurst
® Bluthochdruck

3. Fettsdaure-Spektrum
ungunstig (KHK)
4. Cholesteringehalt (KHK)
5. Puringehalt (Gicht)
6. Pokelware, rotes Fleisch (Krebs)

7. Starke Limitierung durch DGE

® v.a. Schulverpflegung

Abb. 8: Griinde fiir die Abwertung von Fleisch (© Fotolia, ExQusine)

Bewertung aufgrund der Krebsgefahr

1. Dickdarm, Mastdarm
® Fleisch/-erzeugnisse +2
® Fisch -1
o Geflligel 0
® Gemiuise/Obst -2/-1
® Mopro -2/-1
2. Speiserohre
® Fleisch/-erzeugnisse +1
® Fisch
+ krebsfordernd, - krebshemmend o Gefliigel
0=m6glli.ch.e Bezie_hung ® Gemiise/Obst 2
1=mogliche Evidenz
2=wahrscheinliche Evidenz ol ?

Abb. 9: Krebsrisiko einiger LM (© Fotolia, royaltystockphoto)
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4.4.3. Kategorie "rot" (Q-Wert<1,75)

In der roten Kategorie landen nur wenige LM direkt. Im Wesentlichen handelt es sich hierbei
um isolierte Substanzen wie Gelier- und Bindemittel oder Zucker und Siiffwaren. Ferner wer-
den ungiinstige Fette (hoher Anteil gesattigter Fettsduren) hier eingestuft, wie z.B. Kokos-
oder Palmfett. Die Bewertung von Fetten erfolgt in einer separaten Tabelle (Tab. 7). Naheres
dann in Kap. 4.1.6. Da Binde- und Geliermittel eine Verzogerung der Magen-Darm-Passage be-
wirken und z.T. als Ballaststoffe anzusehen sind, deren Zufuhr erwiinscht ist, werden sie mit
"1" bewertet. Zuckerarten und daraus hergestellte Produkte (Siifdigkeiten) werden hingegen
mit "0" eingestuft, da ihnen kein erndahrungswissenschaftlich positiver Effekt zugeschrieben
werden kann.

Obwohl nur wenige LM direkt der Kategorie rot zugeordnet sind, konnen dennoch relativ viele
LM im Endeffekt so bewertet werden. Dies liegt an den verschiedenen Abzugsmaglichkeiten,
v.a. der Korrektur liber den Fettgehalt des LM. Bei diesen Abziigen kann es sogar zu negativen
Werten kommen. Hierauf wird dann bei der Ermittlung des GAS-Wertes eingegangen.

4.4.4. Sonderkategorie "Ole und Fette"

Fiir Ole und Fette sind die Bewertungskriterien das Fettsdurespektrum, der Vitamin-E-Gehalt
sowie insbesondere der Gehalt an omega-3-Fettsauren, der separat bewertet wird. Fiir die Be-
wertung wurde ein Algorithmus entwickelt, mit dem jedes beliebige Fett oder Ol nach den o.g.
Kriterien bewertet werden kann. Es ergibt sich, dass gemafd den Empfehlung der DGE be-
stimmte Ole, insbesondere Rapsoél, griin (4 Punkte) eingestuft werden. Die Spanne reicht von 0
bis 4. Der Gefahr eines Missverstandnisses, dass viel von "griinen” Olen konsumiert werden
sollte, wird durch eine Abzugsregelung fiir den Fettgehalt begegnet, die in Kap. 4.5.4 bei der
Ermittlung des GAS-Wertes behandelt wird.

4.4.5. AbschlieRende Uberlegungen zu den Q-Werten

Bisher wurde dargelegt, nach welchen Kriterien LM-Gruppen bewertet werden sollten und
wie daraus ein Q-Wert zu ermitteln ist. Diese grundsitzlichen Uberlegungen wurden mit der
Vergabe von Q-Werten fiir konkrete LM-Gruppen abgeschlossen. Die Zuordnung der Q-Werte
wurde im Einzelnen auch erlautert. Q-Werte sind pauschale Bewertungen, die fiir eine gesam-
te LM-Gruppe vergeben werden. Auch die evtl. noch vorzunehmenden Modifikationen, die zu
leichten Abwertungen fiihren, sind pauschal und geben {iber das einzelne LM noch keine ge-
naue Auskunft. Wenn die Einzel-LM einer Gruppe relativ homogen sind, sich also bei relevan-
ten Nahrstoffen nur wenig unterscheiden, treffen die pauschalen Bewertungen auch auf die
Einzel-LM zu.

Sicher gibt es innerhalb einer homogenen LM-Gruppe einige Unterschiede, z.B. bei bestimm-
ten Vitaminen und Mineralstoffen, die bei der Bewertung von GAS nicht beriicksichtigt werden
sollen. Mit GAS soll einfach und schnell und dennoch korrekt bewertet werden kénnen. Dies
lasst gewisse Ungenauigkeiten zu. Daher werden sich Unterschiede, wie sie z.B. bei der Ver-
wendung von verschiedenen Gemiisesorten mit einer NWB festgestellt werden konnen, tiber
einen bestimmten Zeitraum ausgleichen. Diese Ungenauigkeit wird von GAS in Kauf genom-
men, da die Gesamtaussage damit nicht verfalscht wird.

Anders sieht es hingegen aus, wenn die Vertreter einer LM-Gruppe sich bzgl. des Fett- oder Zu-
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ckergehalts erheblich unterscheiden. Es ist eben nicht vernachlassigbar, wenn eine Wurst 40%
Fett enthalt oder nur 10%. Es spielt auch eine Rolle, ob die Garvorgiange mit viel oder wenig
Fett durchgefiihrt worden sind usw. Daher ist es wichtig, dass diese spezifischen Eigenschaf-
ten der LM und der Prozesse ebenfalls berticksichtigt werden, um eine valide Ampelfarbe fiir
Speisen und Gerichte zu erzielen. Und genau diese spezifischen Besonderheiten werden mit
GAS auch berticksichtigt.

Mit dem System der Kriterien und den darauf basierenden Begriindungen fiir die Vergabe von
Q-Werten wurde zundchst nur versucht, eine gute Plausibilitit fiir die Bewertungen zu errei-
chen. Das heifdt jedoch nicht, dass es keine anderen Kriterien und Begriindungen fiir die Ver-
gabe von Q-Werten gibt. Es ging darum, eine nachvollziehbare und solide Grundlage zu schaf-
fen, auf der die spezifische Bewertung von LM abgeleitet werden kann. Letztlich soll das alles
dazu fiithren, Bewertungen in Form von Ampelfarben fiir LM bzw. Zutaten von Rezepturen zu
entwickeln, die einer Uberprl'jfung durch anerkannte Instrumente standhalten.

Hierfir ist die solide Grundlage der Erstbewertung wichtig, da die weitere Bewertung sonst
verstandlicherweise keine guten Endergebnisse liefern kann. Dieser erste Schritt zum Ziel der
Vergabe einer Ampelfarbe ist mit der Ermittlung von Q-Werten getan. Der nachste Schritt er-
folgt anschliefdend, indem der GAS-Wert ermittelt wird.

4.5. Ermittlung des GAS-Wertes

4.5.1. Definition und prinzipielles Vorgehen

Im letzten Kapitel wurde dargelegt, wie die Q-Werte zur Bewertung von LM gebildet werden.
Wie dort beschrieben, sind sie nur die Aquivalente fiir eine pauschale Bewertung anhand von
verschiedenen Qualitatskriterien, die ggf. noch etwas modifiziert werden. Durch diese Modifi-
kationen werden die primdren Q-Werte abgewertet und ergeben die sekundaren Q-Werte. Die-
se sind die Ausgangspunkte zur endgiiltigen Bewertung mit dem Ziel, den LM eine Ampelfarbe
zuzuordnen. Diese Ampelfarbe wird durch einen GAS-Wert reprasentiert.

Der GAS-Wert ist zunachst auch wieder nur ein Zahlenwert, der vom Q-Wert abgeleitet wird.
Da die Zahlenwerte mit den Ampelfarben gekoppelt sind, kann ein GAS-Wert direkt einer Am-
pelfarbe zugeordnet werden. Das Vorgehen zur Ermittlung eines GAS-Wertes besteht darin,
auf der Basis des ermittelten Q-Wertes die weitere Behandlung des LM in der Kiiche sowie qua-

litatsrelevante Eigenschaften spezifisch zu bewerten. Hierbei geht es um folgende Faktoren
(Abb. 10):
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Bewertung von Speisen
Ermittlung von Q-Werten und GAS-Werten

Phasen Stufe Bewertungskriterien
| Primarer Q-Wert:
Ermittlung der ) Anwendung der Qualitadtskriterien
Q-Werte I Sekundarer Q-Wert:
’ Anwendung der LM-Technologie, Salz
I Kichentechnische Prozesse:
Ermittlung der Garverfahren, HeiRhalten
GAS-Werte 1 Qualitatsindikatoren:
Fettgehalt, Zuckergehalt

Abb. 10: Ermittlung der Q-Werte und der GAS-Werte fiir LM

Die kiichentechnischen Prozesse sowie die Qualititsindikatoren sollen vereinfacht gemaf3
Tab. 9 differenziert werden.

Kiichentechnische Prozesse Qualitatsindikatoren

® Garverfahren ® Fettgehalt

® Heif3haltedauer ® Zuckergehalt
Tab. 9: Einfliisse auf die Ermittlung des GAS-Wertes

Bei den Garprozessen kommt es zu einer Erhitzung der Zutat sowie ggf. auch zu einer Aus-
laugung, wenn der Garprozess mit Wasser durchgefiihrt wird. Somit entstehen Verluste an Vit-
aminen und Mineralstoffen. Wenn die Erhitzung mit Fett erfolgt, wird dem gegarten LM Fett
zugefiihrt, was die NSD verringert. Ferner geht es um das Heif3halten der zubereiteten Spei-
sen, die in der GG von hochst unterschiedlicher Dauer sein kann. Auch durch das Heifshalten,
was oft deutlich langer andauert als der eigentliche Garprozess, entstehen Nahrstoffverluste.

Da die NSD stark vom Fettgehalt der Speisen beeinflusst wird, spielt die Fettmenge der Zuta-
ten bei GAS eine wichtige Rolle fiir die Bewertung. Hierbei geht es um den Fettgehalt der Zutat
vor dem Garen bzw. der Zubereitung. Fett hat die Funktion eines Indikators fiir die NSD. Ein
hoher Fettgehalt deutet darauf hin, dass die NSD gering ist und umgekehrt. Die Tatsache, dass
Fette und Ole essenzielle Substanzen (Fettsduren) enthalten, wird durch eine differenzierte
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Bewertung dieser Zutaten beriicksichtigt, worauf noch eingegangen wird.

Ferner ist auch der Zuckergehalt fiir die Bewertung wichtig. Zucker erhéht ebenfalls die
Energiedichte und erniedrigt die NSD, weil er so gut wie keine Mikronihrstoffe enthilt. Uber
die Verschlechterung der NSD hinaus hat Zucker noch weitere Nachteile, so dass der Konsum
laut WHO auf ein Minimum reduziert werden soll, worauf in Kap. 4.5.5. noch etwas eingegan-
gen wird. Daher hat auch der Zucker eine Indikatorfunktion in dem Sinne, dass die Qualitat
der Speisen mit steigendem Zuckergehalt abnimmt.

Unglinstige Einfliisse aufgrund der kiichentechnischen Behandlung oder der Zusammenset-
zung der Zutaten werden bei der Ermittlung des GAS-Wertes berticksichtigt. Dies geschieht,
indem es zu weiteren Punktabziigen kommt. Diese Abziige sind nicht mehr pauschal, sondern
ganz konkret und spezifisch fiir die jeweilige Zutat. Der GAS-Wert fiihrt also zu einer Differen-
zierung bei der Bewertung der Zutaten, die bisher kaum moglich war.

LM einer bestimmten Gruppe werden bei der Ermittlung der GAS-Werte also nicht gleich be-
wertet, sondern in Abhangigkeit von den vier genannten Faktoren. Mit diesem Vorgehen kon-
nen gleiche Rezepturen aufgrund ihrer Heifshaltezeiten unterschieden werden. Es ist klar, dass
ein Gericht, das nur 30 Min. heif3gehalten wurde, ernahrungsphysiologisch anders zu bewer-
ten ist als ein Gericht mit einer Heifshaltedauer von fiinf Stunden, was in der Praxis vorkommt.
Mit dem GAS-Wert ist eine solche Differenzierung moglich, so dass unterschiedliche Verpfle-
gungssysteme gerechter bewertet werden konnen (Stichpunkt: temperaturentkoppelt vs.
temperaturgekoppelt). Abb. 10 zeigt die Stufen fiir das Vorgehen bei der Ermittlung des GAS-
Wertes. Nachfolgend werden die einzelnen Faktoren fiir die Ermittlung des GAS-Wertes ndher
dargestellt und erldutert, also die kiichentechnischen Prozesse und Qualitatsindikatoren.

4.5.2. Abzug: Garverfahren

Beim Garverfahren wird nur eine Zahl eingetragen, die ein bestimmtes Verfahren charakteri-
siert. Die Abziige erfolgen dann automatisch mit Hilfe einer Formel. Es besteht eine Einga-
bemoglichkeit von 0 bis 4. Die Bedeutung der Eingaben wird in Abb. 11 dargestellt, die an-
schliefdend kurz erlautert werden.

* Wird kein Garverfahren angewandt, z.B. bei Salaten oder bestimmten Desserts, wird in der
Spalte die Angabe "0" eingetragen. Hierbei erfolgt kein Abzug, obwohl auch bei der Verar-
beitung der nicht erhitzten LM kleinere Verluste entstehen und auch durch eine ungiinstige
Lagerung (Temperatur, Zeit) Vitaminverluste nicht zu vermeiden sind.

* Beim Garen ohne Fett (z.B. Kochen, Dampfen) treten Ndhrstoffverluste auf. Diese sind je-
doch aufgrund der nahrstoffschonenden Behandlung der Gerate in der GG (Heif3luftdamp-
fer) gering. Fettfreies Garen konnte noch differenziert werden, z.B. ob gedampft oder ge-
kocht wird, wofiir dann unterschiedliche Punkte zu vergeben waren. Eine Bewertung ist
schwierig, da die Verluste davon abhdangen, ob das Kochwasser weiterverwendet wird oder
nicht. Die Bewertung fiir GAS soll so einfach wie méglich sein, wobei bewusst kleinere Un-
genauigkeiten in Kauf genommen werden. Daher wird auf eine weitere Differenzierung ver-
zichtet. Die Eingabe ist hier auch eine "0". Die geringen Verluste werden vernachlassigt.

Es kommt hinzu, dass bei vielen LM, die gegart werden, diese Behandlungsstufe fiir den
Verzehr unerlasslich ist. Hiilsenfriichte, Kartoffeln, Teigwaren, viele Gemiisesorten, Fleisch
oder Fisch sind Beispiele fiir LM, die gegart werden miissen, um verzehrt werden zu kon-
nen. Bei anderen LM, wie z.B. Brot, hat der Erhitzungsprozess bei der Herstellung in einer
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Backerei, also einem anderen Betrieb, stattgefunden. Dieser miisste streng genommen noch
berticksichtigt werden, wenn fettfreies Garen mit einem Abzug versehen werden soll. We-
gen des geringen Unterschieds beim Abzug fiir fettfreies Garen spielt es eine untergeordne-
te Rolle, ob hierfiir eine "1" gesetzt wird oder eine "0". Der Autor praferiert aus den o.g.
Griinden eine "0".

Das Regenerieren von vorgegarten Speisen oder Gerichten ("High-Convenience-Produkte")
erfolgt in der GG normalerweise im Heifdluftddmpfer. Ein zweistufiger Prozess, wobei nach
dem Garen stabilisiert wird (z.B. bei "Cook and Chill"), entspricht in der Summe etwa den
Nahrstoffverlusten des nicht unterbrochenen Garprozesses. In der Praxis ist die Gesamtbe-
lastung des Produktes jedoch etwas grofder. Dennoch soll auch hier mit der Eingabe "0" ge-
arbeitet werden soll. Die Garprozesse fiir die zu regenerierenden High-Convenience-Pro-
dukte miissen allerdings separat bewertet werden. Wenn die Rezeptur inkl. des Garprozes-
ses bekannt ist, kann dies auf dem tiblichen Wege fiir GAS geschehen. Andernfalls muss ein
Bewertungsverfahren angewandt werden (Kap. 4.3.). Wird die Regeneration nicht im Heif3-
luftdampfer durchgefiihrt, sondern z.B. in der Friteuse, so muss die entsprechende Zahl fiir
diesen Garprozess verwendet werden.

Der Punktabzug beim Garen mit Fett orientiert sich an der Fettmenge, die von den Speisen
aufgenommen wird. Die Punktabziige fiir diese Fettaufnahmen entsprechen in etwa den
Abziigen beim Fettgehalt der LM. Hierfiir wurde ein Abzug von 0,1 Punkten pro Gramm Fett
festgelegt. Es kommt beim Garprozess mit Fett (Braten, Frittieren) aber noch hinzu, dass
die Temperaturen héher sind als beim Garen mit Wasser bzw. Dampf. Diese liegen zwischen
160°C und 180°C. Es gibt Hinweise, dass durch mehrmaliges Erhitzen von Olen und Fetten,
wie dies v.a. beim Frittieren der Fall ist, trans-Fettsauren entstehen®. Aber auch unabhéngig
davon sollte der Abzug bei fettreichen Garverfahren hoher angesetzt werden. Bei einer ho-
hen Fettaufnahme ("4") wird von ca. 15% Fett ausgegangen (z.B. Pommes frites, pan.

Schnitzel). Hierzu liegen belastbare Analysenwerte vor'®.

Bei diesen Abziigen wird nicht differenziert, um welches Fett es sich handelt. Aus einer spe-
ziellen Tabelle der GAS-Bewertung ist zu ersehen, welche Ole grundsitzlich zu bevorzugen
sind. Alle Ole erhalten einen Q-Wert und werden mit Ampelfarben bewertet ("Olampel"). Es
ist keineswegs so, dass die griinen Ole in der Praxis immer am besten geeignet sind, denn
die Wahl eines Oles hingt auch vom Einsatzzweck ab. So sollte z.B. zum Frittieren kein
hochungesittigtes Ol verwendet werden, da dieses schnell altert. Umgekehrt wird ein Frit-
tierél nicht als Salatol eingesetzt. Beide Ole sind fiir ihren jeweiligen Zweck optimal geeig-
net. Daher ist es nicht sinnvoll, immer ein griines Ol zu verwenden.

Es wiirde aber zu weit fithren, wenn in GAS auch noch die unterschiedlichen Zwecke mit
angegeben werden und die Bevorzugung der Ole danach ausgerichtet wird. GAS bewertet
nach ernidhrungsphysiologischen Kriterien. Fiir die verwendeten Fette oder Ole wurde eine
gute Qualitat pauschal angenommen, was auch in der Praxis tiblich ist ("Rapsol").

Es besteht aber auch die Méglichkeit, ein ganz bestimmtes Ol mit der konkreten Menge fiir
die Bewertung einzugeben, z.B. Sesam- oder Erdnussol zum Braten. Dieses Bewertungsver-
fahren setzt allerdings voraus, dass die Fettmenge, die in das Gargut eindringt oder sich an
ihm absetzt, bekannt ist. Gerade weil diese Menge meist unbekannt ist, wurde ja das pau-
schale Abzugsverfahren beim Garen entwickelt, um wenigstens einen plausiblen Nahe-
rungswert zu haben.
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Bei einem getrennten Eingabeverfahren ist es moglich, dass eine niedrigere Menge als die pau-
schale Menge von Abb. 11 verwendet wird. Diese Portionsmenge wird dann eingetragen. Al-
lerdings kann auch das Umgekehrte vorkommen, dass eine grofiere Fettmenge vom Produkt
aufgenommen wird. Das hangt von verschiedenen Faktoren ab, z.B. von der Art des Gargutes
oder von der Oltemperatur. Solche Eingaben sind normalerweise nicht nétig und erschweren
den Bewertungsablauf. Es reicht fiir eine sichere Bewertung aus, wenn mit den pauschalierten
Werten gearbeitet wird.

Abzug: Garverfahen

Durch Punkteingabe mit hinterlegter Formel

Grillen, Backen im HLD

. )
Wenig Fett (<5%) (Einpinseln, Spriihpistole)

Fettreich (~15%) Frittieren, Braten mit Pan.

Abb. 11: Abziige beim Garen der Speisen

4.5.3. Abzug: Heifdhalten

Beim Heifdhalten treten v.a. Verluste bei wasserldslichen Vitaminen auf. Sie kénnen bei Vit-
amin C, je nach LM, schon nach nur einer Stunde deutlich sein und liegen nach drei Stunden
bereits liber 50 Prozent™'®. Auferdem werden die Speisen durch das Heifshalten z.T. schon
nach einer Stunde sensorisch erheblich beeintrachtigt. Es kommt in der Praxis nicht selten
vor, dass die Speisen iiber fiinf Stunden heifdgehalten werden'®. Daher sollte der Qualitatsver-
lust durch Heif3halten in der Punktbewertung sichtbar werden. Die Abwertung von 0,25 Punk-
ten pro Stunde beginnt nach einer Stunde. Dies bedeutet v.a. flir das System "Cook and Hold",
dass bei einer Heif3haltung von fiinf Stunden eine Abwertung um einen ganzen Punkt erfolgt,
was einen Farbwechsel bedeutet. Aus erndhrungsphysiologischer Sicht erscheint dies ange-
messen.

Ein Abzug erfolgt fiir jede Speise separat, da einige Speisen nicht heifgehalten werden, z.B. Sa-
late oder Desserts. Ein pauschaler Abzug fiir alle Speisen eines Gerichts wiirde daher auch kal-
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te Speisen punktmaf3ig verschlechtern. Es sollte die gesamte Heif3haltezeit eingegeben werden
(Garende bis zum letzten Gast einer Produktionscharge). Wird neu produziert, so beginnt die
Heifshaltezeit mit diesem neuen Zyklus. Hiermit ist es moglich, gleichwertige Angebote bezlig-
lich der Zusammenstellung aufgrund der Heif3haltezeit unterschiedlich zu bewerten.

Abwertungen durch HeiRhalten

Abzug Bezogen auf eine Speise

0 <1 Std heiRhalten
-0,25 fir jede weitere Std

HeiBhaltezeit:

* Vom Garende bis zum Ende der
Ausgabezeit

* Abzug erfolgt nach Eingabe
automatisch liber eine Formel

Haufig langer als 3 Stunden!

Abb. 12: Bewertung und Definition der HeifShaltezeit

4.5.4. Abzug: Fettgehalt der Zutaten

Von besonderem Interesse fiir die Bewertung der NSD ist der Fettgehalt der Zutaten. Damit ist
nicht der Fettgehalt gemeint, der durch die Zubereitung der Speise hinzugefiigt wird, sondern
der origindre. Die NSD wird besonders von fettreichen Zutaten wie Sahne, Butter, Majondse
oder Speckwiirfel ungiinstig beeinflusst. Wenn die Fettmenge grof? ist, z.B. bei Sauce Holland-
aise, wird eine Speise meist rot bewertet. Umgekehrt kann eine sorgfaltige Auswahl fettarmer
Zutaten die Bewertung deutlich verbessern. Statt normale Majondse zu verwenden, kann oft
auch ein fettarmes Ersatzprodukt eingesetzt werden.

Es sei an dieser Stelle noch einmal betont, dass der Nahrstoff Fett von GAS nicht per se als
schlecht eingestuft wird. Vielmehr haben Fette und Ole verschiedene wichtige Funktionen fiir
den Kérper, u.a. geschmackliche, aber auch essenzielle, weshalb einige Fette und Ole bei GAS
auch mit griin eingestuft werden. Griine LM sollten grundsatzlich Bestandteil eines Speise-
plans sein. Da die NSD aber von keinem Nahrstoff starker beeinflusst wird als durch den Fett-
gehalt, eignet sich Fett sehr gut als Indikator fiir die NSD. Im Ubrigen wird in einem hohen Fett-
gehalt der Nahrung allein schon eine nachteilige Wirkung fiir die Gesundheit gesehen'.

Aufgrund dieser Indikatorfunktion ist die Bewertung bei GAS umso hoher, je weniger Fett ver-
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wendet wird. Im Extremfall ware nach dieser Logik eine fettfreie Erndhrung am giinstigen zu
bewerten. Dies entspricht jedoch nicht den ernahrungswissenschaftlichen Empfehlungen.
Doch dieser Fall ist rein theoretischer Natur. Aufgrund vieler gangiger Speisen, die mit Fett ge-
gart werden sowie zahlreicher fetthaltiger Dressings und Sofden oder LM tierischer Herkunft,
die normalerweise Fett enthalten, kann ein Fettanteil von mind. 15 en% in der Nahrung nur
im Extremfall unterboten werden (z.B. mit der Ornish Diat'®). Auch bei einer fettarmen LM-
Auswahl und Zubereitung, wie sie in der GG mit modernen Geraten maoglich ist, gelingt es
kaum, die D_A_CH-Referenzwerte beim Fett von 25-30en% zu unterschreiten.

Die Eingabe des Fettgehalts erfolgt als Prozentangabe der jeweiligen Zutat, da die Ampelfarbe
auf 100 g bezogen wird. Diese Zahl wird in einen Abzugswert fiir die jeweilige Zutat umge-
rechnet. Zutaten mit einem sehr hohen Fettgehalt, wie z.B. Ole, konnen auf diese Weise aller-
dings nur rot bewertet werden, wobei der Endwert von der Qualitatszuordnung abhingt. Hier
kdme es v.a. darauf an, die Portionsmenge gering zu halten. Bei der Angabe der Portionsmenge
fiir Ol ist zu beriicksichtigen, dass 100 ml Ol nur ein Gewicht von 85 g haben.

Mit dieser Bewertung wird deutlich, dass ein LM einerseits als hochwertig eingestuft werden
kann (griine Qualitatsbewertung fiir z.B. Rapsol), andererseits aber die Zufuhr einer gréf3eren
Menge ungiinstig ware. Insofern wird GAS beiden Anforderungen gerecht, namlich wertvolle
und wiinschenswerte LM kenntlich zu machen und dabei auch die richtige Menge zu beachten,
also qualitativ und quantitativ zu bewerten.

4.5.5. Abzug: Zuckergehalt der Zutaten

Unter dem Begriff "Zucker" werden unterschiedliche, leicht resorbierbare Zuckerarten (wie
Mono- und Disaccharide) genauso wie stark zuckerhaltige Produkte (z.B. Honig oder Zuckersi-
rup) verstanden. Neben Fett wird auch durch Zucker die NSD reduziert, da Zucker kaum Mi-
krondhrstoffe oder andere wertvolle Inhaltsstoffe enthalt. Dariiber hinaus kann Zucker ver-
schiedene Erkrankungen mitverursachen'®. Wenn der eingesetzte Zucker bei einer Bewertung
unberiicksichtigt bleibt, fithrt das zu Ungenauigkeiten bei der Gesamtbewertung einer Speise.
Mit der Abzugsregelung von GAS kann dies vermieden werden.

Neben den bereits erwdhnten negativen Eigenschaften von Zucker auf die Gesundheit stammt
ein weiteres Argument fiir die Beriicksichtigung des Zuckergehalts bei der Bewertung von
Speisen aus der Krebsforschung'”. Man weif3, dass der Stoffwechselweg der Krebszellen ein
anderer ist als bei normalen Zellen. Die Besonderheit besteht darin, dass Krebszellen nicht
den effektiven Weg der Sauerstoffverbrennung in den Mitochondrien nehmen, sondern Zucker
vergaren, wobei u.a. Milchsaure entsteht. Dem "Abfallprodukt” Milchsaure wird in der aktuel-
len Krebsforschung eine wichtige Bedeutung bei der Vermehrung der Krebszellen beigemes-
sen. Griinde sind die starke Freisetzung von sog. freien Radikalen bei der mitochondrialen
Sauerstoffnutzung, also der oxidativen Verstoffwechslung von Zucker. Mit Zucker und leicht
spaltbaren Kohlenhydraten (Weifdmehlprodukte, Starke etc.) kann also die Gefahr einer Krebs-
entstehung erhoht werden. Die Autoren dieser Zusammenhange weisen ausdriicklich darauf
hin, dass dieser Einfluss sowohl praventiv, als auch therapeutisch bedeutsam ist*®.

Neuere Untersuchungen aus Deutschland und aus den USA deuten desweiteren darauf hin,
dass es nicht gleichgiiltig ist, in welcher Form die Nahrungsenergie dem Korper zugefiihrt
wird. Bisher galt das Dogma, dass es keine Rolle spiele, woher die Nahrungsenergie stammt,
insbesondere bei der Entstehung von Ubergewicht. Enthilt die Nahrung Zucker, wird Insulin
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im Blut freigesetzt. Ferner werden durch den Blutzucker Hormone (glucoseabhdngiges insu-
linotropes Peptid = GIP) aktiviert, die u.a. die Insulinresistenz sowie die Leberverfettung stei-
gern. Diese negativen Effekte hoher GIP-Konzentrationen konnten in Mause-Experimenten
nachgewiesen und in einer weiteren Studie bestatigt werden. Es stellte sich heraus, dass zu-
ckerreiches Futter im Vergleich zur Kontrolldiat zu einer Gewichtszunahme fiihrte, obwohl die
Ratten mit diesem Futter insgesamt weniger Energie aufgenommen hatten. Daher wird dazu
geraten, zur Diabetes-Pravention und bei Gewichtsproblemen generell LM mit hohem Zucker-

anteil zu meiden®.

Die WHO hatte einmal fiir den Zuckerkonsum eine Obergrenze von 10% des taglichen Energie-
bedarfs (ca. 50g pro Tag) vorgegeben. Dieser Wert wurde spater auf eine Empfehlung von nur
noch 5% als sog. freier Zucker reduziert™. Diese starke Limitierung von Zucker durch die
WHO, der bedeutendsten Gesundheitsorganisation der Welt, bestdtigt den Ansatz von GAS, Zu-
cker bei der Bewertung der Speisenqualitat zu bertcksichtigen. Bestatigt wird er auch von ei-
ner neueren Stellungnahme der EFSA, der mafdgeblichen Organisation fiir die Sicherheit von
LM in Europa. Dort wird zwar keine konkrete Zahl als Obergrenze genannt, aber die deutliche
Warnung ausgesprochen, dass "bei einer ausgewogenen Erndhrung so wenig Zucker wie mog-
lich aufgenommen werden sollte, da auch geringe Mengen ungiinstige gesundheitliche Folgen
nach sich ziehen kénnen"**'.

Fiir eine plausible Bewertung muss, analog zum Fett, auch bei Zucker ein Abzug erfolgen. Die-
ser Abzug orientiert sich am Energiegehalt und liegt daher nur halb so hoch wie beim Fett,
also bei 0,05 Punkten pro Gramm. Durch diesen Abzugsmechanismus wird die Abwertung ei-
ner zuckerhaltigen Speise deutlich. Beispiel: Bei einem Pudding mit Zuckerzusatz kommt es zu
einer gelben Bewertung, da ein Zuckergehalt von 10% einen Abzug von 0,5 Punkten bewirkt
und auch die Starke zu einer weiteren Punktverschlechterung fiihrt, was den Unterschied zu
zuckerfreien LM plausibler macht. Ist der Zuckergehalt unbekannt, kann niherungsweise mit
Standardwerten aus gangigen Rezepturen gearbeitet werden.

4.5.6. Abzug: Salzgehalt der Speisen
4.5.6.1 Problem der Abschitzung des Salzgehalts

Auch Salz beeinflusst den Wert von Speisen ungiinstig, weil Salz ein Risikofaktor fiir Herz-
Kreislauf-Erkrankungen (Bluthochdruck) ist. Der Salzgehalt sollte daher in die Bewertung von
Speisen einbezogen werden'?. Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) hat 2018 eine "Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie fiir Fett, Zucker und
Salz in Fertigprodukten"'*® gestartet. Europaweit sind dhnliche Bestrebungen zu beobachten.
Hierbei geht es u.a. darum, Salz in den Rezepturen von salzhaltigen Fertigprodukten in der
LM-Industrie, im LM-Handwerk und im LM-Einzelhandel (LEH) zu reduzieren. Da GAS fiir den
Salzgehalt von Speisen ab einem bestimmten Grenzwert einen Malus abzieht, unterstiitzt auch
GAS die nationalen Bemiihungen im Bereich der GG. Bei der Ermittlung des Salzgehalts treten
Probleme auf, die fiir einen Punktabzug von Bedeutung sind.

Genaue Informationen iiber den Salzgehalt der Rezepturen in der GG fehlen oft - anders als in
Fertigprodukten der LM-Industrie, wo deren Deklaration vorgeschrieben ist. Auch im LM-
Handwerk ist der Salzgehalt exakt festgelegt. Diese Festlegung fehlt beim Zubereiten der Spei-
sen in Grof3kiichen aus zwei Griinden:

* Es gibt Schwankungsbreiten bei den sensorischen Eigenschaften der Rohstoffe, was eine un-
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terschiedliche Salz- bzw. Wiirzmittelzugabe erforderlich macht.

* Insbesondere Koche sind es gewohnt, Salz nach subjektivem Empfinden zuzusetzen, was zu
nennenswerten intra- und interpersonellen Schwankungen fiihrt.

Andererseits liegen in der GG in aller Regel Rezepturen vor, da sonst gar nicht verniinftig gear-
beitet werden kann (u.a. Kosten-Kalkulation, Allergenkennzeichnung etc.). Wenn hierbei das
zugesetzte Salz zumindest ndherungsweise angegeben wird, kann der Salzgehalt von Speisen
ermittelt werden. Allerdings wird haufig gekérnte Brithen oder Gewiirzsalze verwendet, deren
Salzgehalt stark differieren kann. Er ist auf der Verpackung angegeben und kann somit fiir die
Rezeptur ermittelt werden.

Problematischer ist die Abschatzung fiir die Transferprozesse von Salz aus dem Kochwasser in
die LM. Einige Hinweise sind im BLS zu finden. Dies setzt natiirlich ein entsprechendes Know-
how der Kiichenfachkrifte und geeignete Programme sowie Datenbanken voraus. Beispiels-
weise gibt der Salzgehalt von gegarten LM, wie z.B. Kartoffeln, nicht den Salzgehalt in der (ge-
wiirzten) Speisen wider. Informationen zum verwendeten Salz in Speisen findet man nur un-
ter der BLS-Gruppe "X" und "Y".

In einer gesonderten Ausarbeitung'* wurden die Salzgehalte in verschiedenen Speisen und
weitere Aspekte fiir die Frage des Abzugs durch den Salzgehalt behandelt. Diese Uberlegungen
und Ergebnisse wurden ausgelagert, um den Text der Langfassung nicht zu uberfrachten.
Nachfolgend werden sie in die Uberlegungen einbezogen. Die Aussagen beziehen sich auf die-
se Ausarbeitung und werden nicht jedes mal kenntlich gemacht.
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4.5.6.2 Bewertung des Salzgehalts von Meniis

Nachdem die Salzgehalte in iliblichen Speisen und Meniis ermittelt wurden, geht es nun dar-
um, diese Mengen zu bewerten und einen Grenzwert fiir einen Malus zu definieren. Basis hier-
fiir ist die Kalkulation fiir ein Mittagessen. Fiir die tagliche Salzaufnahme wird von der WHO
eine Menge von 5 g NaCl'** empfohlen, bei der DGE liegt der Orientierungswert bei 6 g***'. Der
Salzkonsum in Deutschland liegt i.D. jedoch bei 9 g pro Tag, also um ca. 50% hoéher™®! Ein Mit-
tagessen sollte ein Drittel aller Nahrstoffe beisteuern ("Drittelansatz"). Das wéaren beim Salz
im Idealfall gemafs DGE < 2 g.

Betrachtet man die Kalkulationen der Standardmentis im o.g. Sonderartikel, so kann nur die
salzarmere Variante in etwa diese Anforderung erfiillen. Das bedeutet, dass der fiir dieses
Menii ermittelte Wert von ~400 mg/100 g nicht wesentlich iberschritten werden sollte. Da
die Portionsmengen sowie das Gesamtgewicht eines Mittagessens jedoch starker schwanken
konnen, ist die energetische Betrachtung fiir den Salzgehalt exakter als die mengenbezogene.
Die empfohlene Energiezufuhr betragt fiir Erwachsene i.D. ca. 2.200 kcal pro Tag'”. Ein Mittag-
essen sollte nach dem Drittelansatz dann ca. 750 kcal enthalten, die als Grenze fiir den Gehalt
von 2 g Salz anzusehen ist. Anders ausgedriickt liegt der Grenzwert fiir den Salzgehalt bei
270 mg/100 kcal.

4.5.6.3 Vorgehen beim pauschalen Abzug

Die Abzugsbedingung von 22 g/100 g wird von den LM-Gruppen Wurst, Kdise sowie gesalzene
Fleisch- und Fischwaren erfiillt. Da es sich also nur um wenige LM-Gruppen handelt, kann der
Abzug problemlos mit einem pauschalen Ansatz berticksichtigt werden. Durch den salzbe-

55



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

dingten Abzug erhalten LM der genannten Gruppen gegeniiber den jeweiligen Hauptgruppen
niedrigere Q-Werte. Beispielsweise ist fiir die Hauptgruppe "Molkereiprodukte” der Q-Wert
von 3 definiert worden. Fiir Kdse wiirde der Q-Wert wegen des erhéhten Salzgehalts auf 2,5 re-
duziert, bei Wurst (Rind, Schwein) betragt er nach Abzug nur noch 1,5.

GAS ist bei der Bewertung jedoch sehr flexibel. Sollte eines der salzreichen LM deutlich salz-
darmer hergestellt worden sein als iiblich und den Grenzwert unterschreiten, sollte der Q-Wert
angepasst werden. Fiir solche LM wiirde der Abzug von einem halben Punkt entfallen. Aller-
dings erhalten LM mit einem besonders hohen Salzgehalt auch nur diesen moderaten Punkt-
abzug, was nicht ganz angemessen erscheint. Beispielsweise hat ein gesalzener Matjeshering
einen Salzgehalt von ca. 15 g/100 g, der somit weit iiber dem Grenzwert liegt. Diese Ungenau-
igkeit muss aber aus Griinden einer einfachen Handhabung in Kauf genommen werden, zumal
der Verzehr solcher Speisen nur relativ selten ist. Es geht primar darum, dass hohe Salzgehalte
tiberhaupt in die Bewertung eingehen und nicht unter den Tisch fallen.

Bei einer starkeren Differenzierung miissten weitere Grenzwerte festgelegt werden, ab denen
dann ein zusatzlicher Abzug erfolgen wiirde. Dies konnte fiir die drei salzreichen LM-Gruppen
im Abstand von z.B. 4 g erfolgen, also 26 g Salz/100 g LM und =210 g Salz/100 g LM sein. Gesal-
zener Matjeshering wiirde dann einen Abzug von 1,5 Punkten erhalten. Ob diese erweiterten
Abziige vorgenommen werden sollen, hangt von der praktischen Umsetzbarkeit ab. Die Salz-
gehalte miissten bekannt sein, was u.U. mit aufwandigen Recherchen verbunden sein kénnte.
Dies widerspricht dem Ansatz von GAS. Aktuell gilt die pauschale Abzugsregel, wonach nur ein
halber Punkt fiir alle salzreichen LM abgezogen wird (Tab. 10).

Salzreiche Speisen Salzgehalt | Punkt- Status
pro100g Abzug | aktiviert?
Kase 22g 0,5 :
Wurst 22g 0,5 e
Schweinefleisch, gepokelt >6g 1,0 nein
Rind-/Kalbfleisch, gepokelt >6 1,0

Tab. 10: Pauschale Punktabziige fiir salzreiche Speisen (erweiterte Regelung)

Gesamtfazit-Salz: Die pauschale Abzugsmethode mit einem oder wenigen Grenzwerten
reicht als Standardmethode fiir die Bewertung salzreicher Speisen aus.

4.5.7. Behandlung von Getrinken und Alkohol

Wie bereits erwahnt, werden Getrdnke durch GAS nicht bewertet. Wiirden Ampelwerte fiir Ge-
tranke und Gerichte gemeinsam bewertet, konnte es bizarre Ergebnisse geben. So wiirde ein
"rotes" Gericht mit einem "griinen" Getrank aufgewertet, z.B. das Gericht "Currywurst mit
Pommes frites & Majo" durch ein Glas Wasser zu einem "gelben" Gesamtgericht. Dies ware
leicht moglich, weil Getranke etwa die gleiche Menge wie Speisen haben konnen. Eine solche
Bewertung ware im wahrsten Sinne des Wortes "verwassert". Wenn schon Getranke bewertet
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werden sollen, so sollte dies getrennt geschehen, indem die Bewertung auf der entsprechen-
den Pyramidenseite der 3D-LP der DGE tibernommen wird.

Alkohol wird ebenfalls nicht mit GAS bewertet, da er meist als Getrank eine Rolle spielt. Er
sollte auch dann nicht bei der Zubereitung von Speisen in der BG eingesetzt werden, wenn nur
noch der Geschmack iibrigbleibt. Der Grund ist die Gefahr eines Riickfalls fiir ehemalige Alko-
holiker. Dennoch ist der Einsatz alkoholhaltiger Getranke in der BG nicht ganz auszuschliefden,
zumindest bei besonderen Anlassen. Werden diese Getranke bei der Zubereitung von Speisen
zugesetzt, verdunstet meist ein Teil des Alkohols. Um welche Alkoholmengen es sich dabei
handelt, hdngt von vielen Faktoren ab. Die wichtigsten sind der Alkoholgehalt des Getrankes,
die Zubereitungstemperatur und -dauer, der Zeitpunkt der Zugabe des Getrdankes sowie die
Art der Zubereitung (offen/geschlossen: Verdunstungsmaglichkeit des Alkohols).

Mit GAS werden fiir alkoholische Getranke Q-Werte festgelegt, wenn diese als Zutat von Spei-
sen verwendet werden, wobei der Alkoholgehalt beriicksichtigt wird. Im Unterschied zu Fett
und Zucker werden beim Alkohol aber keine grammgenauen Abziige vorgenommen. Stattdes-
sen wird pauschaliert, wobei drei Kategorien von Alkoholgehalten definiert werden (Abb. 13):

/" 112% 32% |

Alkoholgehalt
einiger
Getranke

Abb. 13: Alkoholgehalt von Bier, Wein und Branntwein

Ausgehend von einer Verdunstung bei der Zubereitung von 50 % des Ausgangsgehalt des Al-
kohols, der mit 4-85 % ermittelt wurde®’, wiirden somit 2,5 %, resp. 6 % resp. 16 % Alkohol
in 100 ml verbleiben. Da meist weniger als 100 ml zugesetzt werden, reduziert sich der Alko-
holgehalt entsprechend, der letztlich in der Speise verbleibt. Beim Bier diirfte bei den hier ge-
troffenen Annahmen fast kein Alkohol mehr in der Speise iibrig sein.
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Fiir GAS sollen alkoholische Getranke als Zutat von Speisen entsprechend ihres pauschalierten
Alkoholgehalts niedriger eingestuft werden als Wasser, was aufgrund des negativen Aspekts
von Alkohol plausibel ist. Das Getrank mit dem niedrigsten Alkoholgehalt, das zu mind. 95 %
aus Wasser besteht, wird um einen Punkt schlechter eingestuft als Wasser, das den Q-Wert 3,0
erhalt. Das ware Bier. Ausgehend von einem Q-Wert von 2,0 fiir Bier werden die beiden ande-
ren Kategorien um jeweils 0,5 Punkte schlechter bewertet. Wein hatte dann einen Q-Wert von
1,5 und Branntwein von 1,0. Diese Q-Werte werden nur genannt, um Speisen mit alkoholi-
schen Getranken bewerten zu kdnnen.

4.5.8. Grenzwerte fiir die Ampelfarben von GAS

Aufgrund der Herleitung fiir die Bewertung von LM und Speisen in den vorangegangenen Ka-
piteln ergibt sich eine Ampelbewertung mit den Grenzen, wie in Abb. 14 dargestellt.

Diese harten Grenzen fithren dazu, dass LM-Bewertungen im Grenzbereich bereits bei kleinen
Anderungen zu einem Farbumschlag fithren. Dies passiert i.D. in beide Richtungen, so dass es
insgesamt zu einem Ausgleich kommt. Um die Farb-Anderungen im Grenzbereich zu erschwe-
ren, die Bewertung also zu stabilisieren, wird bei der Kontrolle der Rezepturen darauf geach-
tet, dass noch ein kleiner Puffer bis zur Grenze besteht.

<1,75

1,75-<3,0

2 3,0-5,0

Abb. 14: Grenzen fiir die Ampelfarben

Es bestiinde auch die Moglichkeit, einen gleitenden Farbiibergang zu schaffen, so dass die
Speisen und Gerichte dann Zwischenfarben aufweisen, z.B. griin-gelb. Damit sind allerdings
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Zuordnungsprobleme verbunden, da die Mischbereich klar definiert werden miissten. Ab
wann beginnt die reine Farbe, ab wann die Mischfarbe? Nutri-Score 16st die Grenzproblematik
mit der Einflihrung einer einheitlichen Zwischenfarbe, namlich "hellgriin" zwischen gelb und
griin sowie "orange" zwischen gelb und rot. Damit wird zwar mehr Differenzierung gewonnen,
aber die typische Ampelbewertung wird ausgehebelt. Bei fiinf Farbsymbolen kann man nicht
mehr von einer Ampel sprechen, die tiblicherweise auf drei Symbole beschrankt ist. Doch ge-
rade die Symbolik einer Ampel ist ja eine entscheidende Aussage, die von jedermann ohne
weitere Erlauterung verstanden wird. Auf diese Klarheit wird bei den beiden o.g. Modifikatio-
nen verzichtet. Aus diesem Grund werden fiir GAS nur die drei klassischen Farben griin, gelb
und rot verwendet.

Es konnte nun noch eingewandt werden, dass es sich bei einem Grenzwert von GAS um eine
krumme Zahl handelt, namlich beim Ubergang von rot nach gelb mit dem Wert 1,75. Erstens
ist das keine Besonderheit von GAS, sondern kann auch bei anderen Bewertungssystemen an-
getroffen werden. So sind die Grenzwerte bei Nutri-Score alles andere als glatt. Es gibt auch
keine gleichen Werte-Intervalle, so dass u.U. schon bei kleinen Abweichungen Spriinge tuiber
zwei Grenzen hinweg moglich sind. Entscheidend sind nicht die Zahlenwerte der Grenzen, ob
dies glatt oder krumm sind, sondern wie gut, d.h. plausibel und wissenschaftlich nachvollzieh-
bar die dadurch erzielten Bewertungen sind. In mehreren Plausiblitatstests gab es fir die

Grenzwerte von GAS sehr gute Ergebnisse*”, nicht hingegen fiir Nutri-Score'*.

4.6. Besonderheiten der Bewertung
4.6.1. High-Convenience-Produkte

Von den inzwischen weitverbreiteten Convenience-Produkten bediirfen die High-Convenience-
Produkte einer besonderen Betrachtung, die ja gerade in der GG immer haufiger eingesetzt
werden. Bei ihnen liegen fiir den Anwender normalerweise keine Rezepturen vor. Um sie den-
noch bewerten zu kdnnen, muss zumindest die Ndhrwertkennzeichnung gemafs der "Big Se-
ven" bekannt sein. Sie ist seit Ende 2016 durch die EU VO 1169/2011 bei verpackter Ware
vorgeschrieben.

Die Zutaten verpackter LM miissen laut LM-Kennzeichnungs-VO angegeben sein, und zwar in
fallender Reihenfolge. Die wertgebenden Zutaten sind sogar prozentual anzugeben (sog. Quid-
Regelung). Somit ist auch bekannt, ob pflanzliche oder tierische LM enthalten sind inkl. deren
ungefdhre Anteile. Dies reicht i.d.R. schon fiir eine Qualititszuordnung aus. Bestehen grofde
Unsicherheit, konnen die Anteile bei stiickigen oder trennbaren Bestandteilen auch direkt er-
mittelt werden. Damit ware zwar ein grofderer Aufwand verbunden, der jedoch fiir ein be-
stimmtes Produkt nur einmal nétig ware. Wird dieses Produkt hidufig eingesetzt, lohnt sich
der Aufwand. Die Vorgehensweise zeigt in verkiirzter Form die Abb. 15 dargestellt.

Wenn ein High-Convenience-Produkt spater nur noch regeneriert zu werden braucht, reicht
es, den Fettgehalt des Produktes einzutragen. Bei der spateren Zuordnung des Garverfahrens
wird dann "fettfreies Erhitzen" (="1") eingegeben. Wird das Produkt jedoch anders weiterbe-
arbeitet, z.B. in der Kippbratpfanne, so wird die entsprechende Angabe fiir diesen Prozess ge-
macht. Die Art der Zubereitung fiir High-Convenience-Produkte sollte schriftlich festgelegt
und dann auch strikt eingehalten werden. Wenn das von der Verfligbarkeit der Gerate abhin-
ge, konnten unterschiedliche Ampelwerte daraus entstehen.
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"High-Convenience-Produkte" sparen Produktionskapazitdten und stellen Know-how zur Verfi-
gung, das moglicherweise im jeweiligen Betrieb nicht existiert. Diese Produkte miissen dann
meist nur noch regeneriert werden, da sie als TK- oder "Cook and Chill"-Produkte geliefert wer -
den. Fur die Bewertung sind zunachst die relevanten Zutaten notwendig. Diese sind aus den
Spezifikationen des Lieferanten erhaltlich. Daraus lassen sich meist schon die jeweiligen Men-
genanteile ableiten. Fiir die wichtigsten Zutaten werden Mengenangaben von der sog. Quid-
Regelung verlangt. Die restlichen Zutaten missen in fallender Reihenfolge angegeben sein. Auf
diesem Wege sind die Anteile relativ genau abzuschéatzen. In Abschatzungsversuchen konnte
gezeigt werden, dass die Unterschiede beim Endergebnis bei verschiedenen Mengeneinschat-
zungen nur gering sind und die Ampelfarben sich nicht verandern.

Die prozentualen Anteile werden dann in die entsprechende Spalte eingetragen. Da nur die re-
levanten Zutaten berticksichtigt werden, liegt die Summe der Anteile unter 100%. Da die Fett-
und Zuckermengen der Zutaten nicht bekannt sind, diirfen in die entsprechenden Spalten kei-
ne Angaben gemacht werden. Allerdings muss das Gesamtprodukt nahrwertmaflig deklariert
werden. Diese Deklaration verlangt auch Angaben liber den Fett- und Zuckergehalt, die fiir die
Bewertung mit GAS benoétigt werden. Da sich diese Angaben auf das gesamte Produkt bezie-
hen, werden die Angaben unter den Zutaten in einer zusatzlichen Zeile eingegeben. In diesem

Fall enthalt das Produkt 4% Fett und 1,3% Zucker.

Ampelfarbe von Convenience-Produkten

* Problem: Mengen sind
nicht bekannt

* Beispiel: "Maultaschen"
Zutatenliste heranziehen
Zutaten auswiegen
Notfalls: abschatzen
Ahnliche Rezeptur verwenden
* Uber Big Four:
~ 4 gFett/100g (-0,4 Pkt)
* Zutatenliste:
~ Gemise (2/3): 4 Pkt
- Teigwaren (1/3): 2 Pkt
= Ergebnis: (4x0,66)+(2x0,33)
= 3,3-0,4=2,9 Pkt

Abb. 15: Ampelfarbe bei einem High-Convenience-Produkt
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Schliefdlich sind noch zwei Angaben erforderlich. Zunachst wird der Q-Wert des Convenience-
Produktes ermittelt. Dieser ergibt sich sehr einfach iiber die eingegebenen Qualititen der Zu-
taten und die prozentuale Mengenverteilung. Uber einen Zellenbezug zum ermittelten Sum-
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menwert wird dieser Wert automatisch an die erste Stelle der untersten Zeile weitergeleitet.
In diesem Fall lautet der Wert 2,61. Der zweite Wert muss noch das Garverfahren des Conve-
nience-Produktes mit einer Zahl benennen. Wenn das Produkt z.B. nur im Dampf oder in der
Heif3luft regeneriert wird, erfolgt die Angabe als "1", beim Frittieren als "4". Nachfolgend die
GAS-Tabelle mit der Bewertung in der Zeile CP-1. Dartiber sind die Zutaten der Speise und ihre
Anteile zu sehen (Tab. 11).

Durch die verschiedenen Eingaben kann nun der endgiiltige GAS-Wert ermittelt werden, in-
dem die entsprechenden Abziige fiir Garverfahren, Fettgehalt und Zuckergehalt automatisch
vorgenommen werden. Es ergab sich der Wert von ~2 und somit die Ampelfarbe "gelb". Dies
ist fiir eine Fleischspeise ein guter Wert. In Ergdnzung mit einer Gemiisekomponente und ei-
ner guten Kohlenhydrat-Beilage ist daraus ein griines Gericht zu entwickeln.

ﬁgr\ﬁi?\f:rc:l;'l)argg::: d(lltzefzzn Q-Wert | Garen Fett Zucker HeiBhalten |GAS-Wert Zi:t;t x GAS
H&ahnchenbrustfilet m. Haut, 70% 2,50 2,50( 69 173
Wasser, Fllssigwiirzung 8% 3,00 - 3,00 8 24
Modif. Stirken 1,00 @ 100 7 7
Sauerrahm 3,00 - 3,00 6 18
Tomaten 5,00 - 5,00 5 25
Sahne 3,00 - 3,00 3 9

Summe: 2,61 98 256
CP-1 2,61 1 4,0 1,3 2,04

Tab. 11: GAS-Wert und Ampelfarbe eines fleischhaltigen High-Convenience-Produktes

An einem zweiten Beispiel soll das Vorgehen erneut demonstriert werden. Hier handelt es
sich nun um ein veganes Produkt. Das Vorgehen ist das gleiche wie beim ersten Convenience-
Produkt. Aufgrund der sehr guten Q-Werte der einzelnen Zutaten konnte ein hoher GAS-Wert
erzielt werden, der mit 4,73 als griin einzustufen ist. Dies ist der Q-Wert des Gesamtproduk-
tes. Der Fettanteil des Produktes ist jedoch deutlich hoher, auch der Zuckeranteil. Es wird wie-
der mit Dampf regeneriert. In diesem Fall miissen die Beilagen nicht so gut sein, um das Ge-
samtgericht mit griin einstufen zu konnen. Somit ergibt sich insgesamt ein immer noch guter
Wert von ~3,4, also griin (Tab. 12).

Eg?;;?éﬁ?:g:;ﬂgttégsg) Q-Wert | Garen Fett Zucker HeiBhalten |GAS-Wert Zi:t;,t x GAS
Muskatkirbis 24% 5,00 - 5,000 24 120
Kichererbsen 4,00 ) 4,00 22 88
Pastinaken 5,00 - 5,000 20 100
Zwiebeln 5,00 © 500 19 95
Spinat 5,00 O 500 9 45
Chiasamen 4% 4,00 - 4,000 4 16

Summe: | 4,73| 98 464
CP-2 4,73 1 11,0 3,1 & 3,38

Tab. 12: GAS-Wert und Ampelfarbe eines veganen High-Convenience-Produktes

Zusammenfassend zeigte sich, dass mit GAS auch High-Convenience-Produkte leicht zu bewer-
ten sind, da die wichtigen Informationen tiber die Deklaration zur Verfiigung gestellt werden
oder anderweitig verfiigbar sind. Diese Bewertungen miissen im Ubrigen fiir ein Convenience-
Produkte nur einmal vorgenommen werden. Wenn immer diese Produkte verwendet werden,
konnen diese Ergebnisse von einem definierten Speicherplatz iibernommen werden. Das be-
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deutet, dass die unterste Zeile in die jeweilige Zutatenzeile eingegeben wird.

4.6.2. Gemischte Speisen

Haufig ist auch die Bewertung gemischter Speisen notwendig, die aus Zutaten unterschiedli-
cher LM-Gruppen bestehen. Beispiele sind bestimmte Salate, Suppen, Kuchen oder Desserts.
Liegen Rezepturen vor, sind die einzelnen Zutaten in die Bewertungstabelle einzugeben. Die
ermittelten Ampelwerte fiir die Speisen kénnen dann ebenfalls separat gespeichert werden, so
dass nicht jedesmal eine Neubewertung erforderlich ist. Dies erleichtert die Anwendung von
GAS zusatzlich.

Liegen hingegen keine Rezepturen vor, gestaltet sich die Bewertung schwieriger. In Abhédngig-
keit von der Qualitit der einzelnen Zutaten und den Mengenverhéltnissen ist eine angemesse-
ne Punktzahl zu vergeben. Dies erfolgt zunachst liber die Zutatenliste, wobei die einzelnen Zu-
tatenmengen anhand der Reihenfolge geschatzt werden kénnen. Ist die Zahl der Zutaten nicht
zu grofd und sind sie unterscheidbar, sollte eine solche Schatzung mit ausreichender Genauig-
keit moglich sein. Dies trifft z.B. fiir einen gemischten Salat zu. Fiir die Bewertung sind nur die
unterschiedlichen LM-Gruppen wichtig, z.B. Gemiise, Kase oder Gefliigel.

Um eine groflere Genauigkeit zu erzielen, konnen die einzelnen LM bzw. Bestandteile gewogen
werden. Wenn die Zutaten nicht lose vorliegen, ist eine Mengenbestimmung allerdings nur
schwer moglich. So kann z.B. ein Kuchen aus einem Boden, einer Quarkfiillung und Friichten
bestehen. Da einzelne Bestandteile sehr unterschiedlich zusammengesetzt sein konnen (Fett-
und Zuckergehalt!), kommt es darauf an, hier einigermafen verlassliche Angaben zu bekom-
men. So miisste angegeben sein, wieviel Sahne oder Butter den einzelnen Zutaten zugesetzt
wurden. Liegen sie vor, kann eine Bewertung auf der Basis der Qualitatseinstufung sowie der
Abziige erfolgen.

Fehlen solche Details, ist eine Bewertung nur iiber die Rezepturen aus der Literatur bzw. von
Standardwerken fiir derartige Speisen mdglich. Eine qualifizierte Kiichenfachkraft verfiigt
iiber das notige Detailwissen, mit dem eine ungefahre Rezeptur dann simuliert werden kann.
Sonst miisste in entsprechenden Fachbiichern nachgesehen werden. Auf diesem Wege sind
auch Detailinformationen zum Fettgehalt fiir den Boden und die Quarkfiillung erhaltlich. Diese
Verampelung ist jedoch mit Unsicherheiten verbunden, da die Rezeptur auch eine andere sein
konnte. Diese Vorgehensweise bevorzugt auch die DGE bei NWB von Gerichten, wenn die ex-
akten Rezepturen fehlen'”. Insofern ist dieses Vorgehen als zulédssig einzustufen.

In aller Regel verfiigt das Kiichenteam in der GG iiber eigene Rezepte derartiger Speisen, so
dass die Verampelung kein Problem darstellt.

4.6.3. Wasser

Bei bestimmten Speisen muss das Wasser in die Bewertung eingehen, insbesondere bei Sup-
pen und Eintopfen, aber auch bei Sofden und Desserts. Fiir die Verampelung nach GAS ist im-
mer die Menge des verzehrsfertigen LM von Bedeutung. Wertbestimmend sind zunéachst die
stiickigen Zutaten, z.B. Gemiise, Kartoffeln, Hiilsenfriichte oder Fleisch. Die Bewertung dieser
Zutaten entspricht den Q-Werten der Qualitatstabelle. Wasser ist jedoch bei bestimmten Spei-
sen die grofdte Zutat. Sie sollte in der Bewertung eher eine neutrale Funktion haben.

Da Wasser selbst ein wertvoller Bestandteil der Nahrung ist, sollte es nicht schlecht eingestuft
werden. Der Wassergehalt von LM wird von GAS nicht bewertet. Wasser als Zutat in Speisen
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verdliinnt den Nahrstoffgehalt der anderen Zutaten. Dies kann positiv oder negativ sein - je
nach Nahrstoff. Pures Gemiise ist hoher einzustufen als Gemiise in einer Suppe. Umgekehrt er-
scheint es gerechtfertigt, dass eine Zutat, die rot eingestuft wird, durch die Verdiinnung mit
Wasser "aufgewertet" wird. Daher ist z.B. eine Wurst mit hohem Fettgehalt allein ungiinstiger
zu bewerten als in einer Suppe oder einem Eintopf. Durch den Verdiinnungseffekt kommt es
hier also zu einer gilinstigeren Einstufung.

Aufgrund dieser Uberlegungen wurde in verschiedenen Testrezepten ein sinnvoller Wert von
"3" fiir Wasser ermittelt. Der Wert liegt auf der Grenze von griin zu gelb. Eine Suppe oder ein
Eintopf muss griine Bestandteile wie Gemiise enthalten und fettarm sein, um griin eingestuft
zu werden. Umgekehrt verschieben fettreiche Speisen die Bewertung zum Roten hin.

4.6.4. Extreme Kombinationen
4.6.4.1 Problemstellung

Durch eine Kombination bestimmter griin bewerteter Speisen, z.B. Obst und Salate, die einsei-
tig zu einem langerfristigen Speisenplan zusammengestellt werden, wiirde es falschlicherwei-
se zu einer glnstigen Ernahrungsbewertung mit GAS kommen. Durch die ausschliefiliche Zu-
fuhr von Obst und Gemiise, so wertvoll diese einzelnen Speisen auch sind, ware der empfohle-
ne Nahrstoffbedarf nicht zu decken. Es wiirde z.B. an Protein fehlen. Gegen den Vorwurf der
falschen Bewertung ist Folgendes einzuwenden:

* Eine sehr einseitige Kost, egal in welcher Richtung, wird von den meisten Menschen nach
einer relativ kurzen Zeit abgelehnt. Man nennt diesen Effekt die "spezifisch sensorische
Sattigung"**. Insofern ist davon auszugehen, dass einseitige Kostformen nicht liber ldngere
Zeit praktiziert werden.

* Aber auch dann, wenn jemand beim Mittagessen nur Gemiise und Obst essen wiirde, ware
das nicht unbedingt negativ zu werten. Bekanntlich wird gerade in Deutschland zu wenig
Obst und Gemiise gegessen, wie die Erndhrungsberichte der Bundesregierung'® immer
wieder herausheben. Deshalb ist ja auch die Kampagne "5 am Tag" ins Leben gerufen wor-
den, mit der auf die Bedeutung dieser LM-Gruppen hingewiesen und eine Forderung des
Konsums angestrebt wird. Es ware daher zu begriifsen, wenn durch das Mittagessen deut-
lich mehr von diesen sehr wertvollen LM gegessen wiirde.

* Wegen der spezifisch sensorischen Sattigung wird bei den anderen Mahlzeiten des Tages
diese Einseitigkeit nicht beibehalten werden kénnen. Also auch dann, wenn man sich beim
Mittagessen tatsachlich tiber langere Zeit sehr einseitig mit Obst und Gemiise ernahren
sollte, ware das noch kein Grund zur Sorge. Nur dann, wenn iiber ldngere Zeit und liber
den ganzen Tag verteilt ausschliefdlich Obst und Gemiise gegessen wiirde, miisste von ei-
ner Fehlerndhrung gesprochen werden, obwohl GAS hierfiir eine sehr glinstige Qualitat
ausspricht. Allerdings sind Obst und Gemiise sehr energiearm, so dass es kaum méglich
ware, allein damit den Hunger zu stillen. Hierzu miissten sehr grofe Mengen gegessen
werden, was durch eine einfache Kalkulation veranschaulicht sei: Gemiise hat einen Ener-
giegehalt von ca. 25 kcal/100 g. Um den Energiebedarf eines Tages zu decken, miissten ca.
10 kg Gemiise gegessen werden. Das wire etwa das 15-20fache eines Mittagessens. Diese
Mengen sind nattirlich nicht zu schaffen. Daher wird diese Erndhrungsweise bald beendet
sein.

* Es gibt allerdings Personen, die sich bewusst aufgrund einer extremen Ideologie sehr ein-
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seitig erndhren. Diese haben sich meist intensiv mit Fragen der Erndhrung beschaftigt und
wissen, dass eine Erganzung durch bestimmte energieliefernde LM notwendig ist. Doch
auch eine extreme Gruppe wie Veganer erndhrt sich nicht nur von Gemiise und Obst. Viel-
mehr sind bei dieser Erndhrungsweise alle pflanzlichen LM zuldssig, also z.B. auch Getrei-
deprodukte, Hiilsenfriichte oder Niisse. Eine solche Erndhrung kénnte von GAS gut bewer-
tet werden und vollwertig gestaltet sein. Realistischerweise muss iiber Personen mit extre-
men Erndahrungsgewohnheiten gesagt werden, dass sie sich kaum von ihrer Art zu essen
abbringen lassen - weder von GAS noch von der DGE.

* Gegen ein befristetes Auswahlverhalten mit starker Bevorzugung von Obst und Gemdise ist
tiberhaupt nichts einzuwenden, z.B. Uiber eine Woche. Fiir eine langfristige Ernahrungs-
weise wird ausdriicklich eine vielseitige Speisenzusammenstellung empfohlen. Dies
entspricht der Erndhrungstradition. Die liblichen Meniis in Deutschland sind dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie aus einem Tellergericht (Fleisch/Fisch, Starke- und Gemiisebeilage)
und ggf. einer Vor- oder Nachspeise bestehen. Bei einer solchen Zusammensetzung des
Speisenplans kann GAS sehr gute Ergebnisse liefern, die mit den Ergebnissen von NWB in
weitgehender Ubereinstimmung stehen'**'”. Die Entwickler von GAS schliefRen sich den
prinzipiellen Empfehlungen des Ernahrungskreises der DGE an. Hier werden nicht nur die
verschiedenen LM-Gruppen angegeben, sondern auch eine ungefahre mengenmaflige Zu-
sammenstellung. Die richtige Anwendung von GAS beschrankt sich also nicht nur auf die
Verampelung der Speisen, sondern schlief3t auch allgemeine Empfehlungen fiir die LM-
Auswahl ein.

*  Wer genau wissen will, ob solche Empfehlungen eingehalten werden, der sei auf ein Priif-
Tool fiir die Vielfalt der Speisenauswahl verwiesen'*. Hiermit kann iiber einen beliebigen
Zeitraum ermittelt werden, wie die Zusammensetzung und die Gewichtsanteile der ver-
schiedenen LM-Gruppen sind. Fiir diese werden, dhnlich wie beim Erndhrungskreis, Soll-
werte hinterlegt, so dass ein Ist-Soll-Vergleich vorgenommen werden kann. Mit diesem
Tool ist z.B. zu ermitteln, ob ein Speisenplan fiir ein Mittagessen iiber vier Wochen den LM-
Empfehlungen entspricht. Somit wird also zusatzlich zum Verweis auf wissenschaftliche
Empfehlung fiir die LM-Auswahl auch eine exakte Uberpriifung mit GAS angeboten, mit der
feststellbar ist, inwieweit diese Empfehlungen eingehalten wurden. Wie dieses Tool funkti-
oniert, wird nachfolgend beispielhaft demonstriert.

4.6.4.2 Anwendung des Vielfaltigkeits-Tools

Es sei ausdriicklich betont und vorangestellt, dass es sehr unwahrscheinlich ist, dass eine so
einseitige Zusammenstellung, die nur aus Obst und Gemiise besteht, in der Praxis vorkommt.
Um zu zeigen, wie eine solche Analyse aussieht, wird nachfolgend eine Tabelle dargestellt. Als
Orientierung dient der Erndahrungskreis der DGE. Es geht bei diesem Priif-Tool nur um die
Moglichkeit, extreme Ansatze durch eine entsprechende Bewertung abzufangen.

Die Priifung ist so aufgebaut, dass die Einhaltung der Vielfaltsvorgaben umso besser ist, je
kleiner der Summenwert in der Tabelle ist. Die gewiinschte Vielfalt eines Speisenplans zeigt
sich auch an der Anzahl der roten, gelben und griinen Haufigkeiten der Mentikomponenten.

In den nachfolgenden drei Tabellen wird ein schlechter 4-Wochenspeiseplan so abgewandelt,
dass er zum Schluss als sehr vielfdltig einzustufen ist.
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Grundstufe Nr-Grp Ist- Ist-Men | Anteil an | Soll- (Soll-Men [Soll-Men| Anteil an | Haufig | Ist:Soll Bewer-
|Auswertung der LM-Gruppen Haufig ing |[Ges-Men | Haufig | einzeln | gesamt |Ges-Men| Diff Men
Fleisch, Wurst 1 26 2.900 0% 4 100 400 0% 22 7,25
Fisch, Meeresfriichte 2 0 0 0% 4 150 600 0% -4 0,00
MoPro 3 12 1.800 0% 20 100 2000 0% -8 0,90
Kdse 4 4 120 0% 8 30 240 0% -4 0,50
Eier 5 3 180 0% 4 60 240 0% -1 0,75
Gemiise 6 15 1.250 0% 25 200 5000 0% -10 0,25
Obst 7 4 600 0% 4 150 600 0% 0 1,00
Hiilsenfriichte (vf*) 8 0 0 0% 4 150 600 0% -4 0,00
KH-reiche Komponenten (vf*) 9 25 3.460 0% 25 200 5000 0% 0 0,69
Fette, Ole 10 5 521 0% 25 5 125 0% -20 4,17
*vf=verzehrsfertig Summe: 94 10.831 1% 123 1.145 | 14.805 1% in20d
Haufigkeit der Ampelfarben ! 1 1 bezogen auf die Speisen

Tab. 13: Bewertung mit GAS fiir die Vielfalt eines schlechten 4-Wochen-Speisenplans

1. Optimierung Nr-Grp Ist- | Ist-Men | Anteilan| Soll- |Soll-Men Soll-Men|Anteil an | Haufig | Ist:Soll | Bewer-
|Auswertung der LM-Gruppen Haufig ing |[Ges-Men | Haufig | einzeln | gesamt |Ges-Men | Diff Men
Fleisch, Wurst 1 8 1.000 0% 4 100 400 0% 4 2,50
Fisch, Meeresfriichte 2 4 600 0% 4 150 600 0% 0 1,00
MoPro 3 12 1.500 0% 20 100 2000 0% -8 0,75
Kase 4 4 120 0% 8 30 240 0% -4 0,50
Eier 5 3 180 0% 4 60 240 0% -1 0,75
Gemiise 6 23 1.570 0% 25 200 5000 0% -2 0,31
Obst 7 5 625 0% 4 150 600 0% 1 1,04
Hilsenfriichte (vf*) 8 8 320 0% 4 150 600 0% 4 0,53
KH-reiche Komponenten (vf*) 9 21 4.060 0% 25 200 5000 0% -4 0,81
Fette, Ole 10 0 226 0% 25 5 125 0% -25 1,80
*vf=verzehrsfertig Summe: 10.201 1% 123 1.145 | 14805 1% in20d
Haufigkeit der Ampelfarben ;I! bezogen auf die Speisen

Tab. 14: Bewertung mit GAS fiir die Vielfalt eines mittleren 4-Wochen-Speisenplans

2. Optimierung Nr-Grp Ist- | Ist-Men | Anteilan | Soll- |Soll-Men Soll-Men|Anteil an | Haufig | Ist:Soll | Bewer-
|Auswertung der LM-Gruppen Haufig ing |Ges-Men | Hiufig | einzeln | gesamt |Ges-Men | Diff Men tung
Fleisch, Wurst 1 4 500 0% 4 100 400 0% 0 1,25

Fisch, Meeresfriichte 2 4 600 0% 4 150 600 0% 0 1,00

MoPro 3 5 625 0% 20 100 2000 0% -15 0,31

Kése 4 8 240 0% 8 30 240 0% 0 1,00

Eier 5 3 180 0% 4 60 240 0% -1 0,75

Gemiise 6 37 4.230 0% 25 200 5000 0% 12 0,85

Obst 7 4 500 0% 4 150 600 0% 0 0,83
Hulsenfriichte (vf*) 8 12 480 0% 4 150 600 0% 8 0,80

KH-reiche Komponenten (vf*) 9 22 4.160 0% 25 200 5000 0% -3 0,83

Fette, Ole 10 0 122 0% 25 5 125 0% -25 0,97
*vf=verzehrsfertig Summe: 11.637 1% 123 1.145 | 14805 1% in20d

Haufigkeit der Ampelfarben _I- bezogen auf die Speisen

Tab. 15: Bewertung mit GAS fiir die Vielfalt eines sehr guten 4-Wochen-Speisenplans

Wie sich bei den drei Speisenplinen zeigt, wird die Ubereinstimmung mit den Vorgaben fiir
die Zusammensetzung eines Speiseplans immer besser, so dass die Abweichungen geringer
werden. Die Abweichungen lagen anfangs bei einem Summenwert von "18" (Tab. 13) und
konnten durch entsprechende Anpassungen auf "2" (Tab. 15) reduziert werden. Betrachtet
man die Speisengruppen, so ist auch hier eine kontinuierliche Verbesserung eingetreten, und
zwar von 3:1:1 iiber 0:3:2 bis schlief3lich 0:2:3 (rot:gelb:griin). Das Bewertungsinstrument
zeigt also auf zwei Wegen an, wie der Speisenplan einzuschéatzen ist.

Die Vorgaben konnen voéllig variabel festgelegt werden. In diesem Beispiel wurden fiir Fleisch
und Fisch Vorgaben gemacht, was den tliblichen Erndhrungsgewohnheiten entspricht. Es lie-
f3en sich auch Vorgaben fiir ein veganer Speisenplan definieren und die Abweichungen hierfiir
ermitteln. Es kann auch ein anderer Zeitraum fir die Priifung gewahlt werden, z.B. ein Viertel -
jahr. Grundsatzlich gilt, je geringer die Abweichungen, um so besser ist die Bewertung.
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Es hat sich in der Praxis und in Untersuchungen gezeigt, dass die gesunden ("griinen") Speisen
auch gut schmecken kénnen, womit das alte Vorurteil widerlegt wurde. Wichtig ist, dass die
Kiichenmannschaft engagiert mitmacht und attraktive Rezepturen entwickelt. Dies wird durch
ein entsprechendes Vergiitungskonzept stark gefordert, wie die Erfahrungen zeigen'”. Hierbei
werden die wertvollen Speisen und Gerichte mit einem Bonus belohnt, so dass die Gewinn-
spanne flir diese hoher ist. Dies motiviert den Dienstleister sehr stark.

Fazit: Fiir die Auswahl gibt die Ampelfarbe von GAS eine gute Orientierung fiir den Gast
und hat auch seine Berechtigung, wenn extreme Erndhrungsgewohnheiten bestehen.

4.7. Ampelfarben von Speisen, Gerichten und Speisenpldnen

Fir die Ermittlung der Ampelfarbe einer Speise ist die Art und Menge einzelner Zutaten wich-
tig, also deren Anteile an der Rezeptur. Die Zutatenmengen werden liber einen Faktor bertick-
sichtigt. Dadurch ergibt sich fiir jede einzelne Zutat ein bestimmter Zahlenwert, der den GAS-
Wert mengenangepasst wiedergibt. Diese Zahlenwerte werden fiir die Speise auf 100 g umge-
rechnet, so dass sich die Ampelfarbe der Speise wie bei den einzelnen Zutaten auf diese Menge
bezieht. Analog wird bei Gerichten vorgegangen, nur dass nun statt der Zutaten Speisen ver-
wendet werden. Durch den Bezug auf 100 g ist die Vergleichsbasis gleich.

Speisen oder Gerichte kdnnen zu einem Speisenplan zusammengestellt werden. Hierfiir wer-
den die Ergebnisse der Speisen oder Gerichte libernommen und beliebig kombiniert, z.B. zu
einem 4-Wochenspeisenplan. Hierbei konnen die Portionsmengen der Speisen modifiziert
werden, wenn sich herausstellen sollte, dass der Speisenplan noch Schwachen aufweist. Die
GAS-Bewertung ist also sehr variabel moglich. Sie kann sich auf einzelne Zutaten, eine Speise,
Gerichte oder den ganzen Speisenplan beliebigen Umfangs beziehen.

Zusammenfassend handelt es sich bei GAS also um ein Qualititszuordnungs- und Abzugssys-
tem. Eine griine Ampelfarbe bei einer Speise ergibt sich durch eine hohe Ausgangsqualitit der
Zutaten (Q-Wert) sowie durch geringe Abziige.

4.8. Vorteile fiir die Umsetzung in die Praxis

Der Ansatz von GAS erleichtert die praktische Durchfithrung der Bewertung. Oft sind fiir die

"Verampelung" nur wenige, charakteristische Zutaten pro Speise noétig, so dass die Bewertung

in sehr kurzer Zeit moglich ist. Hierbei wird Fachkompetenz vorausgesetzt, damit z.B. die Gar-

verfahren richtig zugeordnet werden. Dieser Ansatz weist folgende Vorteile auf:

* Es brauchen nur wenige LM-Gruppen bewertet zu werden. Eine umfangreiche Datenbank
ist daher nicht erforderlich.

* Durch die Berticksichtigung verschiedener Einfliisse auf die Qualitat konnen im Prinzip alle
Einzel-LM erfasst werden.

* Die Anwendung des Konzepts fiihrt bei Speiseplanoptimierungen mit dem Ziel einer guten
Bewertung durch GAS automatisch zur Bevorzugung von LM mit hoher NSD und fettarmen
Garverfahren.

* Da va. tierische LM Fett enthalten und haufig fettreich zubereitet werden, wird bei einer
Optimierung der Rezepturen zu mehr griinen Gerichten automatisch deren Mengen redu-
ziert, oder sie werden durch fettarme Produkte ersetzt.
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* Da wenig verarbeitete und fettarm zubereitete pflanzliche LM am hdchsten bewertet wer-
den, weisen optimierte Speisenpldne verstirkt diese Speisen auf, v.a. Gemiise. Ohne diese
LM ist es mit GAS schwierig, eine griine Bewertung fiir ein Gericht zu erreichen. GAS ist so-
mit ein Treiber fiir einen hohen Gemiiseanteil in den Gerichten.

* Daher werden sowohl quantitative als auch qualitative Aspekte berticksichtigt und mit nur
einem Ampelwert zum Ausdruck gebracht. Werden Gerichte insgesamt mit griin bewertet,
kann davon ausgegangen werden, dass sie aus qualitativ hochwertigen Zutaten bestehen
und auch nennenswerte Mengen davon enthalten. Die Bewertung ist nach Eingabe aller Da-
ten sofort erkennbar, und die Anderungen werden ebenfalls sofort in ihrer Auswirkung an-
gezeigt. Durch diese schnelle Anzeige kdnnen die Optimierungsmoglichkeiten vom Kiichen-
personal ausprobiert und diejenige Variante ausgewahlt werden, die den starksten Ampel-
effekt, die geringsten Kosten oder nur wenig Aufwand verursacht.

4.9. Validierung der GAS-Ergebnisse

Es wurden umfangreiche Untersuchungen angestellt, um zu priifen, ob die Ampel-Ergebnisse
von GAS einmal mit denen von NWB und zum anderen mit den LM-Empfehlungen internatio-
naler Fachgesellschaften libereinstimmen. Auf die Ergebnisse dieser Untersuchungen soll hier
nicht im Detail eingegangen werden. Sie sind in einem ausfiihrlichen Artikel nachzulesen. Be-

sonders sei auf die Untersuchung zu 4-Wochen-Modellspeisenpldnen hingewiesen*™.

Die Aussagekraft von GAS kann wie folgt zusammengefasst werden (Abb. 16):

Schlussfolgerungen zur Aussagekraft von GAS

1. Ubereinstimmung von GAS mit
NW-Vorgaben der DGE

2. Ubereinstimmung von GAS mit
LM-Empfehlungen der DGE
3. Plausibilitat:

e Griin heiRt mehr Obst/Gemiise
e Grin heilt mehr Vollkorn

GAS hilft

Ernahrungs-
ziele zu
erreichen

 Grune LM sind fett- und zuckerarm
* Grine Zubereitung mit wenig Fett

* Griine LM sind prav.-med. wirksam
2 Die NSD wird deutlich erhoht
» Aber: keine detaillierten NW-Angaben

Abb. 16: Zusammenfassende Aussagen zur Aussagekraft von GAS
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5. ANWENDUNGEN MIT GAS

Um die Anwendung von GAS besser zu verstehen, werden nachfolgende einige Beispiele vor-
gestellt. Grundsatzlich konnen einzelne Komponenten oder Speisen (bestehend aus Zutaten)
oder ein Tellergericht sowie ein Menti (bestehend aus einzelnen Speisen) oder ganze Speisen-
plane beliebiger Lange verampelt werden.

5.1. Speisen

Nachfolgend werden einzelne Speisen verampelt. Es handelt sich um FEinzel-LM, die mit ver-
schiedenen Garverfahren behandelt wurden. Die Bewertung eines LM kann im Extremfall von
griin nach rot verschoben werden. Dies ist mafdgeblich vom Verfahren sowie dem Fettgehalt
des LM abhdngig. Beispielsweise kann eine Wurst originar viel oder wenig Fett enthalten, mit
oder ohne Fett gegart werden und Fleisch oder eine vegetarische Fiillmasse enthalten. Die Be-
wertungen mit GAS unterscheiden sich erheblich, so dass im Extremfall eine griine resp. eine
rote Bewertung daraus resultiert. Speisen sind oft aus verschiedenen LM zusammengesetzt
sein. Drei dieser Speisen werden nachfolgend beispielhaft verampelt.

Nachfolgend sind die Einzel-LM sowie Speisen dargestellt und bewertet. In den anschlief3en-
den drei Tabellen wird dargestellt, wie Speisen verampelt werden.

Qwert [y anon | (o) [onser o aen] OO e
Vollkornnudel, gekocht 3,5 0 0 0,0 - 3,50
Vollkornnudel, gekocht & gebraten 3,5 3 o 0,0 2,60
Nudel, mittl. Ausm.Grad, gek 2,5 0 0 0,0 2,50
Nudel, niedr. Ausm.Grad, gek 2 0 0 0,0 2,00
Nudel, niedr. Ausm.Grad, gek, gebr 2 3 0] 0,0 - 1,10
Steak, gegr m. wenig Fett 2 2 0 0,0 - 1,60
Seefisch, gediinstet 4 0 0] 0,0 - 4,00
Seefisch, gegr. m. wenig Fett 4 2 0 0,0 - 3,60
Seefisch, gebraten 4 3 0 0,0 - 3,10
Seefisch, pan. & gebr 4 4 0 0,0 2,40
Fettfisch, gegr. m. wenig Fett 4 2 15 0,0 2,10
Fettfisch, gebr 4 3 15 0,0 - 1,60
Gemise, gedampft 5 0 0] 0,0 - 5,00
Gemise, pan. & frittiert 5 4 0] 0,0 A 3,40
Milch, vollfett 3 0 3,5 0,0 2,65
Pudding (Milch vollfett) 3 0 3,5 10,0 2,15

Tab. 16: Verampelung einzelner LM mit unterschiedlicher Behandlung

Speisen mit Rezeptur QWert | o it en| (in %) | (in %) | n Sed | ero 1008 (=100 bro Port

Tortelloni

Nudelteig, Vollkorn 3,5 0 1,5 - 3,35 1,00 3,35

Spinat 5 0 0 - 5,00 0,70 3,50

Mozzarella 3 0 20 @ 1,00 0,15 0,15
Summe: | 3,78 1,85 7,00
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Qwert |\ S2F [ Rt [Zucker Hehatten] GASWert P Menee] Erecbnl
Frikadelle
Hackfleisch, braten 2 3 20 - -0,90 1,50 -1,35
Brétchen, WeiBmehl 2 3 0 [ 1,10 1,50 1,65
Eier 3 3 10 - 1,10 0,15 0,17
Zwiebeln 5 3 0 - 4,10 0,15 0,62
Summe: |@ 0,33 3,30 1,08
il il Bt QWert | yertahren | (in %) | (%) | (in Sty | pro 100g|  (1-100) pra Pord
Schnitzel
Schnitzelfleisch, pan & gebr 2 4 10 M~ -0,60 1,50 -0,90
Eier 3 4 10 (] 0,40 0,15 0,06
Paniermehl 1 4 0 @ -o0,60 0,15 -0,09
Summe: [@ -0,52 1,80 -0,93

Tab. 17: Verampelung einzelner Speisen mit Rezeptur (ohne Abziige durch HeifShalten)

Fleischkomponenten mit fettreichen Garverfahren landen meist im roten Bereich. Nur wenn
sie mit griinen LM, z.B. mit Gemiise und Vollkornprodukten, erganzt werden, kann das Gericht
noch griin werden. Wichtig hierbei ist auch die Portionsmenge der jeweiligen Komponenten.

Wenn Speisen kombiniert werden, spricht man von Gerichten. Hierbei wird zwischen einem
Tellergericht und einem Menii unterschieden. Fiir beide Kategorien wurden Beispiele ausge-
wahlt, um die Deklaration und Optimierungsmaoglichkeit durch GAS zu veranschaulichen.

5.2. Tellergerichte

Am Beispiel eines einfachen Tellergerichts, bestehend aus drei Speisen, werden Optimierungs-
moglichkeiten dargestellt, wobei die Angaben aus Demonstrationsgriinden bewusst extrem,
aber nicht vollig unrealistisch, festgelegt wurden. Die Optimierung bezieht sich nur auf den
Fettgehalt und die Portionsmenge. Auf Abziige durch Heif3halten wurde bei allen Beispielen
verzichtet. Zuckerabziige waren hier auch nicht noétig. Die drei Varianten eines Spargelgerichts
werden nachfolgend dargestellt.

Spargel 8 Sadartoffein1 | a:Wert |\ S [ FeE [EuckarHalBialon] GASWerY Pifleas]” Eechi
Variante a)
Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50
Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00
Sauce Hollandaise 2 0 60 & -4,00 2,00 -8,00
Summe: |@ 1,62 6,50 10,50
spargel & salkartofien 1 | awert [\ Sar [ Fet [Zucker eiBhalien] GAS Wl P bienae] Ergcbnid
Variante b)
Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50
Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00
Sauce Hollandaise 2 0 60 - -4,00 1,20 -4,80
Summe: | 2,40 5,70 13,70
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Spargel & Salzkartoffeln 1 QWert | oot en| (in56) | (in %) | (inStd) | preo 100g] - (1e100)|_pro pord

Variante c)

Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50

Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00

Sauce Hollandaise 2 0 60 @ -4,00 0,60 -2,40
Summe: [ 3,16 5,10 16,10

Tab. 18: Bewertung fettreicher Spargelgerichte

Spargel und Salzkartoffeln erhalten eine griine Bewertung. Trotzdem kommt wegen des hohen
Fettgehalts der Sofée sowie der grofien Portionsmenge bei Variante (a) ein roter Ampelwert
heraus. Durch eine moderate Reduktion der Menge kann bereits eine gelbe Farbe erreicht
werden (b). Erst nach einer radikal verringerten Menge von nur noch 60 g kann die Bewer-
tung des Gerichts ins Griine gebracht werden (c). Das Sofsenrezept wird gedndert, indem ein
fettreduziertes Produkt hergestellt wurde, wodurch der Fettgehalt signifikant gesenkt werden
konnte.

spargel & sadartofein2 | awert [ r [ ret TRucher eiBialon] GASWer] P enel rechu
Variante a)
Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50
Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00
Sauce Hollandaise (fettreduziert-1) 2 0 40 1= -2,00 2,00 -4,00
Summe: | 2,23 6,50 14,50
Spargel & Salzkartoffeln 2 QWert |yoriat on | im56) | (in 6] | on Sed) | or6 100g]  (1e100)| pro Pord
Variante b)
Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50
Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00
Sauce Hollandaise (fettreduziert-1) 2 0 40 - -2,00 0,90 -1,80
Summe: | 3,09 5,40 16,70

Tab. 19: Bewertung mittelfetter Spargelgerichte

Mit der zwar fettirmeren, aber immer noch fetten Sofde (40 g) ist eine gelbe Bewertung sogar
mit 200 g Sofde moglich. Wird die Menge auf akzeptable 90 g reduziert, kann sogar die Grenze
zu grun Uberschritten werden. Mit der letzten Veranderung wird der Fettgehalt der Sof3e noch
einmal deutlich reduziert, so dass nun auch héhere Portionsmengen eingesetzt werden kon-
nen, wobei dennoch eine gute Bewertung erzielt wird. Diese fettarmen Produkte sind auch im
Handel erhaltlich.

spargel & sadartoffein3 | QWert o oo | (o |fucksr [eiShalon] CASWen] Ptencel Erecbn

Variante a)

Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50

Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00

Sauce Hollandaise (fettreduziert-2) 2 0 20 - 0,00 2,00 0,00
Summe: | 2,85 6,50 18,50
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Gar- Fett [Zucker [HeiBhalten] GAS-Wert] P-Menge| Ergebnis]

Sl b SR E e O Verfahren | (in %) | (in %) | (in Std.) pro 100g| (1=100)| pro Port

Variante b)

Spargel, gek 5 0 0 - 5,00 2,50 12,50

Salzkartoffeln, gek 3 0 0 - 3,00 2,00 6,00

Sauce Hollandaise (fettreduziert-2) 2 0 20 9 0,00 1,20 0,00
Summe: | 3,25 5,70 18,50

Tab. 20: Bewertung fettarmer Spargelgerichte

Bei der ersten fettarmen Variante wird bei grof3er Sofdenmenge nur die Bewertung gelb er-
reicht, allerdings knapp vor griin. Mit der v6llig ausreichenden Portionsgrofde von 120 g Sof3e
ist hingegen ein griines Ergebnis problemlos moglich. Weitere Stellschrauben wéaren die Porti-
onsmengen der beiden anderen Speisen. Eine Erh6hung der Spargelmenge wiirde den Ampel-
wert weiter verbessern.

Mit diesem einfachen Gericht, bestehend aus drei Zutaten, konnte gezeigt werden, wie anhand
von nur zwei Variablen, ndmlich dem Fettgehalt und der Portionsmenge einer Zutat, deutliche
Anderungen der Ampelfarbe erreichbar sind.

In einer komplexeren Zusammenstellung soll anschlieffend demonstriert werden, welche Mo-
difikationsmoglichkeiten tiber die o.g. Variablen hinaus bei "High-Convenience-Produkten” be-
stehen.

5.3. Kalkulation eines High-Convenience-Produktes

In Kap. 4.6.1 wurde bereits auf die Problematik der Ermittlung von Ampelwerten fiir "High-
Convenience-Produkte"” eingegangen. Hier soll einmal anhand eines Beispiels, vegetarischen
Maultaschen, konkret die Vorgehensweise bei der Verampelung dargestellt werden.

Die vegetarischen Maultaschen sind gekiihlt mit Rezeptur erhaltlich und miissen nur noch re-
generiert werden (mit Dampf oder Heif3luft). Auf der Verpackung sind die Zubereitungshin-
weise sowie die Zutaten inkl. der Nahrwerte angegeben. Hieraus ergibt sich, dass die Maulta-
schen 4% Fett enthalten. Als wertbestimmende Zutaten ist Gemiise mit 32% angegeben. Ge-
miise wird mit Quark und Eiern zu einer Fiillung verarbeitet. Diese wird von Teigtaschen um-
hiillt. Die Fiillmasse und der Nudelteig machen ungefahr jeweils ein Drittel aus.

Mit einer Eingabe-Tabelle ist die Bewertung in vereinfachter Form (ohne Heifshalten und Zu-
ckerabzug) darstellbar (Tab. 21). In dieser Grobkalkulation ist eine griine Bewertung erzielt
worden. Eine genauere Kalkulation ware moglich, wenn die einzelnen Bestandteile gewogen
werden, was zumindest fiir den Nudelteig sowie die Fiillung méglich ware. Aus dem bekann-
ten Gemiiseanteil lief3en sich dann die anderen Fiillungsbestandteile ermitteln. Dieser Auf-
wand ware nur einmal notig.

Vegetarische Maultaschen QWert | yestahren| (in %) | (in3%) | (nSid | pro 100g|  (1=100) pro Port
Gemisemischung 5 0 0 - 5,00 1,20 6,00
Eier/Quark-Fullung 3 0 4 2,60 1,20 3,12
Nudelteig, WeiBmehl 2 0 0 2,00 1,20 2,40

Summe: | 3,20 3,60 11,52

Tab. 21: Bewertung eines Convenience-Produkts (Maultaschen)

Das Beispiel belegt, dass ein "High-Convenience-Produkt" mit GAS bewertet werden kann,
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wenn einige Informationen vorliegen. Aufgrund der Kennzeichnungspflicht fiir verpackte LM
miissen diese Informationen auch vorliegen.

5.4. Kalkulation eines Speisenplans

Mit GAS konnen auch Wochen- oder Monatspladne erstellt und bewertet werden. Auch hierbei
sind dann entsprechende Anderungen so vorzunehmen, dass die Ampelfarben der Pline ver-
bessert werden. Dies soll beispielhaft an einem 4-Wochenspeisenplan einer 5-Tage-Woche fiir
das Mittagessen mit Meniis demonstriert werden. Fiir andere Speisenplane der Teil- oder Voll-
verpflegung kann prinzipiell gleich vorgegangen werden.

Hierbei werden zunachst die Meniis mit den Speisen und Gerichten verampelt, wie oben dar-
gestellt. Es bietet sich an, dass fiir Tellergerichte, Salate und Desserts sowie weitere Speisen
wie Eintopfe und Suppen separate Gruppen gebildet und in Tabellen abgespeichert werden.
Aus diesen Gruppen werden die gewlinschten Speisen und Gerichte fiir den Plan zusammen-
gestellt. Notwendig sind nur die Ampelwerte sowie die Portionsmengen der Speisen bzw. Ge-
richte. Auf alle Abziige bei der Erstellung des Speiseplans wird verzichtet, da es sonst zu dop-
pelten Abziigen kommen wiirde. Um Fehler zu vermeiden, konnen diese Angaben in der ent-
sprechenden Maske fiir Speisenpldne auch nicht eingegeben werden. Aus den Eingaben wird
dann der Endwert fiir das jeweilige Meni ermittelt.

Wenn die Angaben fiir die Meniis bereits vorliegen, konnen sie auch direkt eingegeben wer-
den. Es werden auch hier nur die reduzierten Angaben fiir jedes Mittagsmenti benétigt. Ferner
besteht die Moglichkeit, die Daten via "Zellbezug" zu nutzen, z.B. "=A4" mit Angabe des Tabel-
lennamens. Hierbei konnen der Menti-Name, der Ampelwert sowie die Gesamtmenge von an-
deren Zellen ibernommen werden. Dies hat den Vorteil, dass bei Anderungen der einzelnen
Meniis die Angaben im Speiseplan automatisch mit verdndert werden. Dieser Zellbezug kann
auch fiir einzelne Gerichte oder Meniis hergestellt werden, indem auf die abgelegten Speisen
verwiesen wird. Somit kénnen sich Anderungen an den Speisen in den Gerichten oder Meniis
auswirken. Dies ist jedoch nicht immer erwiinscht. Der Zellbezug ist daher nicht zwingend er-
forderlich, sondern stellt lediglich eine elegante Moglichkeit fiir den Anwender dar, Anderun-
gen nur einmal vornehmen zu miissen. Nachfolgend wird ein Speisenplan fiir eine Woche ta-
bellarisch dargestellt (Tab. 22).

Der 4-Wochenspeisenplan hat also eine mittlere Bewertung von "gelb" erzielt. Nun kénnen zur
Optimierung an den Speisen und Gerichten Anderungen vorgenommen werden, so dass ein
hoherer durchschnittlicher GAS-Wert bis hin zu einem griinen Speisenplan erreicht wird.
Hierzu bote es sich zunachst an, die Portionsmengen zu dandern. Bei roten Speisen sollten sie
tendenziell reduziert, bei griinen erh6ht werden. Bestimmte Speisen oder Gerichte miissten
vielleicht auch ganz ausgetauscht werden, z.B. das Tellergericht-3, das den niedrigsten Ampel-
wert hat. Bei bestimmten Speisen reicht es fiir einen besseren Ampelwert vielleicht, nur die
Zusammensetzung zu andern, z.B. bei Dessert-4 und Dessert-5. Bevor man eine typische Re-
zeptur so stark verdndert, dass der Charakter der Speise verloren geht, ist es besser, eine vol-
lig neue Rezeptur zu entwickeln.
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Meniis Q-Wert Gar- Fett Zycker He_iBhaIten GAS-Wert| P-Menge| Ergebnis|
Verfahren | (in %) | (in %) | (in Std.) pro 100g| (1=100)| pro Port

Tellergericht 1 0 2,20 4,50 9,90
Salat 1 - 3,30 1,00 3,30
Dessert 1 2,00 1,25 2,50
Menii 1 2,33 6,75 15,70

Tellergericht 2 0 - 3,00 4,00 12,00
Salat 2 - 4,00 1,50 6,00
Dessert 2 2,00 1,00 2,00
Menii 2| 3,08 6,50 20,00

Tellergericht 3 0 @ 1,00 3,50 3,50
Salat 3 2,40 1,25 3,00
Dessert 3 - 1,40 1,50 2,10
Menii 3@ 1,38 6,25 8,60

Tellergericht 4 0 2,00 4,50 9,00
Salat 4 ] 1,50 1,00 1,50
Dessert 4 @ 1,00 1,00 1,00
Menii 4|/@ 1,40 6,50 11,50

Tellergericht 5 0 2,00 4,75 9,50
Salat 5 L J 3,00 1,00 3,00
Dessert 5 @ 1,00 1,00 1,00
Menii 5 2,00 6,75 13,50

Mittelwert 2,04

Tab. 22: Bewertung eines Speisenplans fiir 5 Tage

Es gibt also viele Méglichkeiten, einen Speiseplan zu optimieren. Jede einzelne Anderung
macht sich sofort im gesamten Plan bemerkbar. Aufgrund der Farben der einzelnen Speisen ist
auch umgehend zu erkennen, wo sich am ehesten eine Optimierung lohnt, so dass vielleicht
nur wenige Anpassungen notwendig sind, um eine bessere Farbe fiir den Plan zu erreichen.
Die tabellarischen Darstellungen sollten verdeutlichen, dass GAS fiir alle Angebotsformen, von
einzelnen Speisen im "Free-Flow"-Angebot bis zu Monatspldnen der Vollverpflegung, Ampel-
aussagen ermoglicht.

6. Sicherheit bei der Anwendung von GAS

GAS ist zwar einfach in der Anwendung und daher schnell zu erlernen. Dennoch ist es notig,
dass die korrekte Anwendung von GAS in den Betrieben zunachst an die Fachkrafte vermittelt
und dann kontrolliert wird. Diese Schulung und Kontrolle erfolgt durch Fachkrafte, die sehr
qualifiziert sind. Verantwortlich fiir die korrekte Anwendung des Einsatzes von GAS ist die
Fa. GESOCA*™.

Ein wichtiger Bestandteil der Kontrolle sind Audits, bei denen vor Ort gepriift wird, ob die ge-
machten Angaben in der Praxis auch eingehalten werden. Dies erhoht die Sicherheit der Aus-
sagen liber den Ampelwert der Speisen. Konkret bedeutet das, den Prozess von der Rezeptie-
rung Uber die Zubereitung bis hin zur Kennzeichnung der Gerichte an der Ausgabe zu kontrol-
lieren. Unangemeldete Audits finden mindestens dreimal im Jahr statt. Ferner wird auch die
Speiseplangestaltung und der Einkauf regelmaf3ig tiberpriift.

Die Einhaltung der Rezepturen konnen anhand der Qualititskriterien von GAS iiberprift
werden. Hierzu werden die ausgegebenen Gerichte auf Ubereinstimmung mit den Qualitits-
kriterien sowie der Kennzeichnung gecheckt. Fiir die Abweichungen vom GAS-Wert sind Tole-
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ranzen definiert. Zusatzlich zum Qualitatsbereich von GAS wurden betriebsspezifische Kriteri-
en zur Speisenplangestaltung festgelegt. Diese beziehen sich auf die Angebotshaufigkeit be-
stimmter Gerichte (x-% griin, y-% gelb und z-% rot), die Einkaufsqualitat (z.B. regional, saiso-
nal) sowie Parameter einer gesundheitsforderlichen Preisstruktur und Auslobung. Der be-
triebsspezifische Qualitatsbereich ist ebenfalls Bestandteil der Audits.

Im Rahmen des monatlichen Reportings ergianzen regelmafdige Mysteryshoppings und tur-
nusmafdige Kundenbefragungen die Bereitstellung der Gesundheitskennziffer. Ferner fordert
eine Ubersicht zu den gezahlten Gesundheitssubventionen den Prozess der Qualititssiche-
rung. Die Berichterstattung und Kommunikation erfolgt stets gegenliber dem Unternehmen
als Auftraggeber der Kontrollfirma und des Caterers'*. Einzelheiten liber die Einfithrung des
Konzepts in einem Betrieb sowie Uberpriifungsmafinahmen wurden in einem ausfiihrlichen
Artikel in der Fachpresse dargestellt*.

Qualitatssicherung in der GV

Bezogen auf die Vollwertigkeit des Angebots

- =

Rezept- Erstellung durch Fachkrafte

| Nach-

Kontroll-Organisation

Schulung

Korrekte Verampelung
und Kennzeichnung » ‘" |l &

Abb. 17: Gewdhrleistung der korrekten Anwendung von GAS

Die Abb. 17 zeigt, wie ein sicheres Arbeiten bei der Anwendung von GAS in den Betrieben ge-
wahrleistet werden kann. Dabei ist auch ein enger Kontakt und Austausch zwischen dem Li-
zenzgeber und der Kontrollfirma ein wichtiges Element. Damit werden automatisch auch die
Anforderungen der Qualitatsstandards bzgl. der LM-Auswahl moglichst eingehalten. Da tber-
wiegend griine Speisen tendenziell viel Gemiise, Hiilsenfriichte, Vollkornprodukte, Fisch und
Obst enthalten, sind die CO,-Aquivalente i.d.R. gering, so dass auch die Anforderungen der Q-
Standards bzgl. der Nachhaltigkeit meist eingehalten werden. Dies alles muss auf die korrekte
Umsetzung der Regeln von GAS kontrolliert werden.

74



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

7. Nutzen von GAS

Die beschriebenen Bewertungsmechanismen von GAS wurden tliber langere Zeit standig ver-
feinert. In einem tliber ein Jahrzehnt laufenden sog. Langfristprojekt an der Hochschule Nie-
derrhein fanden Prifungen zu verschiedenen Fragestellungen statt, unter Einbeziehung prak-
tischer und ernahrungsphysiologischer Aspekte.

So konnten Schwachstellen gefunden und behoben werden. Das Projekt wurde nicht nur
durch zahlreiche Semester- und Bachelorarbeiten intern standig weiterentwickelt. Vielmehr
kam es in Betrieben zum Einsatz, wo kritische Praktiker die Praxistauglichkeit tiber Jahre hin-
weg Uberpriften. Durch diesen Einsatz war es auch moglich, den tatsachlichen und nicht nur
vermeintlichen Nutzen fiir die Gaste zu erkennen.

7.1. Fir wissenschaftliche Untersuchungen

GAS war Gegenstand von mehreren Dutzend Bachelor- und Projektarbeiten®***. So lief3en sich
z.B. gesundheitsbewusste Speisenplan-Konzepte von Studentenwerken ("Mensavital") oder
von einem grofden Cateringunternehmen ("Vitality") bestatigen.

Im Rahmen einer Diplomarbeit wurden zwei Gruppen von Rezepten gebildet, deren Auswir-
kungen auf die Leistungsfiahigkeit der Mitarbeiter untersucht werden sollten***. Hierbei han-
delte es sich einerseits um energie- und fettreiche und andererseits um energie- und fettarme
Rezepte, wofiir NWB durchgefiihrt wurden. Diese beiden Rezeptgruppen wurden nachtraglich
mit GAS verampelt, wobei die Ampel-Bewertungen sowohl fiir die Einzelrezepte als auch fiir
die jeweilige Gruppe mit den Ergebnissen von Berechnungen sehr gut iibereinstimmten - be-
zogen auf die Hauptkriterien.

In einer Doppel-Bachelorarbeit wurde untersucht, ob es gelingt, das Essverhalten in einem Re-
ferenzbetrieb deutlich in Richtung "griin" zu verschieben*’. Mit Hilfe von GAS war eine Bewer-
tung der Angebote liberhaupt erst moglich. Im Ergebnis konnte gezeigt werden, dass in kurzer
Zeit ein stark verandertes Essverhalten erzielt wurde, bei dem die Wahl griiner Speisen domi-
nierte. Wichtig ist auch die Frage, ob die Ampel-Farben mit den Bewertungen auf der Basis
von NWB vergleichbar sind. Diese Untersuchung wurde im Rahmen einer Bachelor-Arbeit mit
einem positiven Ergebnis durchgefiihrt**.

Als letztes Beispiel sei auf eine Untersuchung in einer Bachelorarbeit hingewiesen, bei der ve-
getarische Rezepte mit nicht vegetarischen verglichen wurden'. Mit GAS konnten hierbei
schnelle, aussagefahige und plausible Ergebnisse erzielt werden. GAS erwies sich bei allen Ein-
satzbereichen und Priifungen bisher als ein niitzliches Instrument fiir wissenschaftliche Un-
tersuchungen von Speisen oder Gerichten und hat dabei den Validitidtstest immer bestanden.

7.2. Fir die Speisenauswahl der Gaste

Alle Gaste haben die Moglichkeit, ihr Essverhalten aufgrund der Ampelkennzeichnung zu opti-
mieren und damit etwas fiir ihre Gesundheit zu tun. Wer auf dieses Angebot verzichten will,
wird daran nicht gehindert. GAS bt also keinerlei Zwang aus oder bevormundet den Kunden
in irgendeiner Weise. Es wird in einem guten Angebot auch weiterhin rote Speisen geben, al-
lerdings nur nicht mehr so oft und mit gleicher Breite bei der Auswahl wie friiher.

Ist der Gast hingegen gewillt, gesundheitliche Hinweise oder Empfehlungen fiir seine Speisen-
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auswahl zu akzeptieren, so kann er sie ganz oder teilweise umsetzen. Verniinftigerweise wird
er diese Empfehlungen in seine Entscheidung einflief3en lassen. Wahrend eine NWB sich im-
mer nur auf ein Komplettmenii beziehen kann, was aber kaum noch angeboten wird, ist es mit
GAS moglich, fiir jede einzelne Komponente oder Speise Bewertungen auszusprechen.

Da es ferner unwahrscheinlich ist, dass der Gast, wenn er schon ein Komplett-Menii wahlen
wiirde, auch exakt die berechnete Menge isst, stimmt die verzehrte Menge fast nie mit den Be -
rechnungen tiberein. Es gibt also beim "Ist" mit hoher Wahrscheinlichkeit Abweichungen vom
"Soll". Fiir diese Abweichungen gibt es viele Griinde, z.B. dass der Gast an dem Tag weniger
Appetit hat oder bestimmte Speisen nicht mag und daher auf dem Teller liegen lasst. Dies trifft
leider oft fiir Gemiise zu, so dass gerade der wertvollste Teil eines Meniis nur teilweise ver-
zehrt wird. Somit wiegt sich ein Gast in falscher Sicherheit, wenn er Meniis wahlt, die auf-
grund von Berechnungen empfohlen werden, die Gesamtmenge aber gar nicht verzehrt wird.
Daher sind andere Hilfen vonnoéten.

Bei einer freien Auswahl kann der Gast jede einzelne Komponente selbst wahlen, meist auch
bzgl. der Menge. Daher ist bei dieser Angebotsart von einem héheren Verzehrsanteil auszuge-
hen, denn er wahlt nur die Speisen aus, die ihm auch schmecken bzw. worauf er Appetit hat.
Gleiches trifft fiir die Menge zu. Somit werden kaum Reste entstehen. Aufgrund der Ampelfar-
be bekommt er den Hinweis, wie die einzelnen Speisen zu bewerten sind und kann somit sei-
ne Entscheidungen optimieren.

Wenn eine Speise mit "griin" bewertet wurde, braucht er sich keine Restriktionen aufzuerle-
gen. Hier kann er keine Fehler machen. Nimmt er viel von dieser Speise, wird die Zufuhr wert-
voller Nahrstoffe erhoht, bei relativ geringer Energiezufuhr. Die NSD ist also hoch. Eine stren-
ge Limitierung der Menge ist hier iiberfliissig, da bei einer grofden Portionsmenge die Satti-
gung via Magendehnung deutlich langer anhalt, so dass er sich z.B. zum Nachmittag nur mit ei-
nem Kaffee begniigen wird und nicht noch ein siifses Geback oder Siifdigkeiten dazu wahlt, was
er bei einer kleineren Portionsmenge evtl. getan hatte. Moglicherweise isst er auch am Abend
weniger. Somit erfolgt ein Ausgleich der grofderen Portionsmenge vom Mittagessen. Mit einer
grofen Portionsmenge einer griinen Speise kann er sich im Ubrigen bei den anderen Mahlzei-
ten eher einmal einen "Schnitzer" erlauben.

Hat er hingegen grofden Appetit auf eine mit "rot" gekennzeichnete Speise, so muss er keine
Askese Uben und darauf verzichten. Er weifd dank der Ampelfarbe, dass er diese mit Vorsicht
geniefden sollte und wird, wenn er verantwortungsvoll isst, also auch rationale Aspekte bei der
Speisenauswahl beriicksichtigt, die Portionsmenge moglichst klein halten und auf eine fettrei-
che Sofde oder auf andere Speisen, z.B. einen Nachtisch, verzichten. Auf diese Weise braucht
der Gast seine favorisierten Speisen nicht zu meiden, weil er Hilfen fiir sein Essverhalten be-
kommt, so dass der "Schaden" der roten Speisen gering bleibt. Wenn er dann an den nachsten
Tagen darauf achtet, eher "griin" zu essen, kann dieser Schaden leicht wieder ausgeglichen
werden. Somit hilft GAS, Appetit und gesundheitsbewusstes Verhalten in Einklang zu bringen.

Mit den Infos von GAS ist es moglich, das Essverhalten tiber einen langeren Zeitraum zu steu-
ern. Innerhalb eines Monats kénnen i.D. alle essenziellen Ndhrstoffe in ausreichender Menge
aufgenommen werden. Aus diesem Grund wurde eine Monatskarte im Scheckkartenformat
entwickelt, in die jeder Gast die Ampelfarben seiner tdglich gewahlten Gerichte ankreuzen
kann. Auf diese Weise kann er erkennen, wie haufig er im Laufe eines Monats bereits griine,
gelbe oder rote Gerichte gewahlt hat. Mit Hilfe einer groben zahlenmafiigen Orientierung auf
der Karte weif3 er, inwieweit er sich im Rahmen der Empfehlung bewegt.
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GAS will den Kunden also nicht daran hindern, sein Lieblingsgericht zu essen, z.B. die be-
rithmt-bertichtigte "Currywurst mit Pommes und Mayo". Die Monatskarte gibt ihm eine Hilfe-
stellung, wie "Ausrutscher" wieder aufgefangen werden kénnen. Natiirlich diirfen sie nicht zu
oft vorkommen. Was das heifst, ist mittels der Monatskarte leicht zu erkennen. Hiermit hat je-
des Unternehmen die Mdglichkeit, ein betriebsspezifisches Eigenkontrollinstrument zu schaf-
fen und die Mitarbeiter zu motivieren, mitzumachen.

Auch wenn die Mengen der einzelnen Speisen nicht vorliegen, ist eine ndhrwertmafiige Kalku-
lation meist mdglich. Der Grund sind die etwa gleichgrofien Portionsmengen der verschiede-
nen Speisen. So weisen Fleisch/Fisch, gemischter Salat oder Desserts ungefahr ein Portionsge-
wicht von 100-125g auf. Somit kdnnte in einer groben Annaherung bei der Wahl einzelner
Komponenten einfach der Durchschnitt aller Ampelfarben gewahlt werden. Ein Beispiel: Wer-
den vier Speisen gewdahlt mit der Farbverteilung von 2x griin, 1x gelb und 1x rot, so ergdbe
dies bei Gleichgewichtung einen gelben Durchschnitt mit einem Hang zu griin. Je nach Porti-
onsgrofde der Komponenten koénnte tberschldgig interpoliert werden. Interpolationsfehler
werden sich auch hier im Laufe der Zeit wieder ausgleichen.

Eine leichte Orientierung erhalt der Gast mit beispielhaften Zusammensetzungen, wobei die
jeweiligen Komponenten in der Ampelfarbe angegeben werden. Hierbei wird der Einfachheit
halber wieder von etwa gleichen Portionsgrofien ausgegangen. Eine Realisierung dieses An-
satzes wurde bei den Erfahrungsberichten der Fa. AXA* (Abb. 18) dargestellt.

Ampel-Monatskarte

Firma:
Name:

Bitte kreuzen Sie die Ampelfarbe lhres gewahlten Gerichts an.
Somit haben Sie eine Kontrolle Ihres Essverhaltens.

1. Woche | 2. Woche | 3. Woche | 4. Woche
griin 00000|00O0O0OO|OOOOO|0OOOOO
gelb 00000|0000O0O|OOOOO|0OOOOO

I

Einige Empfehlungen fiir die Verteilung (in %):
griin:gelb:rot=50:50:0
griin:gelb:rot=60:30:10
griin:gelb:rot=60:40:0
griin:gelb:rot=70:10:20
griin:gelb:rot=80:0:20

Abb. 18: Beispiel fiir eine Ampel-Monatskarte

Noch hilfreicher ware eine App fiir Smartphones. Hiermit kann der Anbieter seinen Gasten
nicht nur den Speisenplan mitteilen, sondern auch die Bewertung der jeweiligen Speisen mit
GAS. Dies verkiirzt die Entscheidungsprozesse und somit das Warten vor der Ausgabe. Mit
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derartigen Apps erdffnen sich noch zahlreiche weitere Méglichkeiten, die hier nur angedeutet
werden konnen. Der Gast konnte seine individuelle Speisenzusammenstellungen und evtl. ab-
weichende Portionsmengen abspeichern. Diese liefden sich dann individuell bewerten, und
zwar nach unterschiedlichen Zeitraumen. Der Gast wiirde erkennen, welche Ampelfarbe er im
Laufe einer Woche, eines Monats, eines Semesters oder Jahres im Durchschnitt erreicht hat.
Dies ginge somit weit iiber die Ermittlung via Monatskarte hinaus.

7.3. Fiir die Rezepturoptimierung

Inzwischen wird GAS nicht nur in mehreren Pilotprojekten, sondern auch in Unternehmen
eingesetzt, wo es von Anfang an bei den Gasten und Kiichenfachkraften eine sehr positive Re-
sonanz erzielte. Hierbei handelt es sich um tiberdurchschnittlich grof3e Betriebe unterschiedli-
cher Zielgruppen. GAS wurde einer genauen Priifung durch die Kiichenfachkrafte unterzogen,
bevor es in den Betrieben zum Einsatz kam. Einzelheiten der Erfahrungen in diesen Betrieben
sind in einer separaten Publikation nachzulesen**.

Der wesentliche Nutzen von GAS besteht sowohl fiur die Kiichenfachkrafte, als auch fir die
Gaste. Die Ampelbewertung soll den Kiichenfachkrdften helfen, die Qualitat ihrer Speisen oder
Gerichte schnell zu erkennen und zu optimieren. Die Bewertung ist auf einzelne Speisen, Tel-
lergerichte, mehrgangige Meniis bis hin zu ganzen Speisenplanen anwendbar. Fiir die Ampel-
farbe einer Speise oder eines Gerichts spielt deren Menge, also Portionsgrofie, keine Rolle. Ge-
miise ist mit 50 g genauso griin einzustufen wie mit 200 g. Gleiches gilt fiir ein aus verschiede-
nen Speisen zusammengesetztes Gericht.

Somit kann GAS auch fiir die Bewertung von Free-Flow-Angeboten und Komponentenwahl
eingesetzt und die Ergebnisse leicht kommuniziert werden. NWB kénnen dies nicht leisten, da
die Ergebnisse mengenabhangig sind, vorausgesetzt, sie sind tiberhaupt moglich. Werden ver-
schiedene Speisen kombiniert, lassen sich aus deren Ampelfarben die Farbe fiir das Gericht
ableiten. Weil die Ampelfarben gut verstidndlich sind, dienen sie einer schnellen Orientierung
bei der Auswahl der Speisen. Die Nahrwerte fiir beliebig kombinierte Speisen waren hingegen
auf die Schnelle gar nicht zu ermitteln, ganz abgesehen von der Problematik, diese Ergebnisse
zu interpretieren.

Mit der Verampelung soll erkannt werden, bei welchen Speisen noch Optimierungsbedarf be-
steht. Allerdings ist es nicht erforderlich, alle roten Gerichte zu eliminieren, so dass am Ende
nur noch griine und gelbe iibrigbleiben. Das Konzept der sog. "Healthy Choices" (ausschlief3-
lich hochwertige Wahlmoglichkeiten) mag das Ideal darstellen, lasst sich in der Praxis aber
kaum durchsetzen. Was vielleicht noch in der Kita funktioniert, wird in Schulen, Mensen und
Betriebsrestaurants scheitern.

Ein solcher Ansatz ist immer wieder erfolglos versucht worden, indem z.B. Pommes frites aus
dem Angebot gestrichen. Die Mitarbeiter von Betrieben holen sich die gewiinschten Speisen
andernorts, z.B. an Imbiss-Standen, womit letztlich nichts gewonnen ist, eher im Gegenteil. Es
sollten daher nicht alle ungiinstigen Speisen oder Gerichte gestrichen werden. Eine Reduzie-
rung derartiger Gerichte ist natiirlich wiinschenswert und lasst sich mit GAS auch gut steuern.
Dieser Ansatz, die Gesamterndahrung im Auge zu behalten, ist schon immer das Credo der Er-
nahrungswissenschaft gewesen. GAS entspricht diesen Grundsatzen.
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7.4. Fir die "Betriebliche Gesundheitsforderung”

Eine Verampelung kann das Angebot verbessern, und in Pilotprojekten wurde gezeigt, dass
dies auch von den Gasten angenommen wird. Das bedeutet, dass die Gaste sich verstarkt an
den hoherwertigen Speisen orientieren, wenn die Rezepturen optimiert sind und das Konzept
gut prasentiert wird. Wenn ein Gast dieser Betriebe eine Currywurst wahlt, um bei diesem be-
liebten Beispiel zu bleiben, so erhilt er normalerweise die gleiche Subvention fiir sein Essen
wie ein anderer, der sich fiir ein hochwertiges Essen mit viel Gemiise entschieden hat (von
Quersubventionierungen einmal abgesehen).

Ein Dienstleister kann seinen Gewinn am besten mit den sog. Rennern steigern. Das sind Spei-
sen, die bei den Géasten besonders beliebt sind. Diese sind jedoch erndhrungsphysiologisch
haufig ungiinstig zu bewerten. Mit ein paar griinen "Alibi"-Speisen konnte ein Dienstleister der
Forderung nach "gesunden" Speisen nachkommen, um dann umso stirker die gewinntrachti-
gen, ungiinstigen Speisen zu verkaufen. Grofdere Anstrengungen in Richtung "Griin" werden
mit dem Hinweis auf die Wiinsche der Gaste abgelehnt, die es primar zu befriedigen gelte.
"Der Gast mag nun mal keine 'gesunden’ Speisen”, ist die gangige Behauptung. Die Subvention
des Auftraggebers ist bisher fiir alle Speisen gleich, wird also nicht nach der Qualitadt der Spei-
sen differenziert, was bisher auch nicht méglich war.

Und hier setzt das Konzept fiir die Betriebliche Gesundheitsforderung mit Hilfe von GAS an.
Die Subvention des Auftraggebers wird an die Ergebnisse der Verampelung der Speisen ge-
koppelt, ist also abhdngig von den Ampelfarben. Fiir ein grines Gericht wird die hochste Sub-
vention bezahlt und auch ein gelbes wird noch etwas subventioniert, wahrend ein rotes Ge-
richt tiberhaupt keine Subventionen mehr erhalt. Betriebe, die nach diesem Entlohnungsan-

satz ihren Dienstleister bezahlen, existieren bereits**.

Ein Dienstleister kann dann zwar immer noch rote Gerichte anbieten, erhilt dafiir aber keine
Subvention mehr. Daher miissten die Kosten fiir ein "rotes" Gericht komplett durch die Erlose
getragen werden, was solche Gerichte gegeniiber den anderen teurer macht. Werden die Kos-
ten aber nicht in voller Hohe verlangt, z.B. aufgrund preislicher Deckelungen im Rahmen be-
trieblicher Vereinbarungen, so miisste die dadurch entstehende Unterdeckung durch die sub-
ventionierten Speisen kompensiert werden. Dies wiirde den Gewinn des Dienstleisters schma-
lern, woran er natiirlich kein Interesse hat. So wird also in beiden Fallen das Angebot dieser
Speisen gesenkt und durch hoherwertige ersetzt, und genau das ist der Sinn des Konzepts.

Wie bereits mehrfach betont, wird ein Dienstleister nicht ganz auf rote Gerichte verzichten
konnen, will er seine Gaste bei Laune halten. Er muss aber aufpassen, dass er gentligend griine
Gerichte zur Kompensation hat, um sich diese roten "Ausrutscher” leisten zu kénnen. Ein ho-
her Anteil fettreicher "Renner”, wie dies nicht selten anzutreffen ist, wiirde bei konsequenter
Anwendung dieses neuen Subventionierungssystems schon bald zur Aufgabe des Dienstleis-
ters flihren. Das Entscheidende hierbei ist also, dass der gesamte Rezeptpool entsprechend
optimiert und dem Gast attraktiv prasentiert wird. Ein Dienstleister, dem das gelingt, gewinnt
nicht nur mehr Know-how, sondern kann sein Image als gesundheitsorientierter Dienstleister
erheblich steigern, denn es ist ihm moglich, seine Aussage mit Hilfe der Bewertung von GAS zu
belegen.

Das Konzept'* wurde zunéchst in einer Kantine des Offentlichen Dienstes eingefiihrt. Mit dem
Dienstleister wurde ein finanzieller Rahmen vereinbart, der mindestens seine Unterdeckung
ausgleicht. Das Angebot darf aber nicht nach Gutdiinken des Dienstleisters gestaltet werden,
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sondern ist an die erndhrungsphysiologische Qualitdt mit Hilfe von GAS zu koppeln. Der Auf-
traggeber bekommt also mehr fiir sein Geld. Der Nutzen kommt in erster Linie seinen Mitar-
beitern zugute und indirekt, iiber eine bessere Gesundheit, Leistungsfahigkeit und Zufrieden-
heit seiner Mitarbeiter, auch dem Auftraggeber. Der Dienstleister sollte dabei nicht schlechter
gestellt sein, wenn er seinen Job gut macht.

Das Konzept ist 2014 sehr erfolgreich angelaufen'*, und zwar sowohl bei den Gasten als auch

bei den Kiichenfachkriften in einem Testbetrieb, die sich mit diesem Ansatz sehr gut identifi-
zieren konnen. Dieses Pilotprojekt wurde wissenschaftlich begleitet und die Ergebnisse liegen
vor und sind verfiigbar'*. Im Ergebnis zeigte sich, dass das Angebot erheblich besser wurde
und die Akzeptanz der griinen Speisen bei den Gasten hoch war. Inzwischen lauft das Konzept
schon tiber zwei Jahre in diesem Betrieb. Im Ergebnis hat es so viel Zuspruch erhalten, dass es
nach und nach in allen Tochterunternehmen in ganz Deutschland eingefiihrt werden soll.

Da es sich um eine Mafsnahme der BGF handelt, 1age es nahe, auch das Budget hierfiir heran-
zuziehen, das in vielen Betrieben fiir diverse Gesundheitsangebote zur Verfiigung gestellt
wird. Mit dieser zusatzlichen Honorierung konnte der Auftraggeber den Dienstleister stimu-
lieren, noch mehr griine Speisen anzubieten und damit auch finanziell davon zu profitieren.
Die Ergebnisse der betrieblichen Untersuchung iiber die Nutzung des Angebots mit und ohne
den Einfluss von GAS zeigt Abb. 20. Die Angebote im Betrieb mit GAS-Nutzung sind nicht nur
geslinder, sondern auch deutlich beliebter, was fiir die Kompetenz und Motivation des Kiichen-
teams spricht.

Verteilung der Ampelfarben im Betrieb
Mit und ohne Einfluss von GAS

Bezug: Beliebtheit - Verkaufte Gerichte
l M Griine Gerichte [ Gelbe Gerichte M Rote Gerichte ‘
57
43
5 5
Mit GAS Ohne GAS (Durchschnitt)

Abb. 19: Angebotsverteilung mit und ohne GAS
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Inzwischen wird GAS auch im Rahmen des Praventionsprogramms einer grof3en gesetzlichen
Krankenkasse, der DAK, eingesetzt und unterstiitzt. Hierfiir wurde sogar ein Film produ-
ziert**®. Nachfolgend werden die Vorteile von GAS fiir die drei Bereiche zusammengefasst (Abb.
20).

Abb. 20: Ubersicht des Nutzens von GAS

8. RECHTLICHE ASPEKTE

GAS bewertet LM und Speisen, indem sie einer Ampelfarbe zugeordnet werden. Hierdurch
sind sie auf einen Blick vergleichbar. Mit der jeweiligen Ampelfarbe wird eine Aussage iiber
den Wert fiir die Erndhrung gemacht, womit eine Empfehlung verbunden ist: "Griine" sollen
moglichst bevorzugt, "rote" eher zuriickhaltend gewahlt werden. Es fragt sich daher, ob bei
diesen Aussagen das Recht tangiert ist. Hierzu konnen die Verordnungen tiber die "nahrwert-
und gesundheitsbezogenen Angaben" liber (VO 1924/2006'’) sowie iiber die "Information
der Verbraucher" tiber (VO 1169/2011) herangezogen werden. In diesen Verordnungen wer-
den Vorgaben gemacht, worauf bei der Angabe und der Darstellung von Nahrstoffen und Ge-
sundheitsaussagen bei LM zu achten ist.

Hierbei sind auch Aussagen iiber die Darstellung in Form von grafischen Symbolen zu finden.
Es sei besonders auf den Artikel 35 der VO 1169/2011 verwiesen. Dort geht es um die Dar-
stellung des Brennwerts sowie von Ndhrstoffmengen. Eine solche spezifische Aussage wird von
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GAS jedoch nicht getroffen, zu keinem einzelnen Nahrstoff. Die Aussagen von GAS wurden in
speziellen Untersuchungen mit Nahrwertberechnungen auf Basis des BLS tiberpriift'*. Hierbei
stellte sich immer heraus, dass die Bewertungen von GAS mit den Ampelfarben eine hohe
Ubereinstimmung mit den Ergebnissen der Nidhrwertberechnungen aufwiesen, die mit den
Referenzwerten verglichen wurden. Eine gute Ubereinstimmung kann mit "griin", eine
schlechte mit "rot" interpretiert werden. Bei GAS geht es um eine ganzheitliche Aussage zu LM
und Speisen in der verzehrsfertigen Form, z.B. nach einem Garprozess. Insofern konnen die
Vorgaben dieser Verordnung GAS gar nicht betreffen.

Weitere Anforderungen werden in der VO 1924 /2006 gestellt, auch als "Health Claims Verord-
nung" bezeichnet. Allgemein wird gefordert, dass keine falschen oder irrefiihrenden Angaben
verwendet werden. Es sollen auch keine Zweifel iiber die Sicherheit anderer LM geweckt wer -
den. Mit GAS werden LM und Speisen Ampelfarben zugeordnet, ein Verfahren, das im Prinzip
auch von der DGE in ihrer 3D-LP angewandt wird**. Eine solche Ampelbewertung gibt es auch
bei vielen anderen Systemen, national wie international (Kap. 2.2.). Sowohl in dieser LM-Pyra-
mide, als auch bei der Bewertung mit GAS wird ausdriicklich betont, dass "rote" LM kein hohe-
res Krankheitsrisiko haben. Vielmehr wird darauf hingewiesen, dass es auf die Kombination
der Zutaten zu einer Speise bzw. Speisen zu einem Menii und letztlich auf die Zusammenstel -
lung aller Mahlzeiten Uber einen langeren Zeitraum von z.B. vier Wochen ankommt. Daher ist
es ohne Weiteres moglich, dass die Wahl einer roten Speise trotzdem in der Gesamtbewertung
ein griines Menii ermoglicht und auch ein ungiinstig zu bewertendes Menii (rot) im Rahmen
eines Wochen- oder Monatsspeisenplans mit einer vollwertigen Erndhrung kompatibel sein
kann, also mit griin bewertet wird. Mit der Bewertung von GAS werden keine irrefiihrenden
oder falschen Aussagen iiber LM gemacht und auch keine Zweifel iiber die Sicherheit von LM
geweckt. Somit werden die Vorgaben der "Health Claims Verordnung" von GAS eingehalten.
Die im Anhang dieser VO aufgefiihrten nahrstoffbezogenen Angaben betreffen nur einzelne
Nahrstoffe, die -wie bereits erwdahnt- von GAS nicht separat dargestellt oder bewertet werden,
da es, wie bereits erwahnt, um eine ganzheitliche Darstellung geht.

Allerdings ist in der Darstellung und Kennzeichnung der Speisen bzw. bei der Beschreibung
der Ampelfarben darauf zu achten, welche Einschrankungen bzw. Vorgaben in diesem Anhang
gemacht werden. So darf z.B. die Bezeichnung "energiearm" nur mit Vorsicht verwendet wer-
den, weil fiir diese Bezeichnung eine Obergrenze beim Energiegehalt festgelegt wurde. Glei-
ches trifft fur "energiereduziert”, "fettarm" oder "energiefrei” zu. Da mit GAS keine NWB ver-
bunden ist, lassen sich damit keine konkreten Nahrwerte angeben, was aber nétig ware, um
die Einhaltung der Vorgaben nachweisen zu kénnen. Daher sollte auf diese Angaben verzichtet
werden.

Auch ist Vorsicht geboten, wenn es um die gesundheitliche Wirkung der griinen Speisen geht.
Es steht aufder Zweifel, dass sie gegeniiber gelben oder roten Speisen nahrwertmafdige Vortei-
le aufweisen. Es ist jedoch nicht zuldssig, gesundheitliche oder krankheitsbezogene Aussagen
zu machen, z.B. "Griine LM beugen Darmkrebs vor" oder "verhindern Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen". Zur Frage, welche gesundheitlichen Aussagen zulassig sind, hat sich die Verordnung
in Artikel 13 ausgelassen. Auf weitere Einzelheiten kann hier nicht eingegangen werden. Bei
der Beschreibung der Ampelfarben oder bei anderen Aussagen, die bei der Darstellung der
Speisen im Sinne des Gastes durchaus wiinschenswert sind, sollte daher eine rechtlich ver-
sierte Person hinzugezogen werden. Gesundheitsbezogene Aussagen sollten jedenfalls vor-
sichtig verwendet werden.

82



PROF. DR. VOLKER PEINELT - GASTRONOMISCHES AMPEL-SYSTEM (GAS) - STAND: 1.1.25

GAS basiert in seinen wesentlichen Aussagen auf der 3D-LP der DGE, wobei die Bewertung
weiterentwickelt wurde und nun viel differenzierter vorgenommen werden kann. Hauptkrite-
rium bei der Bewertung von GAS sind die NSD sowie praventivmedizinische Erkenntnisse, ge-
nau wie bei der DGE. Die 3D-LP der DGE ist wissenschaftlich anerkannt.

Bei auftretenden Fragen wird empfohlen, mit den jeweiligen Personen der zustiandigen Stelle
(z.B. dem kommunalen Veterindramt) zu sprechen. Es sei darauf hingewiesen, dass es inzwi-
schen viele Betriebe in ganz Deutschland gibt, in denen mit GAS oder einem anderen Ampel-
system zur Bewertung des Gesundheitswertes von Speisen gearbeitet wird, ohne dass es hier-
bei zu irgendwelchen Beanstandungen gekommen ware. GAS wird in mehreren Grof3betrieben
in fast allen Bundesldndern eingesetzt, und das schon seit iiber zehn Jahren. Insgesamt han-
delt es sich um iiber 60 Betriebe bundesweit**.

Eine im Februar 2017 durchgefiihrte Befragung in allen Betrieben eines Caterers, wo GAS zum
Einsatz kam, fiihrte zu einem negativen Ergebnis*'. Das heifst, dass es in keinem Betrieb zu ei-
ner Beanstandung gekommen ist. Dieses Ergebnis kann dahingehend erganzt werden, dass
auch in allen anderen Betrieben, die mit GAS arbeiten, nie etwas beanstandet wurde. Inzwi-
schen sind sieben weitere Jahre vergangen und mittlerweise arbeiten in fast allen Bundeslan-
dern Betriebe mit GAS, aktuell in 60 Betrieben.

Wenn es nie Beanstandungen gab, kann dies im Umkehrschluss als Akzeptanz durch die
Behorden interpretiert werden. Andernfalls muss gefragt werden, warum den LM-Kontrol-
leuren eine fehlende Konformitat von GAS mit EU-Verordnungen nicht aufgefallen ist, obwohl
die Ampelsymbole nicht zu iibersehen waren.

Rechtliche Situation von GAS

Ubereinstimmung mit rechtlichen Vorgaben

VO (EU) VO (EU)
1924/2006 1169/2011

Abb. 21: Rechtliche Aspekte von GAS
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9. FAZIT UND SCHLUSSWORT

Mit GAS besteht eine einfache Mdoglichkeit, Speisen, Gerichte, Meniis bis hin zu Speisenplanen
nach gesundheitlichen Aspekten zu bewerten und zu kennzeichnen. Fiir Caterer ist GAS somit
eine wertvolle Hilfe, um das Speisenangebote zu optimieren. Andererseits wird die gesund-
heitsorientiere Speisenauswahl erleichtert. Insgesamt fiihrt GAS zu einer hoheren Qualitat des
Angebots und durch die Anwendung der Verhdltnispravention zu einem besseren Gesund-
heitszustand der Gaste.

Fir die Geschaftsleitung eines Betriebes ist es mit GAS tliberhaupt erst moglich, die Subventio-
nierung der Speisen an deren Gesundheitswert zu koppeln. Ein darauf aufbauendes Entloh-
nungsmodell motiviert die Mitarbeiter einer Cateringfirma, eine bessere Qualitit zu erreichen.
Im Erfolgsfall ist der Gewinn des Caterers mindestens so hoch wie vorher.

Es handelt sich also um eine echte Win-win-win-Situation, bei der alle Beteiligten profitieren.
Daher ist GAS auch im Rahmen der "Betrieblichen Gesundheitsféorderung” sehr gut einsetzbar
und wird auch von einigen Gesetzlichen Krankenkassen als ein wirksames Instrument der ge-
forderten Mafdnahmen zur Gesundheitspravention (§ 20 SGB V) anerkannt und deren Umset-
zung gefordert.
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