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Beispiele fur Eignungskriterien

Dieses Dokument beschreibt die Eignungskriterien zur Qualifizierung fir das Bewusst Wéhlen-
Logo. Sie wurden von unabhéngigen wissenschaftlichen Komitees in den Niederlanden und
Belgien entwickelt. In diesem Jahr werden diese Kriterien von dem internationalen
wissenschaftlichen Beirat (International Scientific Committee) einer fachlichen Uberpriifung

unterzogen, um die neuen internationalen Eignungskriterien festzulegen.

Die Eignungskriterien, die in diesem Dokument genannt werden, werden bereits in einigen
Landern angewandt. Das Bewusst Wéhlen-Programm wird bis zu zwei Jahre nach Festlegung
der internationalen Eignungskriterien in einer Ubergangsphase sein. Das bedeutet, dass einige
Lander beziehungsweise Produkte andere Eignungskriterien nutzen, als sie in diesem
Dokument aufgefiihrt sind, solange bis die Kriterien in allen Léandern den MalRgaben des
International Scientific Committees angepasst sind. Bitte wenden Sie sich an lhre ortliche
Organisation oder an die Choices International Foundation, wenn Sie mehr Informationen uber

die in Inrem Land geltenden Eignungskriterien erhalten mochten.
Systemdynamik

Alle zwei Jahre wird das unabhéngige International Scientific Committee die Eignungskriterien
Uberprifen, um die neuesten Entwicklungen in der Erndhrungswissenschaft und -technologie
zu berlcksichtigen. Daher wird das System immer den aktuellen Stand der Forschung im
Bereich Erndhrung und Gesundheit reflektieren und kontinuierlich Produktverbesserungen
anregen. Nach jeder Uberpriifung kénnen die potentiellen Veranderungen innerhalb von zwei
Jahren umgesetzt werden, bevor die Ubergangszeit endet und die neuen Kriterien in vollem

Umfang gelten.



Ausgeschlossene Produkte

Produkte, die vom Erhalt des Logos ausgeschlossen sind:

- Produkte mit > 1,2 % Alkohol
- Nahrungserganzungsmittel
- Produkte zum Gebrauch unter arztlicher Aufsicht

- Nahrungsmittel fiir Kinder, die junger als ein Jahr sind

Produktgruppen*

Um das Logo zu erhalten, muss ein Produkt die Kriterien seiner entsprechenden
Produktgruppe erfillen. Es gibt zwei Gruppenarten innerhalb des Systems:

Hauptproduktgruppen und Erganzungsproduktgruppen.

Hauptproduktgruppen

Hauptproduktgruppen sind aufgrund einer Produktkategorisierung, die in tber 20 Landern gilt,
definiert worden. Die vier Kriterien flr geséttigte Fette, Transfettsauren, Natrium und Zucker
sind in diesen Gruppen festgelegt. Zusétzliche Kriterien existieren fur Situationen, in denen die
Aufnahme von wichtigen und gesundheitsférdernden Nahrstoffen (z. B. sollte Brot zur
Aufnahme von Ballaststoffen beitragen) oder die Aufnahme von angemessenen

Kalorienmengen (Tabelle 1) eine Rolle spielen.

In diesen Hauptproduktgruppen finden sich Grundnahrungsmittel wie zum Beispiel:
- Frucht und Gemise

- Kohlenhydrate

- Fleisch, Fisch, Geflugel, Eier, Fleischersatz

- Milchprodukte

- Ole, Fette und Aufstriche mit Fettgehalt

- Hauptgerichte

* Da die Eignungskriterien in einer Ubergangsphase sind, kénnen regionale Abweichungen von diesen Kriterien
entstehen. Bitte wenden Sie sich an lhre értliche Organisation oder an die Choices International Foundation, um mehr
Informationen zu erhalten.



Erganzungsproduktgruppen und allgemeine Kriterien

Die erganzenden Produktgruppen tragen nicht im Wesentlichen zu einer Aufnahme von
ausreichend Nahrstoffen bei, jedoch kann Produktinnovation in diesem Bereich angeregt
werden. Zu diesen Produktgruppen gehoren:

- Suppen

- Solen

- Snacks (suf3 und herzhaft)

- Getranke

Eigene Kriterien flir gesattigte Fette, Transfettsauren, Natrium und Zuckerzuséatze werden fir
Produkte angewandt, die nicht in die Haupt- oder Erganzungsproduktgruppen fallen (als ,alle

anderen Produkte” in Tabelle 2 definiert).

Kriterien

Wenn fur eine Produktgruppe zwei oder drei verschiedene Kriterien fir einen bestimmten
Nahrstoff angegeben sind, muss das Produkt mindestens ein Kriterium in dieser Kategorie
erfullen, um sich zu qualifizieren. Zum Beispiel: Der Natriumgehalt von verarbeiteten Friichten
muss < 100 mg/100g ODER < 1,6 mg/kcal sein.



TABELLE 1: KRITERIEN FUR HAUPTPRODUKTGRUPPEN

Produktgruppe

Kriterien

Definition

Obst und Gemiise

Frische oder frisch
gefrorene Frichte,
Gemuse und
Leguminosen *

Alle Arten von Obst und Gemise ohne Zuséatze | Alle Arten von unverarbeitetem Obst, GemUse
erfillen die Kriterien fiir das Logo. Dies gilt auch ' und Leguminosen, einschlie3lich vorge-

fur frisch gefrorene und/oder vorgeschnittenes
Obst und Gemise, solang keine Zusatzstoffe

enthalten sind.

schnittenem und gefrorenem Obst und Gemiise,
jedoch ohne Zusatzmittel.

z. B.: vorgeschnittenes Lauch, vorgeschnittene
Melone, Gurken, Brokkoli, tiefgefrorene
Schnittbohnen, Salat (ohne Zusatzstoffe),
tiefgefrorener Spinat (ohne Sahnezusatz) und
Himbeeren.

Verarbeitetes Obst
und Gemise

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Ballaststoffe:

<1,49/100¢g
<0,14 g/100 g
<120 mg/100 g
kein Zusatz

> 1,3 g/100 kcal

Alle Arten von Obst und Gemuse, die vorver-
arbeitet sind, mit Ausnahme von Fruchtséften
und gefrorenem oder vorgeschnittenem Obst
und Gemise ohne weitere Verarbeitung.

z. B.: Dosentomaten, Dosenméhren,
Kidneybohnen (nicht in der Dose), gefrorener
Spinat mit Sahne, tiefgefrorenes Gemise mit
Krauterzusatzen oder Geschmacksverstarkern
(einschlieRlich Salz), Rhabarberpiree,
Tomatensaft, M6hrensaft, getrocknete Linsen,
Gurken (Salzgurken, Silberzwiebeln, Relish),
Gemiisesalat mit Dressing oder anderen
Zusatzen, gemischter Gemisesaft, getrocknete
Aprikosen, getrocknete Feigen, Ananas im Saft,
Fruchtcocktail im Saft oder in Sirup, Apfelmus,
gezuckerte Datteln, Erdbeerpiree, Oliven,
gemischter Obst- oder Gemusebrei oder -séfte.

Fruchtséfte

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Ballaststoffe:

<1,49/100¢g
<0,14 g/100 g
<120 mg/100 g
kein Zusatz

> 0,75 g/100 kcal

Alle Arten von Fruchtséften mit einem Minimum
von 98 % Fruchtsaftgehalt. Zum Beispiel:
Orangensaft, Apfelsaft, Traubensaft,
Holundersaft, Mehrfruchtsaft.

* Produkte aus dieser Gruppe mussen von der unabhangigen Prufstelle nicht getestet werden




Produktgruppe Kriterien Definition
Kohlenhydrate
Kartoffeln Alle unverarbeiteten, ungekochten Kartoffeln ohne Zusétze erfiillen die Kriterien des Logos. Dies

(unverarbeitet) *

gilt auch fur ungekochte geschélte, vorgeschnittene und/oder gekuhlte Kartoffeln ohne

Zusatzstoffe.

Kartoffeln (vorver-
arbeitet), Reis,
Pasta, Nudeln

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Ballaststoffe:

<1,49/100 g
<0,14 g/100 g
<120 mg/100 g
kein Zusatz
>1,3 g/100 kcal

Alle Arten von Kartoffelprodukten, Reis, Nudeln
und &hnliche Getreideprodukte, die fiir ein
Hauptgericht verwendet werden, z. B. gekochte,
gebackene, piirierte, (SuR-) Kartoffeln, Chips,
Couscous, (Vollkorn-) Nudeln, Naturreis, Weil3er
Reis, Asiatische Nudeln, Kartoffelsalat (als
Beilage).

Brot

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Ballaststoffe:

<1,49/100¢g
<0,14 g/100 g

< 500 mg/100 g**
< 13 % der Energie
= 1,3 g/100 kcal

Alle Arten von Brot oder Brotersatz mit
Ausnahme von Frihstlickszerealien, z. B.
Weil3-, Grau- und Vollkornbrot, Knéckebrot,
Croissants, Roggenbrot, Brétchen, Cracker,
Zwieback.

Getreide- und
Zerealienprodukte

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Ballaststoffe:

<1,49/100g
<0,14 g/100 g
<120 mg/100 g
<3,25g/100 g
>1,3 g/100 kcal

Alle Arten von Getreide- und
Zerealienprodukten (die nicht Brot sind), z. B.
Fruhstiickszerealien (Cornflakes, Musli,
Reispops etc.), Mehl, Paniermehl, Bindemittel
(Maismehl, Starke etc.),
Pfannkuchenmischungen.

* Produkte aus dieser Gruppe miissen von der unabhangigen Priifstelle nicht getestet werden




Produktgruppe

Kriterien

Definition

Fleisch, Gefliigel, Eier und Fleischersatz

Fleisch, Geflugel,
Eier (unverarbeitet)

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:

< 13 % der Energie #
<0,14 g/100 g ***
<120 mg/100 g

kein Zusatz

Alle Arten von unverarbeitetem Fleisch, Geflugel
und Eiern (einschlie3lich tiefgefrorenem Fleisch
ohne weitere Verarbeitung), z. B. Rindfleisch,
Schweinefleisch, Putenfleisch, Lammfleisch,
Eier, Wildfleisch (Hase, Rebhuhn, Fasan),
Innereien.

Verarbeitetes
Fleisch,
Fleischprodukte
und Fleischersatz

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:

< 13 % der Energie #
<0,14 g/100 g ***
<900 mg/100 g
<3,25g/100 g

Alle Arten von vorverarbeitetem Fleisch/
Geflugel, Fleischprodukten und Fleischersatz,
z. B. fertige Fleischkl6R3e, paniertes Fleisch,
gewlrztes oder gesalzenes Fleisch (frisch oder
tiefgefroren), Salami, gerduchertes Fleisch,
Tartar, Kassler, Hilhnchenfilet, Pékelfleisch,
Tempeh, Tofu, Valles (Fleischersatz auf
Milchbasis), Quorn (Fleischersatz auf Pilzbasis).

Frischer oder frisch
gefrorener Fisch,
Meeresfrichte und
Schalentiere

Ges. Fettsauren:

Transfettsauren:
Natrium:
Zuckerzusatz:

< 30 % vom Gesamtfett #

<0,14 g/100 g
<120 mg/100 g
kein Zusatz

Alle Arten von unverarbeitetem Fisch,
Schalentieren und Meeresfriichten
(einschlieBlich tiefgefrorenem Fisch ohne
Weiterverarbeitung), z. B. ungekochter Hering,
Kabeljau, Makrele, Seezunge, frischer Aal,
Hummer, Krebse, Muscheln, Shrimps/Garnelen.




Produktgruppe

Kriterien

Definition

Weiterverarbeiteter | Ges. Fettsauren: < 13 % der Energie # Alle Arten von weiterverarbeitetem Fisch,

Fisch oder Transfettsauren: <0,14 g/100 g Schalen- und Krebstieren, z. B. Kabeljaukruste,

Fischprodukte Natrium: <450 mg/100 g frittiertes Schellfischfilet, frittierter Tintenfisch,

Zuckerzusatz: kein Zusatz Essigmuscheln, Hering in Tomatensof3e,

Dosensardinen, gewlrzter oder gesalzener
Fisch (frisch oder tiefgefroren).

Milchprodukte

Milch (-produkte) Ges. Fettsduren:  <1,49/100g Alle Arten von Milch und Milchprodukten, z. B.

Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:

< 0,14 g/100 g ***
<120 mg/100 g
<50g/100 g **

Magermilch, fettreduzierte Milch, Vollmilch,
Buttermilch, Kondensmilch, Mager-,
fettreduzierter und normaler (Frucht-)Joghurt,
Mager-, fettreduzierter und normaler Quark,
Eiercreme, Joghurtgetréanke, Desserts auf
Milchbasis, Kaffeesahne, Sahne, Milch- und
Puddingpulver, Schlagsahne, Milchersatz wie
z. B. Sojamilch.

Kése (-produkte)

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:

<159/100 g
<0,14 g/100 g ***
<900 mg/100 g
kein Zusatz

Alle Arten von Kéase und Késeprodukten, z. B.
20+/30+/40+ Kase, Edamer, Brie 50+,
Camembert 45+, Maasdammer, 48+ Kése-
produkte mit mehrfach ungeséttigten
Fettsauren, Gouda, Blauschimmelkéase,
Kernhemmer, Gorgonzola, Gruyére, weicher
Krauterkése (z. B. Boursin).




Produktgruppe

Kriterien

Definition

Ole, Fette und fetthaltige Aufstriche

Ole, Fette und Ges. Fettsduren: < 30 % vom Gesamtfett*> | Alle Fette und Ole, die als Brotaufstrich
fetthaltige Transfettsauren: < 1,3 % der Energie und/oder in der Essenszubereitung verwendet
Aufstriche Natrium: < 1,6 mg/kcal werden,
Zuckerzusatz: kein Zusatz z. B. Ol (alle Arten), fettreduzierte Margarine,
Margarine, Butter, fettreduzierte Butter, Ole und
Fette zum Braten und/oder Frittieren (fest oder
flissig).
Hauptgerichte
Hauptgericht Ges. Fettsduren: <13 % der Energie # Alle Fertiggerichte, die als Hauptgericht zum
Transfettsauren: < 1,3 % der Energie # Mittag- oder Abendessen gedacht sind.
Natrium: < 2,2 mg/kcal ** z. B. Mahlzeiten zum Diinsten, Fertiggerichte
Zuckerzusatz: < 13 % der Energie # aus dem Kuhlregal, Pizza, Salatgerichte,
Ballaststoffe: > 150 g Gemuse/ Portion Nudelsalat, tiefgefrorene Fertiggerichte,
Energie: 400-700 kcal/Portion Mahlzeiten, die in der Kantine oder in der
Cafeteria eingenommen werden.
Belegte Ges. Fettsauren: < 13 % der Energie # Alle fertigen Sandwiches/Brotchen.
Sandwiches/ Transfettsauren: < 1,3 % der Energie # z. B. belegte Sandwiches/Brdtchen in der
Brotchen** Natrium: < 1,9 mg/keal Kantine, Raststatte oder in der Cafeteria.
xx Zuckerzusatz: < 13 % der Energie #
Ballaststoffe: = 0,8 g/100 kcal
Energie: < 350 kcal/Portion
* Produkte in diesen Produktgruppen missen nicht von der Logo-Vergabestelle

gestestet werden

i Dieser Wert wird innerhalb von zwei Jahren reduziert

*rk Naturlich vorkommende Transfette vom Fleisch oder in Milch sind ausgeschlossen

Fhkx Wenn alle Bestandteile des Gerichtes mit den Kriterien ihrer Produktgruppe

Ubereinstimmen und das Gericht mit dem Energie und dem Ballaststoffkriterium im

Einklang ist, erflllt das Gericht die Vorrausetzung fur das Siegel

Wenn ein Produkt weniger als die Insignifikanzmenge dieses spezifischen N&hrstoffs

beinhaltet, erfullt der Nahrstoff dieses Kriterium. Die Insignifikanzmengen sind:

Gesattigte Fettsauren: < 1,4 g/100 g
Transfette: < 0,14 g/100 g
Natrium: < 120 mg/100g

Zuckerzusatz: < 3.25 g/100 g




TABELLE 2: KRITERIEN FUR ERGANZUNGSPRODUKTGRUPPEN

Produktgruppe Kriterien Definition

Suppen Ges. Fettsduren:  <1,49/100g Alle Arten von Suppen und Brihen.
Transfettsauren: <0,14 g/100 g z. B. Dosensuppen, Tassensuppen,
Natrium: <350 mg/100 g * tiefgefrorene Suppen, Pulversuppen,
Zuckerzusatz: <3,25g/100 g Beutelsuppen, Suppen vom Catering,
Energie: < 100 kcal/100 g Brahwirfel.

Sof3en Ges. Fettsauren:  <1,49/100g Alle Sol3en, die ein wesentlicher Bestandteil der

Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Energie:

<0,14 g/100 g
<450 mg/100 g
<3,25¢9/100 g
<100 kcal/100 g

Mahlzeit sind (Portion > 35 g).

z. B. TomatensofRRen/PastasofRen, Béchamel-
sof3e, GemisesolRen, FleischsolRen,
FischsoBRen, KasesolRen, Senfsollen,
Bratensolie.

Andere Sol3en
(auf Wasserbasis)

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Energie:

<1,49/100¢g
<0,14 g/100 g

< 750 mg/100 g
<100 kcal/100 g

Alle Sol3en, die kein wesentlicher Bestandteil
der Mahlzeit sind (Portion < 35 g), denen kein
Emulgator zugefugt wurde UND die einen
Fettgehalt von < 10 % w/w haben.

z. B. Ketchup, Sojasol3e, SchokoladensolRe,
FrichtesoRRe, BarbequesoRle, Salatdressing auf
Wasserbasis.

Andere Sol3en
(Emulsionen)

Ges. Fettsauren:
Transfettsauren:

Natrium:
Zuckerzusatz:
Energie:

< 30 % vom Gesamtfett #
< 1,3 % der Energie #
<750 mg/100 g

< 13 % der Energie #

< 350 kcal/100 g**

Alle SolRen, die kein wesentlicher Bestandteil
der Mahlzeit sind (Portion < 35 g), denen ein
Emulgator zugefugt wurde ODER die einen
Fettgehalt von = 10 % haben.

z. B. Mayonnaise, Salatdressing, Dip, Marinade,
Senf, Vinaigrette.




Produktgruppe Kriterien Definition
Snacks Ges. Fettsauren: <13 % der Energie # Alle Arten von sii3en, herzhaften, siiRen
Transfettsauren: < 1,3 % der Energie # gebackenen Produkten und Eisprodukten, die
Natrium: <400 mg/100 g als Snack zwischen den Mahlzeiten
Zuckerzusatz: <20g/100g eingenommen werden oder die einen
Energie: < 110 kcal/Portion unwesentlichen Bestandteil der Mahlzeit
darstellen.
z. B. Kartoffelchips, Japanischer Mix,
Salzstangen, Wokkels, herzhafter Blatterteig,
Popcorn, Fleischkroketten, kleine Salate
(Russisch, Kartoffel etc.), Minipizzen,
Reiskroketten, Asiatische Nudelbéllchen,
Fruhlingsrollen, Shrimpcracker, gekochte
SuRigkeiten, Lakritze, Marzipan, Weingummi,
alle Arten von Schokolade, alle Arten von
Schokoriegel, Platzchen, Kekse, Snackbiscuits
oder Diatbiscuits, Kuchen, alle Arten von Torten
und Geback, Eis, Vanilleeis, Sorbet, Joghurteis
und Milchshake.
Getranke Ges. Fettsduren:  <1,49/100g Flussigprodukte, die normalerweise in einem
Transfettsauren: <0,14 g/100 g Glas, Becher oder einer Tasse konsumiert
Natrium: <120 mg/100 g werden (einschl. Produkte, die in Flaschen- und
Energie: < 32 kcal/100 ml Kartonportionen etc. verpackt sind), mit
Ausnahme von Milchprodukten und
Fruchtsaften.
z. B. Mineralwasser, Kaffee, Tee, (light)
Limonaden, siRe Fruchtgetranke,
Alkoholprodukte mit < 1.2 % Alkohol,
Energiegetranke (auch als Pulver).
Alle anderen Ges. Fettsduren: <13 % der Energie # Alle Arten von Lebensmittelprodukten, die in
Produkte Transfettsauren: < 1,3 % der Energie # keine der genannten Produktgruppen fallen.
Natrium: < 1,6 mg/kcal # z. B. Essig, suf3e Aufstriche (Marmelade, Honig
Zuckerzusatz: < 13 % der Energie # etc.), Salatzuséatze (Sellerie, Thunfisch, Huhn
etc.).
* Dieser Wert wird innerhalb von 2 Jahren reduziert.
** Dieser Wert wird innerhalb von 2 Jahren auf 300 kcal/100 g reduziert.
# Wenn ein Produkt weniger als die Insignifikanzmenge dieses spezifischen Nahrstoffs

beinhaltet, erfullt der Nahrstoff dieses Kriterium. Die Insignifikanzmengen sind:
Gesattigte Fettsduren: < 1,4 g/100 g
Transfette: < 0,14 g/100 g
Natrium: < 120 mg/100g

Zuckerzusatz: < 3.25 g/100 g
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Anhénge

Anhang | zeigt die Definitionen der Né&hrstoffe. Anhang Il enthélt Beschreibungen von
PortionsgroBen fur alle Produktgruppen. Fast alle Lebensmittel kdénnen einer der
Produktgruppen zugeordnet werden. Aquivalenzkriterien gelten fiir Situationen, in denen die

Zugehorigkeit nicht eindeutig ist. Diese Aquivalenzkriterien sind in Anhang Il aufgelistet.

Zurzeit gelten die Aquivalenzkriterien nur fiir Ersatzprodukte von Milch und Fleisch. Fiir andere
Produktgruppen, wie z. B. vorverarbeitetes Obst und Gemiise, sind diese Aquivalenzkriterien
noch in der Ausarbeitung. Die Werte fur diese Produkte sind bislang lediglich Indikatoren. Die

Logo-Vergabestelle entscheidet, ob ein Produkt in die korrekte Gruppe klassifiziert wurde.

Im Fall von berechtigten Zweifeln wurde vereinbart, dass ein Produkt mindestens 70 Prozent
der Grundstoffe der Hauptproduktgruppe enthalten muss. Zum Beispiel muss ein Milchprodukt
mindestens 70 Prozent Milch enthalten. Sollte ein Produkt keiner Produktgruppe zugeordnet
werden koénnen, wird nach den Kriterien fir ,alle anderen Produkte entschieden. Sollten
Zweifel entstehen, kann die Stiftung kontaktiert werden, die wiederum das

Wissenschaftskomitee hinzuzieht.

Zubereitung

Produkte werden prinzipiell ,wie verkauft® registriert und bewertet.

Nur im Fall von Trockenprodukten in Pulverform oder konzentrierten oder kondensierten

Produkten kdnnen Lebensmittelprodukte als ,wie zubereitet® registriert werden, jedoch nur,

wenn die Methode der Zubereitung eindeutig ist (Rehydratation/Verdinnung durch

Flissigkeiten). Diese Regel verweist auf das Beispiel von getrockneten und konzentrierten

Suppen, Brihen, Pulversof3en, meal mixes, Pulverkartoffeln und Sirup. Die Nahrstoffangabe fir

diese Produkte ist als "wie zubereitet" registriert. Grundlage fir diese Einschéatzung ist die

Erklarung der Zubereitung auf der Verpackung.

- Die géangige Zubereitungsmethode sollte eindeutig sein, so dass Verbraucher nicht
interpretieren missen. Zum Beispiel: Wenn Milch hinzugefiigt werden muss, sollte es klar
sein, ob Magermilch, fettreduzierte Milch oder Vollmilch hinzugefiigt werden soll.

- Variable Zutaten (Sorte oder Menge) sollten nicht berticksichtigt werden (z. B. ob ein

Gericht mit Reis oder Nudeln gereicht werden soll).
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Fur Produkte, die wahrend der Zubereitung hinzugefugt werden, kann die Nahrwertangabe

mit den Werten der niederlandischen NEVO-Tabelle errechnet werden (z. B. frisches
Fleisch oder Gemiise).

Variierungen der gangigen Zubereitungsart (z. B. Variationstipps, Empfehlungen fur das
Anrichten etc.) werden bei der Errechnung der Nahrwertangaben nicht bertcksichtigt
Servierempfehlungen, die einen deutlichen Einfluss auf die Nahrstoffwerte ausiiben (z. B.
der Zusatz von Zucker oder Salz aus Geschmacksgrunden) sind nicht erlaubt.

Fur Produkte, die ,wie =zubereitet® klassifiziert werden, sollte die gangige
Zubereitungsmethode fiir die Bewertung ebenfalls eingereicht werden.
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Anhang I: Definitionen von N&hrstoffen

Zuckerzusatze — Alle Monosaccharide and Disaccharide mit einem kalorischen Wert von
> 3,5 kcal/g, aus anderen Quellen als frischem Obst und Gemiise oder Milchprodukten. Zucker
in Produkten, die (hauptséchlich) Naturzucker enthalten, wie z. B. Honig, Sirup und (mehr als
2-fach) konzentrierte Fruchtgetrénke, gilt als Zuckerzusatz. Wenn Glukose oder Fruktose Sirup

zu einem Fruchtprodukt hinzugefiigt wird, zahlt dieser Zucker als Zuckerzusatz.

Beispiele von Zucker und Inhaltsstoffen, die Zucker enthalten, der als ,Zuckerzusatz" gilt, sind:

- Monosaccharide: Glukose/Dextrose, (flissige) Fruktose, Galaktose;

- Disaccharide: Saccharose, Laktose, Maltose, Trehalose;

- Zucker: weif3, braun, Rohrzucker, Invertzucker, Kristallzucker, Puderzucker und l|8slicher
Zucker, Fruchtzucker etc.

- Sirup: (trockener) Kornsirup, Kornsirup mit hohem Fruktosegehalt, Malzsirup, Ahornsirup,
Pfannkuchensirup, Fruktose/Glukose Sirup, Starkesirup, Braunreis-Sirup etc.

- Diverse: Honig, Malz, Melasse, Obst- und Gemiseextrakte (von denen ein oder mehrere
Bestandteile der Frucht oder des Gemiuses geniitzt werden), Fruchtkonzentrate (> 2 x

konzentriert).

Beispiele, die nicht als "Zuckerzuséatze" gelten:

- Obst: Frisches Obst, Fruchtsaft, Fruchtfleisch, Fruchtkonzentrat (max. bis zur 2-fachen
Konzentration), Dosenfriichte, Trockenfrichte, tiefgefrorene Frichte. Wenn Glukose-
Fruktose Sirup einem Fruchtprodukt hinzugefiigt wird, muss der Zucker dieses Sirups als
Zuckerzusatz gezahlt werden

- Gemuse: Frisches oder gefrorenes Gemuse, Gemisesaft, Gemusebrei, Dosengemuise

- Milchprodukte: Alle Arten von (nicht isolierten) Milchzutaten, in flissiger oder Pulverform
(d. h. Milch, Milchpulver, Sahne, Joghurt). Laktose darf in Milchprodukten auf die

urspringlichen Werte zurtickgesetzt werden.

Kohlenhydrate — Kohlenhydraten, die im menschlichen Organismus metabolisiert werden,

einschliellich Polyole.

Ballaststoffe — Der Sammelbegriff fir Substanzen, die nicht verdaut oder vom menschlichen
Dinndarm aufgenommen werden und die die chemische Zusammensetzung von
Kohlenhydraten haben (geeignet fur Verzehr vom Menschen) oder der von Kohlenhydraten

gleichen.
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Ballaststoffe bestehen aus einem oder mehreren:

- Kohlenhydraten, die sich auf natirliche Weise im Moment des Verzehrs im Essen bilden.
- Kohlenhydraten, die aus den Rohstoffen des Lebensmittelprodukts durch physische,
enzymatische oder chemische Methoden gewonnen wurden

- Synthetischen Kohlenhydraten.

Beispiele von Substanzen, die von dieser Definition der Ballaststoffe miteinbezogen werden,
sind: Zellulose, Hemizellulose, Pektin, Inulin, Galakto-Oligosaccharide, unverdauliche Dextrine,
Polydextrose und Lignin. Hinsichtlich der Bewertung vom Ballaststoffgehalt in Obst und
Gemuse werden nur natirliche Ballaststoffe beriicksichtigt. Das hei3t, dass Zusatze von

Oligosacchariden nicht als Ballaststoffe in Obst- oder Gemiseprodukten zahlen.

Die Methode der Analyse wurde Ubernommen von der Vereinigung der Offiziellen Analytischen
Chemiker (AOAC), Methoden 991.43 and 997.08. Die Messung der Ballaststoffe wird durch
eine enzymatisch-gravimetrische Methode durchgefiihrt. Diese Methode basiert auf
Verdauungswiderstand und nutzt enzymatische Verdauung, um Nicht-Ballaststoffe vom
Produkt zu entfernen, wonach die Mengenbestimmung durch eine Wéagung der Riickstande

durchgefihrt wird.
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Energie — Die Energiemenge, die Lebensmittelprodukte dem Metabolismus des Korpers

zufhren, in kJ oder kcal.

Die folgenden Umrechnungsfaktoren sollten in der Errechung des Energiewertes verwendet

werden:

Kohlehydrate (mit Ausnahme von Polyolen):

Polyole:
Protein:
Fett:

Alkohol

(Ethanol):

Organische Sauren:;

Zitronensaure:
Milchsaure:
Apfelséure:
Weinsaure:
Oxalsaure:

4 kcal/g oder 17 kJ/g
2,4 kcal/g oder 10 kJ/g
4 kcallg oder 17 kJ/g
9 kcal/g oder 37 kd/g
7 kcal/g oder 29 kJ/g

2,5 kcal/g oder 10 kJ/g
3,6 kcal/g oder 15 kJ/g
2,5 kcal/g oder 10 kJ/g
2,5 kcal/g oder 10 kJ/g
2,5 kcal/g oder 10 kJ/g

Prozentsatz der Energie (% der Energie) — Der Teil des gesamten Kaloriengehalts eines

Lebensmittelproduktes, der von einem Nahrstoff geliefert wird, z. B.:

% der Energie (ges. Fettsduren) = [Kalorienmenge von ges. Fettsduren pro 100g /

Gesamtkalorien pro 100 g] * 100 %

Fett — Alle Arten von Lipiden, einschliel3lich Triglyceriden und Phospholipiden.

Portion — Die Portionsgrof3e eines Produktes, so wie vom Hersteller auf der Verpackung

angegeben (z. B. in separaten Packungen oder auf der Verpackung angegeben). Sollte auf der

Verpackung nicht deutlich werden, was eine Portion ausmacht, werden die (internationalen)

standardisierten Portionsgrof3en des VCN (Voedingscentrum Nederland — Niederlandisches

Erndhrungszentrum) oder der FNLI (Federatie Nederlandse Levensmiddelen Industrie

Vereinigung der Niederlandischen Lebensmittelindustrie) als Referenzen verwendet.
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Protein — Der Proteingehalt wird durch die Formel Protein = Total Kjeldahl-Nitrogen x 6,25

errechnet. Fur Milchprodukte wird ein Faktor von 6,38 verwendet.

Gesattigte Fette — Die Summe aller Arten von Quellen geséttigter Fettsuren.

Natrium — Beinhaltet sowohl Natriumzusétze (z. B. durch Salz oder Monosodium Glutamat:
MSG) als auch Natrium, das einer der Inhaltsstoffe natirlich enthalt (z. B. in Hefeextrakten oder

in Protein Hydrolisaten).

Transfettsauren (TFA) — Alle geometrischen Isomere von mono- und polyungesattigten
Fettsduren mit unkonjugierten Doppel Carbon-Carbon Konjugationen in der Trans-
Konfiguration, die durch mindestens eine Methylengruppe unterschieden werden. Natirliche
Transfettsauren aus Fleisch und Milch werden nicht bericksichtigt. Die Menge der TFAs kann
durch die folgende Formel errechnet werden: [Gesamt TFA — Natirliche TFA aus
Fleisch/Milch].
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Anhang Il: Beschreibungen von Portionsgréfzen

Die folgende Tabelle gibt Aufschluss Uber die Portionsgréf3en, die verwendet werden, wenn die
Grol3e einer Portion nicht eindeutig auf der Verpackung definiert ist. Die Logo-Vergabestelle
kann entweder die erwdhnten StandardgroRen des VCN (Voedingscentrum Nederland —
Niederlandisches Erndhrungszentrum) oder die der FNLI (Federatie Nederlandse
Levensmiddelen Industrie — Vereinigung der Niederléandischen Lebensmittelindustrie) als

Referenzpunkte verwenden.

Produktkategorie Produkt Portion Menge
Brot Brot, ungeschnitten Scheibe 359
Rosinenbrot, mit oder ohne Mandelpaste Scheibe 35¢9
Honigkuchen, ungeschnitten Scheibe 25 g*
Pfefferkuchen, ungeschnitten* Scheibe 35 g*
Edelgeback, ungeschnitten* Scheibe 32 g*
Roggenbrot, hellbraun Scheibe 25¢g
Roggenbrot, dunkelbraun Scheibe 509
Butter und Margarine | Fettprodukte zum Aufstrich* Auf einer Scheibe* 5¢g
Ole und Flissigfette* Ein Teeloffel 15 g*
Sandwichbelag, Hart- und Halbhartkase Auf einer Scheibe* 209
herzhaft Frische Kaseprodukte* Auf einer Scheibe* 10 g*
Késeaufstriche Auf einer Scheibe* 15¢g
Raucherkése Auf einer Scheibe* 20g
Fisch Auf einer Scheibe* 40 g
Fleischprodukte Auf einer Scheibe* 15¢g
Andere Aufstriche: Erdnussbutter etc. Auf einer Scheibe* 15¢g
Sandwichbelag, suf3 | Aufstrich Auf einer Scheibe* 159
Streusel Auf einer Scheibe* 20 g*
Milch und Diinnflissige Milchprodukte* Glas/Becher 200ml*
Milchprodukte Dickflussige Milchprodukte* Glas/Becher 150ml*
Feste Milchprodukte (Desserts)* Kleine Portion 125¢
Geschlagene Milchprodukte (Desserts)* Kleine Portion 115ml
Quarkprodukte Kleine Portion 150ml*
Sahneprodukte, ungesuft Suppenloffel 99
Sahneprodukte, gesifit (einschl. Dosen) Suppenloffel 10g
Sauerrahmprodukte Suppenloffel 209
Flussige Kaffeesahne Einzeldéschen ml*
Pulverkaffeesahne Sackchen 25¢9
Geriebene Kaseprodukte - 20 g*
Eiscreme Kleine Portion (3 Kugeln) |100ml/50 g*

* Weicht von der VCN Lebensmittelmengen-Tabelle ab
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Produktkategorie Produkt Portion Menge
Getranke Limonade Glas 250ml*
Manschsirup* Glas 200ml*
Kaffee Tasse 6 g*
Tee Tasse 1g*
Tomatensaft Glas 200ml
Fruchtsaft, Fruchtgetranke* Glas 200ml*
Wasser, Mineralwasser Glas 250ml
Alkoholische Bier Glas 200ml
Getranke mit weniger
als 1,2 %
Suppe Suppe Schiissel/Teller 250ml
Briihe Tasse 175ml*
Fleisch Fleisch Scheibe 100 g
Knochenfleisch Scheibe 160 g
Fisch Fisch Stiick 100 g
SolRe Bratensole SofRenloffel 25ml
SolRe, herzhaft, warm/kalt Suppenloffel* 15ml*
Dessertsol3e, sufd Suppenloffel* 15ml*
Gemiise Gemiise, zubereitet 4 Vorlegeloffel 200 g
Blattgemiise, ohne Dressing, roh Kleiner Teller 35¢9
Festgemuise, ohne Dressing, roh Kleiner Teller 709
Obst Obst, gekocht Kleiner Teller 1259
Obst in Konserven Kleiner Teller 1259
Obst, getrocknet, eingelegt Kleiner Teller 125¢g
Kartoffeln, Nudeln, Kartoffeln 200 g geschalt* oder 200 g*
Reis 4 Vorlegeloffel* gekochtes
Kartoffelpuree 4 Vorlegeloffel* Produkt
Nudeln, trocken 80 g ungekocht
Pommes Frites 135 g tiefgefroren* 200 g*
Reis 3 Vorlegeldffel* 200 g
gekocht*
100 g
gekocht*
150 g
Leguminosen Leguminosen 4 Vorlegeloffel 2009

* Weicht von der VCN Lebensmittelmengen-Tabelle ab

18




Produktkategorie Produkt Portion Menge
Snacks, herzhaft Kése, Paté und andere Aufstriche Auf Toast Melba, grof3 10g
Snacks, sufd Kase, Paté und andere Aufstriche Auf Toast Melba, klein 59
(Bonbons etc.) Getr. Wirstchen* Scheibe* 15 g*
Crips Kleine Portion, 300ml* Aquivalenz-
gewicht
Erdnusse und andere Niisse Suppenloffel 309
Satay mit Sol3e 3 Spielle 150 g
Schokolade Kleines Stiick 10g
Lakritze 3-5 Stiick 10g
Kuchen und Gebéck ' Kuchen Stiick 309
Zucker Zucker Teeloffel 29

* Weicht von der VCN Lebensmittelmengen-Tabelle ab
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Anhang Ill: Aquivalenzkriterien

Aquivalenzkriterien gelten fir Situationen, in denen ein Produkt nicht eindeutig einer

Produktgruppe zugeordnet werden kann. Zurzeit gelten die Aquivalenzkriterien nur fir

Ersatzprodukte von Milch und Fleisch.

Far

Aquivalenzwerte nur als Richtlinie fiir die Produktzusammensetzung.

andere Produktgruppen gelten diese

Ein Aquivalenz-Lebensmittelprodukt muss mindestens zwei der folgenden Nahrstoffe enthalten:

- Obst & Gemuse: Vitamin C, Ballaststoffe, Folsaure und Vitamin A

- Brot und Getreide: Ballaststoffe, Vitamin B6, Folsdure, Eisen, Vitamin B1

- Milch(-produkte): Kalzium, Vitamin B2, Folsaure, Vitamin B12

- Fleisch, Geflugel, Fisch: Vitamin A, Vitamin B1, Vitamin D, Eisen, Vitamin B12
- Fette, Ole und fetthaltige Aufstriche: Vitamin D, Vitamin E, Vitamin A.

Von mindestens zwei der genannten Nahrstoffe muss ein Produkt pro 100 g mindestens

enthalten:

Nahrstoff Nahrwert pro 100 g
Vitamin A 70 ug
(Retinolaquivalente)

Vitamin E 1,5mg
Vitamin D .0,5 ng
Vitamin B1 0,11 mg
Vitamin B2 0,11 mg
Vitamin B6 0,13 mg
Vitamin B12 .0124 ug
Folsaure 40 ng
Vitamin C .7,5 mg
Kalzium 100 mg
Eisen 0,8 mg
Ballaststoffe 25¢9
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Fir mehr Informationen:

Bewusst Wahlen e.V.

c/o Emante GmbH

Nymphenburger Stral3e 86

80636 Miinchen

Deutschland

Tel.: +49 89 12445 - 0

Fax: +49 89 12445 - 113

E-Mail: info@bewusst-waehlen.com

www.bewusst-waehlen.com
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