Kleine Zahlen auf dem Speiseplan

Durch die Lebensmittelkennzeichnung erhalten Vertdnar spezifische Informationen tber
ein Produkt. Grundlage ist die gesetzliche Lebetistkénnzeichnungsverordnung. Darum
finden sich auf unseren Speiseplanen auch teilvkieésee Nummern, die auf diese
Inhaltsstoffe hinweisen.

Kichenchef Alexander Schuster betont, dass in demskh und Cafeterien des
Studentenwerks Niederbayern/Oberpfalz jedoch kéusatzstoffe direkt zugesetzt werden,
sie erscheinen auf dem Speiseplan durch verscheedegekaufte, vorgefertigte Produkte. In
den letzten 18 Monaten fand jedoch eine massivetélimsg statt, so dass bei der Auswabhl
von Lebensmitteln nun bevorzugt kennzeichnungstereugnisse gekauft werden. Doch
nicht bei allen Lebensmitteln bietet die Industiige deklarationsfreie Alternativen an. ,In
diesen Fallen bevorzugen wir den Lieferanten (immen der Ausschreibungspflichten)
dessen Ware die geringste Anzahl an Zusatzstofférék. In einigen Produkten sind
Zusatzstoffe auch einfach nicht vermeidbar. Eireguigeispiel hierfur ist das Pdkelsalz im
Schinken des Cordon Bleus* erlautert Schuster.

In den Mensen werden teilweise auch Produkte vertathdie z.B. Carotinoide enthalten.
Dieser Farbstoff ist naturlicherweise in Karottethalten und wird im Korper zu Vitamin A
umgewandelt. Damit sind speziell einige natirliblaes. naturidentische Farbstoffe wie
Carotinoide der Gesundheit eher zutraglich, segsd/on ihnen eine Gefahr ausgeht. Allen
Lebensmittelallergikern empfiehlt das Studentenwedoch, sich tagesaktuell beim
Kichenpersonal nach der Zusammensetzung der Sgesginlich zu erkundigen. Sollte ein
Mitarbeiter an der Ausgabe, keine Auskunft gebemnle) wird der Koch oder der
Kichenchef befragt.

Grinde fur die Zusetzung heute noch verwendetaltisdioffe sind hauptsachlich folgende:

- um zu gewahrleisten, dass Lebensmittel hygienisohiandfrei bleiben, bis sie
verzehrt sind, und um damit die Gefahr von Lebettshaergiftungen zu vermeiden
(z.B. durch Zusatz von Konservierungsstoffen),

« um ein dem Preis entsprechendes Lebensmittelangabderfiigung zu stellen,

- um die Haltbarkeit zu verlangern und den Geschraadkrhalten (z.B. durch
Antioxidationsmittel),

- um den Nahrwert zu verbessern (z.B. durch den Zusat Mineralstoffen),

« um die Konsistenz (Festigkeit, Streichfahigkeit)etc verandern bzw. zu erhalten
(z.B. durch Zusatz von Emulgatoren oder Gelierrmjte

« um dem Verbraucher eine grof3ere Auswahl kaloriernmiedter Lebensmittel zu
bieten,

« um gleich bleibende Qualitat zu sichern,

« um die Vorratshaltung zu erméglichen,

« um jahreszeitlich unabhangig Lebensmittel anzubiete

Dem Studentenwerk ist es wichtig, den Studieremieausgewogenes Essen zu bieten, was
naturlich in Zeiten der Kiirzung des Mensa-Zuschai§88 Prozent weniger binnen zwei
Jahren) eine besondere Herausforderung darstellt.



