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In der Diskussion

Nährwertprofile – Ansichten und Aussichten
Helmut F. Erbersdobler, Institut für Humanernährung und Lebensmittelkunde der 

Christian-Albrechts-Universität zu Kiel

Definition und 
Problemstellung
Ursprünglich waren Nährwertprofile
ein optisches oder rechnerisches Sys-
tem zur Beschreibung des Nährwerts
von Lebensmitteln, wie der Begriff
Profil bereits impliziert. Früher hat
man auf diese Weise allerdings eher
Teilbereiche der Lebensmittel beur-
teilt, wie die Proteine durch das „Ami-
nosäurenprofil“ oder die Fette durch
das „Fettsäurenprofil“. Die klassi-
sche Darstellung war das „Balkendia-
gramm“, vertikal oder horizontal aus-
gerichtet. Aber bereits früh gab es auch
eine mathematische Bewertung, sei es
durch den relativen Gehalt des be-

sonders charakteristischen Nährstoffs
(z. B. Linolsäure) oder des limitieren-
den Bausteins (chemical score bei der
Proteinbewertung). Jeztzt dagegen sol-
len Nährwertprofile zur Beurteilung
eines Lebensmittels im Ganzen die-
nen. Dies aber birgt wegen der großen
Anzahl an Nähr- und Wirkstoffen und
der Vielfalt der Lebensmittel die Ge-
fahr der Unübersichtlichkeit und von
Fehlern.

Im englischsprachigen Bereich ist
der Begriff „nutrient profile“, d. h.
Nährstoffprofil, üblich, im Deutsch-
land wird vorwiegend die Bezeich-
nung Nährwertprofil verwendet. Ge-
nau genommen handelt es sich bei
den Nährstoffprofilen um die Über-

sicht über alle Nährstoffe eines Le-
bensmittels in tabellarischer oder gra-
fischer Form, wie sie auch verschiede-
ne Programme zur Nährwertberech-
nung (z. B. DGE-PC) anbieten. Schon
früh zeigte sich die Notwendigkeit ei-
ner einheitlichen Bezugsbasis sowohl
bei der grafischen Darstellung als auch
der mathematischen Berechnung,
auch um so eine Vergleichbarkeit un-
terschiedlicher Lebensmittelgruppen
zu ermöglichen. Hier bot sich zu-
nächst die Trockensubstanz an, oder
bei den Fetten der Bezug auf die Ge-
samt-Fettsäuren bzw. bei den Amino-
säuren auf den Proteinanteil. Darüber
hinaus wurde schon früh der Vergleich
mit repräsentativen Lebensmitteln
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Abb. 1: Nährstoffprofil (in g, mg oder µg/100 g) von Weizen-Vollkornbrot ■ bzw. Vollmilch ■

Der Begriff Nährwertprofil ist intensiv in unser Bewusstsein getre-
ten, seit die Politik erklärt hat, sich dieses Instruments für Regulie-
rungen im Kennzeichnungsrecht bedienen zu wollen. Insbesondere
sollten nährwert- und gesundheitsbezogene Claims nur möglich
sein, wenn das entsprechende Lebensmittel bezüglich eines wie
auch immer definierten Nährwertprofils nicht negativ abschneidet.
Dazu bedarf es einer europaweit einheitlichen Festlegung und einer
Umsetzung in nationales Recht. Hierzu ergeben sich mehrere Fragen:
Was sind Nährwertprofile, wie werden sie definiert bzw. berechnet
und wie werden sie genutzt?
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oder Nährstoffen gesucht, etwa in
Form des Heuwerts in der Tierernäh-
rung oder des Stärkewerts bzw. bei den
Proteinen der Vergleich mit dem Voll-
ei-Protein. Mit zunehmenden Kennt-
nissen über den Nährstoffbedarf des
Menschen bürgerte sich der Bezug auf
die empfohlene Zufuhr eines Nähr-
stoffs ein, z. B. auf die D-A-CH-Refe-
renzwerte [2] für die gewünschte Ziel-
gruppe (Kinder, junge Frauen etc.)

Abbildung 1 zeigt die Profile von
Vollkornbrot und Vollmilch. Das Bild
ist recht unübersichtlich. Es ist
schwierig, die einzelnen Gehalte, die
im Gramm- bis Mikrogrammbereich
liegen, in einem Diagramm
abzubilden. Dies wird kaum
besser, wenn der Nährstoffge-
halt auf 1 Portion bezogen
wird statt auf 100 g. Außerdem
ist die Fülle der Daten erdrü-
ckend, obwohl ohnedies nur
etwa die Hälfte der essentiel-
len Nährstoffe aufgeführt ist.

Abbildung 2 zeigt die glei-
chen Daten – allerdings wur-
den nur die für die Ernährung
wirklich wesentlichen, d. h.
wertbestimmenden, Nährstof-
fe ausgewählt und die Daten
auf die empfohlene Zufuhr für
eine Frau, Altersgruppe: 25 bis
unter 51 Jahre, bezogen. Es hat
sich dabei zusätzlich als sinn-
voll erwiesen, den relativen
Energiegehalt einzubeziehen
(gestrichelte Linien), um da-
mit auch eine gewisse Vorstel-
lung über die Nährstoffdichte
zu vermitteln. Die Abbildung
ist nun wesentlich klarer, Di-
mensionsprobleme existieren
nicht mehr.

Bei der Bewertung der Le-
bensmittel sollten sowohl ne-

gative als auch positive Merkmale be-
rücksichtigt werden. Es ist unbestrit-
ten, dass unerwünschte Lebensmittel-
bestandteile nicht oder in nicht zu ho-
hen Anteilen enthalten sein dürfen.
Dabei ist nicht an Schadstoffe gedacht,
– diese unterliegen anderen Regelun-
gen –, sondern vielmehr an Nährstoffe,
die im Übermaß genossen evtl. negati-
ve Auswirkungen auf die Gesundheit
haben können, wie z. B. der Energiege-
halt bzw. die Energiedichte, trans-Fett-
säuren, die gesättigten Fettsäuren,
Zucker und Natrium, ggf. auch oder
teilweise alternativ Gesamtfett, Choles-
terin, die Glykämische Last oder der

Puringehalt. Auf der anderen Seite
sollten jedoch auch positive Inhalts-
stoffe die Lebensmittel charakterisie-
ren – es handelt sich ja um Nährwert-
profile. Dazu könnten besonders sol-
che Inhalts- bzw. Nährstoffe dienen,
die häufig unzureichend aufgenom-
men werden (Ballaststoffe, Folsäure,
Calcium) oder die eine besondere Be-
deutung für die Prävention ernäh-
rungsmitbedingter Krankheiten ha-
ben (Ballaststoffe, Calcium, Folsäure,
n-3-Fettsäuren). 

Es erscheint praktikabel, 8 Inhalts-
stoffe, 4 kritische und 4 positive, zu
verwenden. Damit wird die Ermittlung
eines solchen Nährwertprofils nicht zu
komplex und es lässt sich eine breite
Palette an Lebensmitteln beurteilen.
Hierfür werden die nachstehend aufge-
führten 8 Kriterien vorgeschlagen:
■ Kritische Inhalts-/Nährstoffe:
■ Energiedichte, gesättigte Fettsäu-

ren, zugesetzte leicht verwertbare
Kohlenhydrate, Kochsalz

■ Positive Inhalts-/Nährstoffe:
■ Ballaststoffe, n-3-Fettsäuren, Calci-

um, Folsäure

Ein praktikabler Vorschlag
aus Großbritannien
Da eine endgültige Entscheidung über
die Auswahl der Parameter nicht an
dieser Stelle erfolgen kann, sondern

Abb. 2: Nährwertprofil von 100 g Weizen-Vollkornbrot ■ bzw. 100 g Vollmilch ■ in Be-
zug zu den D-A-CH-Referenzwerten für eine Frau, Altersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre
(die gestrichelten Linien verdeutlichen das Verhältnis von Nährstoff- zu Energiezufuhr)

A-Punkte (negative Merkmale)

Punkte 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Energie (kJ) ≤ 335 ≤ 670 ≤ 1 005 ≤ 1 340 ≤ 1 675 ≤ 2 010 ≤ 2 345 ≤ 2 680 ≤ 3 015 ≤ 3 350 > 3 350

gesättigte FS, g ≤ 1 ≤ 2 ≤ 3 ≤ 4 ≤ 5 ≤ 6 ≤ 7 ≤ 8 ≤ 9 ≤ 10 > 10

zugesetzter Zucker1 ≤ 2,4 ≤ 4,8 ≤ 7,2 ≤ 9,8 ≤ 12 ≤ 14,4 ≤ 16,8 ≤ 19,2 ≤ 21,6 ≤ 24 > 24

Natrium, mg ≤ 90 ≤ 180 ≤ 270 ≤ 360 ≤ 450 ≤ 540 ≤ 630 ≤ 720 ≤ 810 ≤ 900 > 900 

Gehalt jeweils in 100 g Lebensmittel bzw. 200 ml Getränk;  1außer Milchzucker

C-Punkte (positive Merkmale)

Punkte 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Eisen, mg ≤ 1,5 ≤ 3 ≤ 4,5 ≤ 6 ≤ 7,5 ≤ 9 ≤ 10,5 ≤ 12 ≤ 13,5 ≤ 15 > 15

Calcium, mg ≤ 105 ≤ 210 ≤ 315 ≤ 420 ≤ 525 ≤ 630 ≤ 735 ≤ 840 ≤ 945 ≤ 1 050 > 1 050

n-3-PUFAs, g ≤ 0,05 ≤ 0,1 ≤ 0,15 ≤ 0,2 ≤ 0,25 ≤ 0,3 ≤ 0,35 ≤ 0,4 ≤ 0,45 ≤ 0,5 > 0,5

Obst u. Gemüse2 ≤ 30 – ≤ 50 – ≤ 70 – – – – – 100

Gehalt jeweils in 100 g Lebensmittel bzw. 200 ml Getränk; 2Anteil in %

Berechnung des Nährwert-Score
Erreichte Punktezahl = Gesamtpunkte A (negative Merkmale) minus Gesamtpunkte C (positive Merkmale)

Score ≤ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 ≥ 9  

Nährwertprofil gesünder gesünder gesünder mittel mittel mittel mittel mittel mittel weniger
(Kategorie) gesund

Tab. 1: Schema zur Berechnung des Nährwertprofils bzw. Nährwert-Score [4]
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nach intensiver Diskussion letztlich im
politischen Bereich getroffen wird, soll
dieser Vorschlag hier nicht weiter aus-
geführt werden. Stattdessen wird
nachfolgend auf den bereits detailliert
ausgearbeiteten Vorschlag einer engli-
schen Gruppe [4] eingegangen.

In Großbritannien wurde für Fragen
der Kinderernährung folgendes Be-
wertungssystem entwickelt [4] (Tab.
1). Als Indikatoren für jedes Lebens-
mittel wurden ausgewählt:
■ A-Gruppe: Energie, gesättigte Fett-

säuren, zugesetzter Zucker außer
Milchzucker sowie Natrium,

■ C-Gruppe: Eisen, Calcium, n-3-PU-
FAs sowie Anteile an Obst und Ge-
müse in Lebensmitteln.

Pro Inhaltsstoff werden, in Abhängig-
keit vom Gehalt in 100 g des Lebens-
mittels (bei Getränken in 200 ml), bis
zu 10 Punkte vergeben. Aus der Diffe-
renz zwischen der Punktesumme für
die negativen (sog. „A“-Punkte) und
derjenigen für die positiven Merkmale
(sog. „C“-Punkte) wird die Gesamt-
punktzahl, der Nährwert-Score, ent-
sprechend einem Nährwertprofil er-
rechnet. Der Kategorie “gesünder“
werden Werte von unter 0 bis 2 und der
Kategorie „weniger gesund“ Werte von 
9 und mehr zugeordnet. Die Werte 
dazwischen gelten als „intermediär“.
Die o. a. „Claims“ dürften nur für Pro-
dukte mit 9 und mehr Punkten nicht
benutzt werden (s. u.). Details zu den
Kriterien und das Punkteschema ent-
hält Tabelle 1.

Ob sich das jetzt vorliegende System
allgemein durchsetzt, kann derzeit
noch nicht als gesichert angesehen
werden. Die Systematik des Vorschlags

und seine Anwendung in Europa und
in Deutschland halte ich grundsätzlich
für attraktiv. Allerdings sollten die Aus-
wahl der Merkmale (Nährstoffe) geän-
dert und die Abstufungen bei den ein-
zelnen Merkmalen nochmals über-
prüft werden. Bei Erwachsenen wäre 
z. B. der Eisengehalt als Merkmal ent-
behrlich und könnte zu Gunsten von
Folsäure ausgetauscht werden. Durch

das Gegenüberstellen von positiven
und negativen Faktoren in dem Punk-
tesystem ist ein Bezug auf Empfehlun-
gen zur wünschenswerten Zufuhr
nicht notwendig, was die Berechnung
erleichtert.

Dieses Berechnungssystem wird
nachstehend an 7 Beispielen erläu-
tert. Die Ergebnisse werden in den Ab-
bildungen 3 bis 7 dargestellt. Aller-
dings erschien aus den oben (Abb. 1 
u. 2) erörterten Gründen für die grafi-
sche Darstellung der Bezug auf die 
D-A-CH-Referenzwerte [2] notwendig.
Dazu wurden die Werte einer Frau, Al-
tersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre, aus-
gewählt. In Tabelle 2 sind die Grundla-
gen der Berechnungen zusammenge-
fasst.

Abbildung 3 zeigt am Beispiel von
Brot, wie ein relativ energiereiches
und kochsalzreiches Lebensmittel ab-
schneidet. Weizenbrötchen erreichen
mit 8 Punkten eine gerade noch akzep-
table Bewertung, die bei etwas höhe-
ren Kochsalzwerten verfehlt werden
kann (s. u.). Aufgrund der Verwendung
der nährstoffarmen hellen Mehle kön-
nen Brötchen auch keine Pluspunkte
(C-Punkte) sammeln. Vollkornbrot ist
etwas energieärmer und enthält laut
Tabellenangaben auch etwas weniger

Abb. 3: Ausgewählte Inhaltsstoffe in 100 g Weizenbrötchen ■ ■ und Vollkornbrot ■ ■

in Bezug zu den D-A-CH-Referenzwerten für eine Frau, Altersgruppe: 25 bis unter 51
Jahre, sowie Nährwert-Score nach dem UK-System (die Linien verdeutlichen das Ver-
hältnis von Nährstoff- zu Energiezufuhr)

Nährwertberechnungen
■ Die Nährwertdaten wurden den Werken SOUCI et al. [7], HESEKER und HESEKER

[4], ELMADFA et al. [3] sowie dem Bundeslebensmittelschlüssel, Version II.3
[1] entnommen

■ Die Abstufungen bei den Kriterien und das Punkteschema aus dem Origi-
nalvorschlag sind aus Tabelle 1 ersichtlich [5].

■ Bei den Angaben und Berechnungen zu den „n-3-PUFA“ wurde die α-Lino-
lensäure mit einbezogen.

Grafische Darstellungen
■ Grundlage der Berechnungen waren die Referenzwerte für eine Frau, 

Altersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre [2].

■ Der Richtwert für die tägliche Energiezufuhr wurde auf 8 300 kJ (1986 kcal) 
festgelegt.

■ Der Richtwert für die tägliche Zufuhr von gesättigten Fettsäuren wurde
auf 20 g (ca. 9 Energieprozent) festgesetzt [2].

■ Als Schätzwert für die ausreichende Zufuhr von Kochsalz wurden pro Tag 
6 g, entsprechend 2 400 mg Natrium, angenommen [2].

■ Basis für die Bewertung der Zufuhr an zugesetztem Zucker war die Emp-
fehlung der WHO von 10 Energieprozent, entsprechend rund 50 g, pro Tag.

■ Der Parameter Obst und Gemüse ließ sich schlecht visualisieren. Er ist daher
in den Abbildungen nicht aufgeführt. Es wurde für Fruchtjoghurt von 
einem (relativ hohen) Fruchtanteil von 12,5 % ausgegangen und bei 
Orangennektar von 50 % Fruchtanteil.

Tab. 2: Basis der Berechnungen und Darstellungen

% der D-A-CH-Referenzwerte einer Frau (25–51 J)
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Kochsalz. Über den höheren Eisenge-
halt kann es außerdem einen C-Punkt
gutmachen. Aus diesem Grunde fällt
es mit 5 Punkten ohne Probleme in die
Gruppe der Lebensmittel mit mittle-
rem Nährwert-Score.

Cornflakes dagegen (Abb. 4) erhal-
ten durch den Energiegehalt und den
hohen Gehalt an Kochsalz sehr viele
negative A-Punkte, von denen 1 C-
Punkt für den Gehalt an Eisen abgezo-
gen werden konnte. Zugesetzte Nähr-
stoffe, im vorliegenden Fall käme oh-
nedies nur Eisen in Frage, wurden bei
der Berechnung nicht berücksichtigt.
Bei Cornflakes mit Zuckerzusatz, wie
in dem vorliegenden Beispiel, kom-
men noch 3 A-Punkte dazu. Das Ge-
samturteil ist somit weniger gut („we-
niger gesund“). Nach der bisherigen
Vorstellung der UK Food Standards
Agency bedeutete dies, dass man bei
Cornflakes Nährstoffergänzungen (Vi-
tamine oder Mineralstoffe) nicht mehr
bewerben dürfte, es sei denn, es würde
der Gehalt an Kochsalz um knapp die
Hälfte reduziert und der Zuckerzusatz
unterlassen. Dies könnte als er-
wünschte Maßnahme im Sinne des
Verbrauchers interpretiert werden. Es
muss dabei jedoch der Aspekt der Ver-
braucherakzeptanz für ein geschmack-
lich dann derartig drastisch veränder-
tes Produkt berücksichtigt werden. 

Am Beispiel der Cornflakes zeigt
sich in übrigen auch das Problem des
Bezugs auf 100 g im Gegensatz zum
Bezug auf eine Portion (bei Cornflakes
30 g). Würde für die Berechnung eine
Portion von 30 g zugrunde gelegt,
dann ergäben sich 4 Punkte, und die
Cornflakes würden in die unproble-
matische intermediäre Gruppe einge-
stuft. Auf der anderen Seite geht es um
die Beurteilung der Lebensmittelqua-
lität an sich und weniger darum, ob
die Zufuhr an weniger erwünschten
Nährstoffen als Menge problematisch
ist. Dies wurde auch auf einem Work-
shop am 25. Februar in London disku-
tiert, wo man die Beibehaltung des 
Bezugs auf 100 g Lebensmittel be-
schloss [6].

Deutlich zeigen die Beispiele, wel-
che Probleme sich bei vielen Getreide-
produkten auf Grund des relativ ho-
hen Kochsalzgehalts (und damit Natri-
umgehalts) ergeben. So lag in dem Bei-
spiel Weizenbrötchen (Abb. 3) der Na-
triumwert an der Grenze zwischen 5
und 6 Punkten. Mit 6 Punkten, zusam-
men mit den 3 Energiepunkten, wäre
das Brötchen bereits aus der Gruppe
der „intermediären“, d. h. noch ver-
tretbaren Produkte herausgefallen.

Abb. 4: Ausgewählte Inhaltsstoffe in 100 g Cornflakes in Bezug zu den D-A-CH-Refe-
renzwerten für eine Frau, Altersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre, sowie Nährwert-Score
nach dem UK-System (die Linie verdeutlicht das Verhältnis von Nährstoff- zu Energiezu-
fuhr)

Abb. 5: Ausgewählte Inhaltsstoffe in 100 g Wiener Würstchen in Bezug zu den D-A-CH-
Referenzwerten für eine Frau, Altersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre, sowie Nährwert-Sco-
re nach dem UK-System (die Linie verdeutlicht das Verhältnis von Nährstoff- zu Energie-
zufuhr)

Abb. 6: Ausgewählte Inhaltsstoffe in 100 g Joghurt ■ ■ und Fruchtjoghurt ■ ■ in Be-
zug zu den D-A-CH-Referenzwerten für eine Frau, Altersgruppe: 25 bis unter 51 Jahre,
sowie Nährwert-Score nach dem UK-System (die Linien verdeutlichen das Verhältnis zu
Nährstoff- und Energiezufuhr)
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Gerade bei Brot könnte man aber spar-
samer mit Kochsalz umgehen, ohne
dass der Geschmackswert zu sehr lei-
det. Die Beispiele auf Getreidebasis
(Brot und Cornflakes) zeigen jedoch
auch, dass das englische Bewertungs-
system hier Schwächen aufweist, da
die ernährungsphysiologischen Vor-
teile des Getreides, wie z. B. die Gehal-

te an Ballaststoffen, Magnesium und
einigen B-Vitaminen, nicht zur Gel-
tung kommen. Daraus ergibt sich die
Frage, ob ein einziges Bewertungs-
schema allen Lebensmittelgruppen
gerecht wird. Dies lässt sich nur durch
das „Durchrechnen“ verschiedener
Systeme mit möglichst vielen Lebens-
mitteln klären.

Die Kochsalzproblematik zeigt sich
auch in Abbildung 5, in der Wiener
Würstchen als Beispiel für Fleischer-
zeugnisse dargestellt sind. Neben dem
Kochsalz führt insbesondere der Ge-
halt an gesättigten Fettsäuren zu vie-
len A-Punkten. Der Eisengehalt trägt
leider nicht deutlich zur Kompensa-
tion über C-Punkte bei, weil in den
Score nur die Absolutwerte und nicht
die Gehalte an verfügbarem Eisen ein-
gehen. Wünschenswert wäre es, die
Bioverfügbarkeit einzubeziehen, wenn
man weiterhin den Eisengehalt als Kri-
terium beibehielte.

Joghurt (Abb. 6) wird trotz des Ge-
halts an gesättigten Fettsäuren in die
Kategorie „gesünder“ eingeordnet 
und selbst Fruchtjoghurt fällt trotz 
des Zuckeranteils noch in die mitt-
lere Qualitätskategorie. Bei Käse (hier
nicht dargestellt) könnte man zusätzli-
che Probleme auf Grund des häufig
sehr hohen Kochsalzgehalts erwarten.
Auf der anderen Seite enthalten die
meisten Käsesorten sehr viel Calcium
und können so ihren Nährwert-Score
verbessern.

Wie Abbildung 7 zeigt, schneiden
Obst und Gemüse im Allgemeinen of-
fenbar so gut ab, dass selbst ein Oran-
gennektar mit 50 % Fruchtsaftanteil
und zugesetztem Zucker das Prädikat
„gesünder“ mit 3 Punkten nur knapp
verfehlt.

Trotz aller hier aufgezeigten, z. T.
recht ermunternden Aspekte wird es
immer Sonderfälle und Ausnahmen
geben, die man ggf. tolerieren sollte.
So lassen sich die Speisefette sicher-
lich nicht in das obige Schema pressen
und benötigen evtl. ein eigenes Bewer-
tungssystem (s.u.).

Anwendung der Nährwert-
profile in Wissenschaft,
Wirtschaft und Politik
Gut definierte und aussagekräftige
Nährwertprofile haben einen hohen
Wert für die Ernährungsberatung, z. B.
um quantitative Empfehlungen für die
verschiedenen Lebensmittel oder für
möglichst günstige Kombinationen
unterschiedlicher Lebensmittel zu
machen. Durch entsprechende Visua-
lisierung, etwa die sinnvolle Einord-
nung der Lebensmittel in Ernährungs-
pyramiden, können die ernährungs-
physiologische Bewertung und die
empfohlene Auswahl der Lebensmittel
auch den Verbrauchern gegenüber gut
deutlich gemacht werden. 

Abb. 7: Ausgewählte Inhaltsstoffe in 200 g Orangennektar (50 % Fruchtanteil) in Be-
zug zu den D-A-CH-Referenzwerten für eine Frau, Altersgruppe 25 bis unter 51 Jahren,
sowie Nährwert-Score nach dem UK-System (die Linie verdeutlicht das Verhältnis zu
Nährstoff- und Energiezufuhr)

1.  Produktgruppen überwiegend ohne funktionelle „gesundheitliche“ Auslo-
bungen (Fleischerzeugnisse und Fischwaren, Eier, Käse, die meisten Bak-
kwaren und Nährmittel, zumeist Gemüse und Früchte, Kartoffeln, alkoholi-
sche Getränke)
Es besteht zumeist kein besonderer Handlungsbedarf bezüglich Claims. 
Zu Ausnahmefällen, s. u. 3 und 4.

2.  Produktgruppen, bei denen funktionelle „gesundheitliche“ Auslobungen 
vorhanden sind oder erwartet werden (diätetische Lebensmittel, manche
Frühstückscerealien und Riegelprodukte, Säfte und Nektare)
Es besteht Handlungsbedarf bezüglich Claims, es ist besonders auf die 
Gehalte an Zucker, Energie und Kochsalz zu achten.

3.  Produktgruppen, bei denen gelegentlich funktionelle „gesundheitliche“
Auslobungen angemeldet werden (Backwaren, Milchprodukte, Fleisch-
erzeugnisse, Eier, gelegentlich Obst und Gemüse, nichtalkoholische 
Getränke, Süßwaren)
Es besteht Handlungsbedarf bezüglich Claims, es ist besonders auf die Ge-
halte an Zucker, Energie, Kochsalz und gesättigte Fettsäuren zu achten.

4.  Ausnahmeprodukte und Produkte mit Sonderregelungen (Speisefette und
-öle, jodiertes Speisesalz, alkoholische Getränke)
Die Produkte werden ggf. von der Berechnung der Nährwertprofile aus-
genommen oder einem gesonderten Bewertungsschema unterworfen.
Sonderregelungen sind bezüglich funktioneller Zusätze notwendig, wie 
z. B. bei Pflanzensterolen und -stanolen in Margarine oder bei Fluorid bzw.
Folsäure in jodiertem Kochsalz sowie bei funktionellen Inhaltsstoffen mit
Sonderwirkung in alkoholischen Getränken (wenn dies grundsätzlich 
akzeptiert wird, etwa für Rotwein).

Tab. 3: Fakten und Konsequenzen für die Anwendung des Maßstabs Nährwertprofile
bei verschiedenen Produktgruppen ohne und mit „gesundheitlichen Werbe-Ansprü-
chen“
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In der Diskussion

In der Wirtschaft können Nährwert-
profile für die Produktentwicklung, die
Produktverbesserung, bei der Mitar-
beiterschulung und als Argumenta-
tionshilfe im Marketing Einsatz fin-
den.

Für die Gesetzgebung können Nähr-
wertprofile die wissenschaftliche Basis
für Regulierungen bilden und damit
dem Schutz vor Schädigung und gro-
ber Täuschung der Verbraucher die-
nen. Sie können dabei z. B. für den
sinnvollen Einsatz von Claims oder zur
Regelung der Kennzeichnung nützlich
sein. Dies sollte aber sorgfältig und mit
Augenmaß erfolgen. Die grundsätzli-
che Intention aller Bemühungen ist es,
zu vermeiden, dass „ungesunde“ Le-
bensmittel durch einen oder mehrere
Nährstoffe „aufgepeppt“ werden und
damit noch geworben wird. Dieser An-
satz hat Befürworter, z. B. in der Ge-
setzgebung und bei den Verbraucher-
verbänden, aber auch Gegner, v. a. in
der Wirtschaft. Voraussetzung für alle
Regelungen, insbesondere aber die
Verwendung von Nährwertprofilen im
Hinblick auf sog. Health Claims, sollte
sein, dass sie wissenschaftlich begrün-
det werden können und verständlich
sind. Darüber hinaus sollten sie wirk-
lich nur dem Schutz vor Schädigung
und grober Täuschung der Verbrau-
cher dienen. Hiermit Lebensmittelver-

bote oder Steuern durchzusetzen, wä-
re nicht wissenschaftlich legitimiert.
Weiterhin sollten Ausnahmen, also die
Aufhebung von Werbeverboten, in be-
gründeten Fällen möglich sein. Ein
Beispiel ist die Jodierung des Speise-
salzes, die sich jahrzehntelang be-
währt hat und für die immer noch Auf-
klärungsarbeit, d. h. in gewissem Sin-
ne Werbung, notwendig ist.

In der Praxis ist die Anwendung 
des Qualitätsmaßstabs Nährwertprofi-
le für die in Tabelle 3 zusammenge-
stellten Szenarien vorstellbar. Bei den
Produkten unter Punkt 1 könnten die
bisherigen Gesetze unverändert weiter
gelten. Die Empfehlungen der Wissen-
schaft blieben ebenfalls bestehen.

Bei den Produkten unter Punkt 2
und 3 müssten die Hersteller prüfen,
ob die entsprechenden Nährwertpro-
file die Verwendung von Claims recht-
fertigen. Im negativen Fall müssen sie
sich entscheiden, ob sie ein Produkt –
etwa durch Senkung des Zucker- oder
Kochsalzzusatzes – „claimfähig“ ma-
chen oder der Produktgruppe 1 zuord-
nen. Vorstellbar wäre, dass es in Zu-
kunft zu „Wettrennen“ in der Werbung
mit Hilfe der Nährwertprofile kommt,
ähnlich wie heute bei Angabe von Te-
sturteilen diverser Institutionen.

Bei der Produktgruppe 4 ist vor al-
lem der Gesetzgeber gefordert, der

entscheiden muss, ob und in welchen
Fällen er Claims bei den entsprechen-
den Produkten erlaubt und, wenn ja,
unter welchen Bedingungen.
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Zusammenfassung

Nährwertprofile – Ansichten und Aussichten

Helmut F. Erbersdobler, Kiel

Der Begriff Nährwertprofil ist intensiv in unser Bewusstsein getreten, seit Institu-
tionen der Politik erklärt haben, sie wollten dieses Instrument für die Gesetzge-
bung nutzen. Insbesondere sollten nährwert- und gesundheitsbezogene Claims
nur möglich sein, wenn das entsprechende Lebensmittel ein positives oder zu-
mindest mittleres Nährwertprofil aufweist. Zunächst handelt es sich bei Nähr-
stoffprofilen um die Übersicht über alle Nährstoffe eines Lebensmittels in tabel-
larischer oder grafischer Form. Als Bezugsmenge des Lebensmittels sind 100 g
oder eine übliche Portion oder beides im Gespräch. Zur besseren Übersichtlichkeit
empfiehlt sich die Eingrenzung auf einige wenige wichtige Nährstoffe. Dabei er-
gibt sich die Notwendigkeit einer Beurteilung negativer Inhaltsstoffe (schädliche
Überschüsse) und positiver Nährstoffe (Behebung von Nährstoffdefiziten).
Einem Vorschlag aus Großbritannien zufolge werden jeweils bis zu 10 Punkte für
die negativ bewertete Inhaltsstoffe Energie, gesättigte Fettsäuren, zugesetzter
Zucker und Natrium (sog. A-Punkte) und für die positiv bewerteten Merkmale Ei-
sen, Calcium, n-3-PUFAs und Anteil an Früchten und Gemüse (C-Punkte) verge-
ben. Aus der Differenz zwischen den Punkten für die negativen und positiven
Merkmale wird ein „Score“, d. h. ein Nährwertprofil, errechnet, wobei Lebens-
mittel mit einer Punktzahl von unter 0 bis 2 als “gesünder“, solche mit 9 und mehr
Punkten als „weniger gesund“ eingestuft werden. Die Werte dazwischen gelten
als „intermediär“. „Claims“ dürften für Produkte mit 9 und mehr Punkten nicht
benutzt werden. Die praktische Umsetzung des Systems wird an 7 Beispielen ge-
zeigt. Grundsätzlich wird es für möglich gehalten, dass sich dieses System, mehr
oder weniger modifiziert, EU-weit durchsetzt.
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