/ Obst Preiskategorie
Rosinen 3
Himbeeren 4
Apfel 2
Erdbeeren 4
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Gemiise Preiskategorie
Kartoffeln 1
Kapern 4
Zwiebelpulver 2
Tomatenpuree 2
Mais 1
Lauch 2
Karotten 2
Paprika 3
Oliven 4
Tomatenmark 2
Gurke 2
Rote Beete 2
Sellerie 1
Kartoffelflocken 1
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Preiskategorie
Petersilie 2
Oregano 3
Thymian 3
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Niisse & Kerne Preiskategorie
S Haselnisse 3
Mandeln 4
Sonnenblumenkerne 2
Pinienkerne 5
Hilsenfriichte Preiskategorie
getrocknete Erbsen 2
Kidneybohnen 2

K
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Gewlirze Preiskategorie

Knoblauch 2
Senf 3
Pfeffer 3

- Kann chemisch und natrlich
Vanillin 2
hergestellt werden.

Meersalz 3

Vanille Nach Safran das zweitteuerste Gewdirz. 5

Fllissig oder fest, wird durch

Raucharoma Auffangen des Rauchs hergestellt. 3
Kakaopulver 4
Paprikapulver 3
Sojasauce 3
Raffiniertes Salz 1

K
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Getreide

Preiskategorie
Weizenmehl 1
Dinkelmehl 3
Maismehl 1
Wird bei der Herstellung von Snacks (Keksen,
gebrannte Mandeln etc.) verwendet, da es
Reismehl das Aneinanderkleben verringert und aufserdem 1

ein guter Trager fiir Farb- und Geschmacks-
stoffe darstellt.
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Milchprodukte, Ei Preiskategorie
Besonders eiweifdhaltig, wird zur Eiweifsan-
Molkeneiweifs reicherung von Sauglings- und Sportler*in- 2
nenprodukten, Kase und Wurst verwendet.
Magermilchpulver 1
Butter 3
Joghurt 2
Sahnepulver 2
Volleipulver 2
Eiklar 3
Eigelb 3
pasteurisierte Milch 2
Vollei Ei ist ein natirlicher Emulgator und
halt Wasser und Fett zusammen. 3
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Fette Preiskategorie
Olivenol Gutes Image, sehr gesund, geschmackvoll. 4
Bleibt bei Zimmertemperatur fest, eignet sich
Palmél daher sehr gut fiir Aufstriche und Cremes, 2
geschmacksneutral.
Bleibt bei Zimmertemperatur fest, eignet sich
Kokosol daher sehr gut flr Aufstriche und Cremes, 4
schmeckt nach Kokos.
Rapsol Bei Raumtemperatur fliissig, geschmacksneutral. 1

pflanzlich gehartete Margarine

Geschmacksneutral, aus Raps- und Sonnenblumenal,
bei Raumtemperatur fest durch Enzymzugabe.

Sonnenblumendl

Bei Raumtemperatur fliissig, geschmacksneutral.

Hithnereiweifd

Kann als Fettersatzstoff fiir Didtprodukte genutzt
werden, da es ein cremiges Gefiihl im Mund macht
(beispielsweise fiir Eis).
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: Fleisch Preiskategorie
Gefliigelfleisch 1
geraucherter Speck 2
Rindfleisch 3
Schweinefleisch 1

K
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Stifungsmittel

Preiskategorie

raffinierter Zucker

Aus Zuckerriiben, hochster Reinheits- und
Sifsungsgrad, reine Saccharose.

Rohrohrzucker

Aus Zuckerrohr oder -riben gewonnen, nicht
gereinigt, durch Melassereste gelbbraun bis

braun gefarbt und oft klebrig. Rohzucker ist

schlechter haltbar als raffinierter Zucker und
hat einen geringeren Sifdungsgrad.

Bienenhonig

Besteht hauptsachlich aus Fruchtzucker

(Fructose) und Traubenzucker (Glucose),
je nach Sorte zu verschiedenen Anteilen.
Hitzeempfindlich, da tber 40° C wichtige
Enzyme verloren gehen.

Glucose- Fructosesirup/ Invertzu-
ckersirup

Schmeckt etwas milder und fruchtahnlicher als
herkdmmlicher Zucker. Auferdem kristallisiert

er nicht so leicht, so dass die Creme oder der

Sirup langer flissig bleibt als eine gleich stark
konzentrierte Saccharoselésung.

Xilit

Zuckeralkohol, kann in gréfieren Mengen zu
Magen-Darm-Problemen flihren, geeignet fir
Diabetikerprodukte.

Aspartam (E 951)

Aspartam (E 951) ist ein synthetischer Siifdstoff,
der als Lebensmittelzusatzstoff eingesetzt wird
und eine sehr starke Sifdkraft hat. In zuckerhal-
tigen Kaugummis wird Aspartam, das eine ver-
starkende Wirkung auf Zitrus- und Fruchtaromen
hat, als Geschmacksverstarker eingesetzt.

Stevia

Ein aus der Pflanze Stevia rebaudiana (,,SiR-
kraut“, auch ,Honigkraut“) gewonnenes Stoffge-
misch, das als Sufsstoff verwendet wird. Hat die,
je nach Verarbeitung, bis zu 450-fache Sufdkraft
von Zucker.

¥
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Geschmacksverstéarker Preiskategorie
Natdrlich in Hefe vorkommender Geschmacks-
Hefeextrakt . . . 3
verstarker, auch in Bio-Lebensmitteln zugelassen.
Mononatriumglutamat Synthetisch hergestellter Geschmacksverstarker. 1
Emulgator Preiskategorie
Bewirkt, dass sich Fett- und Wasser-Phasen
Sojalezithin eines Lebensmittels nicht trennen, dass Marga- 1

rine in der Pfanne nicht spritzt.

Ammoniumsalze von
Phosphatidsauren

Die unterschiedlich zusammengesetzten Ver-
bindungen sind besonders gut dazu geeignet,
wasser- und fettlosliche Substanzen in gleich-
mafRigen Mischungen zu halten.

Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren

Werden vor allem bei der Erzeugung von Back-
und Konditoreiwaren, Schokoladenprodukten,
Margarine, Sauglingsnahrung, Kakaopulver,
Milchpulver, Kartoffelpiiree, Reis und Nudeln
eingesetzt. Sorgen dafiir, dass die Produkte
ihre Wasserbindungsfahigkeit langer aufrecht-
erhalten und die Backwaren weniger schnell
austrocknen.
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Verdickungsmittel

Preiskategorie

Calciumsulfat

Wird zugesetzt zum Erhalt der ,Krumigkeit” von Brot
oder als Verklumpungshemmer in Backmischungen.

Alginsaure

Verleiht filligen und cremigen Lebensmitteln eine
feste gelartige Konsistenz, stabilisiert die Schaumigkeit
in Milchshakes.

Carageen

Wird als Geliermittel fiir Schlankheits-Produkte und
in Fleischwaren (z. B. Wurst), sowie als Verdickungs-
mittel in Marmeladen, Babynahrung, Milchprodukten,
Milchshakes, Eiscreme und Desserts eingesetzt.

Es kann auch dazu verwendet werden, eine ,fettige”
Konsistenz zu imitieren (Leichtprodukte), um Fett

zu ersetzen.

Xanthan

Quillt in Wasser und gibt dadurch Suppen, Saucen oder
Puddingen eine samige bis feste Konsistenz. In der
Herstellung von Speiseeis verringert es die Bildung von
Eiskristallen und in Fruchtsaften halt es Schwebstoffe
gleichmafiig fein verteilt.

Kartoffelstarke

Kann Puddings, Sofsen und Suppen dickfliissiger
machen.

modifizierte Maisstarke

Kann Puddings, Sofden und Suppen dickflissiger
machen. Hat bessere Quelleigenschaften und ist stabi-
ler gegen Hitze und Kalte als nicht modifizierte Starke.
Wird verwendet fiir Tiefkiihlprodukte, Backwaren,
Fruchtflllungen, Gelees, Sifdigkeiten, Tlitensuppen u.
v. m. Modifizierte Maisstarke aus gentechnisch
verandertem Mais muss nicht gesondert gekennzeich-
net werden.

Speisegelatine

Gelatine wird teilweise in Halbfettprodukten und Light-
produkten wie Halbfettmargarine und fettreduzierten
Kasesorten verarbeitet, aufderdem u.a. als Geliermittel
zur Herstellung von Siidwaren wie Gummibarchen,
Weingummis, Marshmallows, Lakritz oder Schokokis-
sen. Zudem wird sie zur Klarung von Wein und Saft
genutzt. Sie wird aus dem Bindegewebe von Tieren
(meist Schweinen) hergestellt.
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Sauerungsmittel,

Ny i Preiskategorie
Antioxidationsmittel g
Wird mit Hilfe von Mikroorganismen, insbe-
Citronensaure E 230 sondere des Schimmelpilzes Aspergillus niger :
33 hergestellt. Erhalt Fette, Farben, Aromen und
Vitamingehalt der Lebensmittel.
Zitronensaft Weniger haltbar als Citronensaure. 3

Isoascorbinsiure

Wirkt Farb- und Geschmacksverlusten
infolge von Sauerstoff entgegen, 1
wird chemisch hergestellt.

Triebmittel

Preiskategorie

Natriumhydrogencarbonat

Macht Teige locker und lasst sie aufgehen 1
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Aromastoffe Preiskategorie

Chemische Verbindung, die den Geruch und
Himbeerketon Geschmack von Himbeeren hat. Wird synthe- 1
tisch hergestellt.

Ein solches Aroma stammt entweder aus-
schliefdlich oder zu 95 % aus Himbeeren.
Natirliches Himbeeraroma Die verbleibenden 5 % sind natiirliche Aroma- 4
stoffe oder Aromaextrakte, die nicht aus
Himbeeren stammen.

Ein solches Aroma stammt entweder aus-
schliefdlich oder zu 95 % aus Erdbeeren.
Natirliches Erdbeeraroma Die verbleibenden 5 % sind natiirliche Aroma- 3
stoffe oder Aromaextrakte, die nicht aus
Erdbeeren stammen.

Bei einem solchen Aroma sind keine extrahier-
ten Bestandteile der Erdbeere und auch keine
sonstigen Aromaextrakte enthalten. 2
Das Aroma wurde ausschlieflich aus
natlrlichen Aromastoffen hergestellt.

Natiirliche Aromastoffe
(Bsp. Erdbeere)

Chemisch hergestellt, es gibt rund 2.700 physi-
kalisch- chemische, gen- oder biotechnologisch
Aroma hergestellte Aromen. Mit einem Gramm Aroma 1
kann etwa ein Kilogramm Lebensmittel aromati-
siert werden.

K
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Farbstoffe

Preiskategorie

Tartrazin (E 102)

Der synthetische Farbstoff Tartrazin farbt
Lebensmittel zitronengelb.

Annato, Bixin, Norbixin - E 160 b

Der natiirliche Farbstoff Annatto gehdort zu den
Carotinoiden und farbt gelb.

Cochenillerot A

Der kiinstliche Farbstoff Cochenillerot
A farbt Lebensmittel rot.

Patentblau V

Farbt Eis, Kuchen, Fruchtweine
und Stfigkeiten blau.

Zuckerkulor

Entsteht durch die (durch Chemikalien unter-
stiitzte) starke Erhitzung von Zucker. Wird zum
braunen Einfarben u. a. von SiiRwaren, Cola,
Bier, Whiskey, Essig, Frihstiicksgetreideproduk-
ten und Brot verwendet.
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Konservierungsmittel

Preiskategorie

Benzoesaure

Hemmt in sauren Lebensmitteln das Wachstum
von Hefen und Bakterien. Sie wird oft in essig-
sauren Lebensmitteln verwendet.

Nitritpokelsalz

Sorgt dafiir, dass gepokeltes Fleisch (Wurst)
seine rote Farbe behalt.

Schwefeldioxid

Wirkt gegen Hefen, Pilze und Bakterien. Durch
Enzymblockaden verhindert es zudem uner-
wiinschte Braunfarbungen.

Propionsaure

Wirkt gegen bestimmte Bakterien-, Hefe- und
Schimmelarten. Weil sie in basischer Umgebung
gegen Bakterien und Schimmel aber nicht gegen
Hefen wirkt, eignet sich Propionsaure vor allem
fiir den Einsatz in industriell hergestelltem Brot
und Backwaren.

Essigsaure

Macht Lebensmittel saurer, senkt also ihren pH-
Wert soweit ab, dass das Wachstum von Hefen
und Bakterien gehemmt wird. Beispielsweise
verwendet in Gemiisekonserven, Fischkonser-
ven, WeiRbrot.
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Sonstige Zusatzstoffe

Preiskategorie

Bienenwachs

Wird bei der Herstellung von SiifSigkeiten auf
Gelatinebasis (z. B. Gummibaren) als Uberzugs-
und Trennmittel verwendet.

Argon
Helium
Stickstoff
Distickstoffmonoxid
Butan
Isobutan
Propan
Sauerstoff
Wasserstoff

Treibgase, Schutz- und Packgase. Gase wer-

den in die Verpackung besonders sensibler
Lebensmittel geblasen, um dort den Sauerstoff
zu verdrangen. Auf diese Weise werden sauer-
stoffbedingte Abbauprozesse, wie der Verlust
von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.
Sauerstoffabhdangige Bakterien konnen in dieser
Atmosphare ebenfalls nicht wachsen. So ver-
packte Lebensmittel tragen die Aufschrift ,Unter
Schutzatmosphare verpackt”. Treibgase werden
zur Schaumbildung und als Extraktionslosemittel
eingesetzt. Butan ist ausschlielich fiir gewerb-
lich verwendete Backsprays aus Pflanzendl
zugelassen. Sauerstoff dient beispielsweise
dazu, die rote Farbe von Fleisch zu stabilisieren
und das Wachstum anaerober Mikroorganismen
zu hemmen.
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