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editorial

Liebe Kolleginnen und Kollegen!

Die Versorgung mit Lebensmitteln war noch nie
so einfach wie heute. Supermdrkte bieten prak-
fisch alles, was man furs tagliche Leben braucht.
Sogar ohne das Haus verlassen zu mussen, ein-
fach via Onlinebestellung und Lieferservice. Ein
Zeichen unserer Zeit.

Andere Zeichen unserer Zeit: Food Coopera-
fions und Community Supported Agricultures
(CSAs) machen von sich reden. Persénlicher Einsatz der Konsumentin-
nen, z.B. in Form von Ladendiensten oder Feldarbeit, ist hier Programm.
Selbst Hand anlegen als Antwort auf bequemes Service? Warum? Wie
kommt's?

Dafur gibt es mehrere Grinde, z.B. den Wunsch nach Qualitét, Transpa-
renz, N&he, Vertrauen und UrspUnglichkeit. Das Bedurfnis nach Bezug.

Eben dieser Bezug scheint verloren. Je mehr Glieder die Handelskette hat,
aber auch je hdher verarbeitet ein Lebensmittel ist, desto weniger Einblick
haben wir, woher unser Essen komnmt und/oder woraus es besteht.

Umso mehr fordern Konsumentinnen den Bezug zurlGck, das Bedurfnis
danach wird offensichtlich. Lesen Sie mehr darlber ab Seite 3.

Auch fur die Erzeuger stellf sich die Frage, wie sie diesem BedUrfnis ge-
recht werden kénnen. Vor allem, da es mit N&he assoziiert wird. Doch
der direkte Kontakt zum Endverbraucher ist selfen gegeben. Hier bietet
sich die Verwendung von GUtesiegeln und geschutzten Herkunffsanga-
ben an, um den Bezug herzustellen. Ein Beispiel ist das Steirische Kurbis-
kerndl g.g.A. (mehr dazu ab Seite 7). Wichtig ist, dass die Kriterien fur
den Erhalt der Herkunffsangabe schltssig sind. Nur so kann Verfrauen
der Konsumentinnen gewonnen werden.

Wenig Vertrauen hingegen genieBen Zusatzstoffe, vor allem dann,
wenn sie als geheimnisumwobene E-Nummern daherkommen. Dem
Wunsch nach Urspringlichkeit werden sie so gar nicht gerecht, wohl
aber dem Wunsch nach Bequemlichkeit - nach Convenience. Der Dis-
kussion um BeflUrchtungen, Nufzen und Alternativen zur Anwendung
von Zusatzstoffen stellten sich Expertinnen unterschiedlicher Branchen
beim f.eh im Dialog (siehe Seite 10).

Was aber, wenn Konsumentinnen selbst die Initiative ergreifen, um ihrem
BedUrfnis nach Bezug gerecht zu werden? Dann sprechen wir z.B. von

Food Cooperations oder CSAs. Wie diese arbeiten, erfahren Sie ab Seite 6.

Im Namen des Redaktionsteams winsche ich Ihnen viel Freude beim
Einlesen in eine inferessante Thematik!

Herzliche GruBe
Mag.e Stefanie Pichler

(j %J/f'@f % //7

sp@veoe.org
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Mag.° Angela Morixbauer
am@eatconsult.at

Woher kommt das Bedurfnis nach Bezug?

Lebensmittelskandale - ob echt oder vermeintlich - verun-
sichern die Menschen. Ob Pferdefleisch in Fertigprodukien,
Dioxin in Eiern oder Pestizidriickstéinde auf Obst und Gemii-
se: Arbeitsteilung, Komplexitéit und Enifremdung in der Wert-
schépfungskette der Lebensmittelindustrie lassen das Vertrau-
en der Konsumenten schwinden. Dieser Vertrauensverlust flihrt
zu verstdrkier Nachfrage nach regionalen Lebensmitieln oder
zu alternativen Produktions- und Vertriebssystemen. Was sind
die Mechanismen dahinter?

Die Verflechtungen und Marktkonzentrationen in der Lebens-
mittelherstellung und -vermarktung werden fUr Laien immer
undurchsichtiger. Eine Kontrolle ist fur den Einzelnen praktisch
nicht mehr moéglich. Dazu kommen Machtkonzentrationen im
Lebensmitteleinzelhandel (LEH). So werden in Osterreich 90 %
der Lebensmittel Uber den LEH vertrieben. Drei Unternehmens-
gruppen - REWE, Spar und Hofer - decken 84 % des Mark-
tes ab. Dies ist im europdischen Vergleich eine der héchsten
Marktkonzentrationen.

Verdriingungswettbewerb schafft Preisdruck

Landwirtschaftliche Betriebe haben aufgrund ihrer intfernen
Organisation eine zunehmend schlechtere Verhandlungsposi-
fion gegentber dem LEH. Durch den gesdattigten Lebensmit-
telmarkt fuhrt der Verdringungswettbewerb dazu, dass Han-
delsketten verstarkt Preisdruck auf die Zulieferfirmen austben.
Dazu kormmt, dass in Osterreich historisch gewachsene Produk-
fions- und Vermarktungsgenossenschaften im landwirtschaftli-
chen Markt typisch sind, welche die Entscheidungsfreiheit der
einzelnen Bauern einschrénken. So gehdren fast die gesamten
Molkereien in Osterreich zur Raiffeisengruppe und verarbeiten
rund 95 % der gelieferten Milch. Diese Monopolstellung konnte
in den Verhandlungen mit dem LEH bisher allerdings kaum zum
Vorteil der Milchbauern genutzt werden.

Zweifel an Bio wéchst

Sogar die biologische Landwirtschaft hat durch die gewach-
senen GroBbetriebe und Verflechtungen mittlerweile an Kon-
sumentenvertrauen eingebuBt. Immer mehr Verbraucher zwei-
feln an der Vorteilhaftigkeit und GlaubwUrdigkeit des Systems
sowie an der Durchgdngigkeit und Verldsslichkeit von Biokont-
rollen. Sie kritisieren die immer stérker ,konventionalisierte™ Bio-
Produktion und fragen sich beispielsweise, was an einer ldnger
haltbaren Milch, die in K&rnten produziert, in Getrénkekartons
verpackt und in Wien konsumiert wird, noch ,bio™ ist.

Vertrauen als Schliisselfaktor

Je komplexer die Lebensmittelbranche, desto schwieriger wird
es, das Vertrauen der Konsumenten zu gewinnen. Dabei ist Ver-
frauen einer der Schltsselfaktoren beim Lebensmittelkauf. Denn
die Lebensmittelkrisen der Vergangenheit haben gezeigt, dass
das Image von Produktionssystemen und emotionale Bewer-
tfungen landwirtschaftlicher Produktionsweisen die sachlichen
und nachprUfbaren Qualitédtsargumente Uberlagern. Gerade
im Lebensmittelsektor haben in der Qualitétsdiskussion Einstel-
lungen erheblichen Einfluss auf das Konsumentenverhalten. So
zeichnen sich Lebensmittel durch einen relafiv hohen Anteil
an Vertrauenseigenschaften aus. Je weniger transparent und
je heterogener Produkteigenschaften sind, desto mehr steigt
die Verunsicherung beim Kauf. Diese Unsicherheit kommt u. .
durch eine zunehmend kritische Medienberichterstattung, die
Entfremdung von Prozessen in der Lebensmittelproduktion, ein
sinkendes Grundvertrauen in gesellschaftliche Institutionen
und eine subjektive Wahrnehmungsverzerrung in Bezug auf
Risiken zustande. Die Folge: Die Menschen besinnen sich wie-
der auf Werte wie NatUrlichkeit, GlaubwUrdigkeit, Vertrautheit,
Nd&he und Heimat, Fairness und Ethik. Das Bedurfnis nach Be-
zug waéchst.

Regionale Lebensmittel vermitteln Heimat

Kein Wunder also, dass seit den 1990er-Jahren das Konzept
.Regionalitdt™ im Lebensmittelbereich immer mehr Zuspruch
findet, ja, sogar das Bio-Segment Uberholt. ,Aus der Region
- fUr die Region™ befriedigt das Bedurfnis nach Entanonymi-
sierung. Positive Emotionen in Bezug auf Regionen werden in
den Wahrnehmungen mit Begriffen wie ,Heimat™ und ,Zuhau-
se” kombiniert, sodass emotionale Beziehungen von Verbrau-
chern zur eigenen Region stark die Pr&ferenzen fur regionale
Lebensmittel bestimmen. Vertrautheit und Bekanntheit schaf-
fen Sicherheit bei der Produktwahl. Stérker als bei Bioproduk-
fen werden hier die Erlebnisqualitdt, N&he und Personifizierung
betont. Regionale Lebensmittel werden oft mit Geschichten
und Bildern verbunden. Misstrauen wird durch die Personifizie-
rung sowie durch die N&he von Erzeugung und Verkauf abge-
baut, weil damit Vorstellungen von besseren Kontrollmoglich-
keiten verbunden sind.

Vertrauen macht handlungsfiihig

Vertrauen ist ein Merkmal, das mit Wissen und Nicht-Wissen
zu tun hat. Nur in einem Zustand dazwischen kann bzw. muss
man vertrauen. Waren alle relevanten Informationen - in die-
sem Fall der Lebensmittelproduktion und -verteilung - bekannt,
muUsste man nicht vertrauen, weil man weiB. Der Soziologe
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Lunmann beschreibt Vertrauen als einen Mechanismus, der
die Komplexitat reduziert und dadurch Handlungsfahigkeit er-
moglicht. Vertrauen wird umso eher geschenkt, je besser das
Verhalten des Partners, dem man vertraut, antizipiert werden
kann. Vertrauen griindet sich also im Wesentlichen auf Erwar-
tungen. U.a. die Erwartung, dass das GegenUber in meinem
Sinne handeln wird. Vertrauensbildung im Nahrungsmittelbe-
reich bezieht sich sowohl auf die Produkte als auch auf die
Informationsvermittler. Da das Verhdlinis zum Produkfionsab-
lauf immer distanzierter und undurchsichtiger wird, steigt der
Bedarf an Vertrauen gegenUber den Produkten und den Men-
schen, die dahinter stehen.

Verkaufsumgebung beeinflusst Vertrauen

Die Akzeptanz von Informationen wird somit stark von der
Glaubwurdigkeit der Informationsvermittler bestimmt. Die
Glaubwurdigkeit der Informationsquelle ist fur Konsumenten
ein bedeutendes Ersatzkriterium fur die Beurteilung der Infor-
mationsqualit&t. Eine groBe Rolle spielt hier die Stimmigkeit
zwischen verschiedenen Informationsquellen - Produktkenn-
zeichnung, Produktinformationen im Netz oder Uber Printme-
dien, Werbeaussagen und Offentlichkeitsarbeit des Anbieters.
Eine europaweite Studie zeigte etwa, dass Konsumenten ge-
genuber Supermdrkten ein generelles Misstrauen aufbringen.
Die dort angebotenen Waren werden mit Massenproduktion
und geringerer Qualitdt gleichgesetzt. Somit kommt der Ver-
kaufsumgebung und der Produktprdsentation eine wichtige
Rolle beim Vertfrauensaufbau zu. Ein Wochenmarkt oder der
Einkauf direkt am Bauernhof kommen hingegen den BedUrfnis-
sen nach Entanonymisierung und Erlebnisqualitdt entgegen.
Die personliche Bedienung schafft eine Beziehung zwischen
Verkdufer, K&ufer und Produkt. Weil beides in der Regel im
Freien stattfindet, gehdren zu den wahrnehmbaren sinnlichen
Eindricken nicht nur die Geriiche und Farben der Lebensmit-
tel, sondern auch die Witterung und die jeweilige Jahreszeit.
Meist besteht die Mdglichkeit, den Preis zu verhandeln. Und
da die Abldufe ohne Kommunikation nicht médglich sind, ge-
wdhrleistet dies das Gefuhl der sozialen Eingebundenheit. All
das férdert die Vorstellung eines Vermarktungsweges abseits
der industriellen Lebensmittelerzeugung und fuhrt zu einem er-
heblichen Vertrauensvorschuss der Kunden.

Region ist nicht gleich Region

Wodurch zeichnet sich nun Regionalitét im Lebensmittelbe-
reich aus? Schwierig zu sagen. Die Vorstellungen dardber, was
unter einer Region zu verstehen ist, gehen weit auseinander.
Region ist ein soziales Konstrukt und keine allgemeinguiltige
Raumeinheit. Dennoch basiert das Versténdnis regionaler Le-
bensmittel vor allem auf der Distanz zwischen Erzeugung und
Einkaufsort. Kurzere Transportwege sind demnach eines der
Argumente fur regionale Lebensmittel. Von den meisten Be-
fragten wird eine Entfernung von 50 km als charakteristisch
beschrieben. Doch die Werte streuen stark. W&hrend der LEH
meist das Bundesland als Region versteht, gehen Konsumen-
ten von kleineren Strukturen aus. Dies bringt ein Problem mit
sich, weil beide Seiten in der Definition von ,Region™ meist

nicht Ubereinstimmen. Stellt der Konsument spdter fest, dass
die ,Region™ vom Anbieter anders verstanden wurde, als er
sie fUr sich definiert hat, kann dies zu Vertrauensverlust fUhren.

Als zweites Kaufmotiv fur regionale Produkte wird ,Frische™
genannt. UnterstlUtzt wird dieses Motiv durch eine saisonal
eingeschrdnkte Produkfpalette bei Frischwaren wie Obst und
Gemuse. Aber auch die verbleibende Wertschdpfung in der
Region, Sicherung regionaler Arbeitsplé&tze, Verminderung von
Pendlerstrobmen, die Erhaltung der regionalen Naturlandschaft
durch nachhaltige Landwirtschaft und damit bessere Bedin-
gungen fur Tourismus und Naherholung, einfachere Nachvoll-
ziehbarkeit, geringere Umweltbelastung und fairere Preise fur
die Bauern sind géngige Motive fUr den Griff ins Regionalregal.

Regionalitiit hdufig nicht hinterfragt

Interessant dabei ist, dass vieles haufig nicht hinterfragt wird.
So wird von Konsumenten oft ,regional® oft mit ,bio™ gleich-
gesetzt. Oder es wird davon ausgegangen, dass die Tiere mit
Futtermitteln aus der Region - naturlich gentechnikfrei - gefut-
fert wurden. Und selbstversténdlich sollen die Rohstoffe alle-
samt aus der Region stammen. Da es fur ,regionale™ Produkte
aber bislang keine einheitlichen Standards oder verbindliche
Definitionen gibt, ist dies nicht immer gesichert. Eine franspa-
rente und klare Kommunikationsstrategie der Vertreiber kann
hier maBgeblich zum Vertrauensaufbau bzw. zum Schutz vor
Vertrauensverlust beitragen.

Bedeutet regional tatsdchlich weniger CO,-Emission?

Ein spezielles Thema sind die ,kurzeren Transportwege™. Laut
Osterreichischer Gesellschaft fir Umwelt und Technik fallen
20 % aller Transportwege, die in Osterreich zurlickgelegt wer-
den, auf Lebensmitteltransporte zurlck. Verklrzte Transport-
wege sind daher durchaus bei Lebensmitteln von Bedeutung.
Aber ist das bei regionalen Produkten tatséchlich der Fall? Jein.
Denn kleine Verkaufsstrukturen, wie Direktvermarktung auf Wo-
chenmdrkten oder in Hofl&den, bedeuten den Transport gerin-
ger Mengen in Verkehrstrgern mit relativ hohem Gewicht und
zusatzlich eine l&ngere Anfahrt der Kunden. Der Vorteil klrzerer
Strecken wird damit in vielen Fdllen aufgehoben. Wie relevant
der Transport an der gesamten CO,-Belastung eines Produktes
ist, hadngt auch vom verarbeiteten Lebensmittel ab. Denn bei
der Herstellung tierischer Lebensmittel fallen im Vorfeld bereits
groBe Mengen an Treibhausgasen an, sodass der Transport bei
Milch und Fleisch nur mehr einen geringen Anteil (ca. 5-10 %)
an der Gesamtbelastung ausmacht. Bei Gemuse und Obst
dagegen Ubersteigen die CO,-Emissionen aus dem Transport
die geringen absoluten CO,-Emissionen aus der landwirt-
schaftlichen Produktion, Verarbeitung und Verpackung. Hier ist
die regionale Herkunft jedenfalls sinnvoll. Hilfreich in diesem Zu-
sammenhang sind fur Verbraucher Angaben zum CO,-FuBab-
druck, wie es von manchen Herstellern und Vertreibern bereits
praktiziert wird.

Alternative Formen der Lebensmittel- und Agrarsysteme
Die Unzufriedenheit mit den herrschenden Gegebenheiten
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und Machtverhdltnissen im Lebensmittelbereich wird durch
unterschiedliche AktivitGten ausgedrickt. Eine davon ist der
sogenannte politische Konsum. Dabei entscheiden sich Ver-
braucher bewusst fur oder gegen bestimmte Hersteller und
Produkte auf Basis politischer, 6kologischer und/oder ethischer
Kriterien. Sie wollen damit das Verhalten von Institutionen bzw.
der Wirtschaft ver&ndern. Ein Beispiel fur solch politisch moti-
viertfen Konsum ist der Aufbau alternativer Lebensmittelnetz-
werke. Es sind dies Formen der Lebensmittelproduktion und
-verteilung, die auf einer neuen wirtschaftlichen Beziehung zwi-
schen Konsumenten und Produzenten basieren. Diese ist stér-
ker sozial eingebettet und durch Vertrauen und gemeinsame
Werte charakterisiert. Durch méglichst direkten Kontakt erhal-
ten die Kunden mehr Informationen Uber die Lebensmittel aus
erster Hand und steigern die Wertsch&tzung fur die bduerliche
Arbeit. Meist spielen dabei Regionalitdt bzw. Lokalitét sowie
qualitativ hochwertige, oft biologische Produkte eine wichtige
Rolle. Beispiele sind Lebensmittelkooperationen (Foodcoops)
und Solidarische Landwirtschaft (CSA - Community Supported
Agriculture), die gerade in letzter Zeit erhdhte Medienaufmerk-
samkeit erfahren (s. Artikel auf S.6).

Regionale Produkte miissen transparent sein

Fir den Lebensmitteleinzelnandel kann regionales Engage-
ment durchaus einen Imagegewinn und Umsatzsteigerungen

FH ST. POLTEN

Angewandte Erndhrungstherapie

Akademischer Fachhochschullehrgang zur Weiterbildung

bedeuten. Denn Regionalitdt ist ein leicht versténdliches Kaufar-
gument, dass die Emotionen der Verbraucher anspricht. Wichtig
ist jedoch eine transparente und nachvollziehbare Kommunika-
fion, was ,regional™ genau bedeutet. Etwa durch die Schaffung
von Regionalsiegeln, deren Kriterien im Web oder in Broschuren
genau nachgelesen werden kdnnen. Regionalitdt wird umso
besser erfullt, je hdher der Anteil der Herstellung und Verarbei-
fung ist, der tatfséchlich in der genannten Region erfolgt. Un-
ferstrichen wird dies durch Studien zur Pr&ferenzforschung, die
bestatigen, dass Herkunftsangaben bei Lebensmitteln eine ge-
hobene Stellung in den Auswahlkriterien einnehmen.

A Literaturauswahl:

(1) Busch G, Hellberg-Bahr A, Spiller A: Vertrauen in die Lebensmittelwert-
schépfungskette - Zur Rolle von Fairness. Abstract aus dem Tagungsband:
.Grenzen der Qualitdtsstrategie im Agrarsektor™. ETH ZUrich, 12.-14.9.2013.
(2) Clases C, Wehner T: Vertrauen in Wirtschaftsbeziehungen. In: Freiy D,
von Rosenstiel L, Graf Hoyos (Hrsg.): Handbuch Wirtschaftspsychologie,

S. 397-401. Beltz Verlag, Weinheim, 2005.

(8) Jaklin U: Supermdarkte als Gatekeeper im Lebensmittel- und Agrarsys-
tem. Shabka Background 13, 2013, Wien.

(4) Lindenthal T et al.: Kimavorteile erneut nachgewiesen. Okologie und
Landbau 153, 2010, 51-53.

(5) Stockebrand N, Spiller A: Regionale Lebensmittel: Sprechen Kunden und
Unternehmen die gleiche Sprache? Beitrag in Band 2 des Tagungsbandes
der 10. Wissenschaftstagung Okologischer Landbau, 2009.

Weitere Literatur bei der Verfasserin.
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Der Lehrgang Angewandte Erndhrungstherapie eréffnet Ernéhrungswissenschafterinnen die Méglichkeit,
die Berufsberechtigung als Diétologin zu erlangen und damit in der Ernéhrungstherapie tétig zu sein.

Zielgruppe

Der Lehrgang ergdnzt das Studium der Erndhrungswissenschaften mit Inhalten der Fachmethodik in der Erndhrungstherapie

sowie der Angewandten Klinischen Didtetik.

Neben der Qualitatssicherung in der Ernédhrungstherapie wird besonders auf die Erweiterung der sozial-kommunikativen
Kompetenzen wie der GespréchsfUhrung und Beratungstechnik Wert gelegt.

Néchster Lehrgangsstart: WS 2014

Dauer: 2 Semester, 60 ECTS in 10 Theorieblécken und 25 Wochen Praktika (Uberwiegend in Krankenanstalten und Rehabzentren,

1 Woche Inhouse-Praktikum an der FH)
Ende der Bewerbungsfrist: 31.3.2014,
fur Restpldatze je nach VerfUgbarkeit bis 31.8.2014

Information/Anmeldung

Bettina Knabl, Assistentin Lehrgang Angewandte Erndhrungstherapie

Tel: +43 2742 313 228-569, E-Mail: bettina.knabl@fhstp.ac.at

www.fhstp.ac.at/weiterbildung/angewandte-ernaehrungstherapie
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Dr." Theres Rathmanner

Die neuen aktiven Konsumentinnen

Konsumentinnen wollen einen Bezug zu den Lebensmitteln, die
sie kaufen. Ndhe zu den Produzentinnen schafft Vertrauen. Und
Vertrauen ist laut Innova Market Insights ein Top-Lebensmittel-
trend fiir 2014. Manche Konsumentinnen nehmen die Sache
selbst in die Hand und gehen aktiv auf die Produzentinnen zu:
Sie griinden Foodcoops und CSA-Projekte.

Ein Dienstag kurz vor Weihnachten, 16 Uhr. In einem Erdge-
schoBlokal im zweiten Wiener Bezirk 6ffnen sich die Pforten.
Eine Foodcoop hat hier ihr Lager aufgeschlagen, und heute ist
Ladentag. Die Mitglieder trudeln zum Einkaufen ein. Manche
kommen mit Trolleys, andere mit groBen Taschen und Rucksd-
cken, nicht wenige sind frotz der Kdlte mit dem Rad da.

In den Regalen des Lagers stehen Ole, Essige, Fruchtsafte, Ho-
nig, Schnaps, auch Kaffee und Kakao; Lebensmittel, die lan-
ge haltbar sind. Vor wenigen Stunden ist die Gemuselieferung
gekommen. Ein Bio-Bauer aus dem zehnten Bezirk hat sie ge-
bracht. Zeitig in der Frih war bereits eine Bio-Bauerngenossen-
schaff da und hat Brot und Milchprodukte geliefert, Freiwillige
aus der Arbeitsgruppe Warenannahme haben sie entgegen-
genommen. Heute ist ein besonderer Ladentag, weil auch die
monatliche Fleischlieferung gekommen ist.

Zwischen 16 und 18 Uhr geht’s in dem 30-m2-Raum zu wie einst
beim GreiBler: Es wird gewogen, gezdhlt, portioniert, eingepackt
- und dabei getratscht, gelacht, mitunter auch ein Schnapserl
verkostet. Zwei Freiwilige aus der Arbeitsgruppe Ladendienst
kimmern sich darum, darum, dass alle das mitnehmen, was sie
jeweils bestellt haben. Nur gezahlt wird hier nicht, das I&uft virtu-
ell Uber eine Software, in die die Arbeitsgruppe Produkte die be-
stellbaren Lebensmittel einspeist und Uber die die Arbeitsgruppe
Verwaltung die Abrechnungen organisiert. Eine Foodcoop ist
eine bestens organisierte, moderne Angelegenheit.

Foodcoops: Gemeinsam einkaufen

Foodcoop ist die Abkurzung fur Food Cooperation, Lebensmit-
telkooperative. Foodcoops sind Einkaufsgemeinschaffen von
Menschen, die einiges verbindet: Sie sind nicht zufrieden mit
dem Einkaufssystem der Supermdrkte, suchen mehr Ndhe zu
den Lebensmittelproduzentinnen, haben ein hohes MaB an
Eigeninitiative und sind bereit, Zeit in Aufbau und Pflege eines
alternativen Einkaufsmodells zu investieren. Foodcooperantin-
nen sind vom Altruismus getrieben, aber auch hedonistische
Motive spielen eine Rolle: Die meisten Foodcoops sind auf der
Suche nach Lebensmitteln besonders hoher Qualitét, fast im-
mer ist Bio Mindeststandard, meist sucht man aber nach Produ-
zentlnnen, die noch umweltfreundlicher landwirtschaften, Tie-
re noch artgerechter halten und Lebensmittel noch naturlicher

herstellen als herkbmmliche Bio-Betriebe das tun. Und man will
so direkt wie moglich einkaufen, am liebsten bei Bauern/B&u-
erinnen, die man kennt und denen man vertraut. Foodcoop-
Exkursionen zu den Produzentinnen sind Teil des Konzeptes.

Community Supported Agriculture: Konsumentinnen als
Co-Landwirtinnen

Noch einen Schritt weiter geht das Konzept der Community
Supported Agriculture (CSA), der gemeinschaftsgestutzten
oder auch solidarischen Landwirtschaft. Sie hat eine wechsel-
seitige Beziehung zwischen Produzentinnen und Konsumentin-
nen zum Ziel, die Esserinnen werden sozusagen zu Co-Landwirt-
Innen. Das funktioniert so: Eine Gruppe von Menschen, oft aus
der Stadft, verbindet sich langfristig mit einem Hof. Die Betreibe-
rinnen legen in der Generalversammlung eine Schétzung vor,
was der laufende Betrieb kostet, und die Mitglieder erwerben
sogenannte ,Ernteanteile”, mit denen sie zun&chst den land-
wirtschaftlichen Betrieb finanzieren. Was der produziert, erhal-
ten sie in Form von Lebensmitteln. Die Konsumentinnen kaufen
nicht ,nur® von dem Beftrieb ein, sie fragen auch alle Risiken,
wie Ernfeausfdlle, mit. ,Echtes™ Produzent-Sein, in Form von
Mithelfen bei der landwirtschaftlichen Arbeit, ist ausdricklich
erwlnscht.

Die Zukunft des Konsumentin-Seins?

Weder Foodcoops noch CSA sind aus rickwdartsgerichteten
Friher-war-alles-besser-Motiven enfstanden. Im Gegenteil:
Beide Ansdize verstehen sich als Zukunftsmodelle, wie Konsu-
ment-Sein auch funktionieren kénnte: mehr Selbstbestimmung,
gréBere Transparenz, auch mehr Verantwortung, daflr hdhere
Produktqualitét. Perfekt sind beide Modelle freilich nicht. So ist
die Zustellung kleinerer Mengen an Lebensmitteln relativ ener-
gieaufwdndiger als die Logistik der Handelsketten. Foodcoops
und CSA haben immer wieder Engpdsse, nicht immer ist alles
verfugbar. Und das Mehr an Selbstverantwortung ist anstren-
gend und zweitaufwdndig. Aus diesen Grinden werden sich
wohl weder Foodcoops noch CSA als Stfandardmodelle durch-
sefzen. Wer allerdings auch die Freude und Befriedigung ein-
mal kennengelernt hat, die mit dem akfiven Konsumentin-Sein
verbunden ist, méchte nicht mehr anders einkaufen.

A WeiterfUhrende Informationen:
foodcoops.at
www.solidarische-landwirtschaft.org
www.ochsenherz.at
www.biohof-mogg.at
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Interview mit Mag.© Theresia Fastian
~Hoherqualifizierung Steirisches Kurbiskerndl g.g. A",
Landwirtschaftskammer Steiermark

Du arbeitest bei der LW-Kammer fUr das Projekt ,HOoherqualifi-
zierung Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.". Wem und wozu dient
das Projekt vordergrandig?

Das Projekt wurde in erster Linie fUr die KUrbiskerndlproduzen-
fen, also fur die LW-Betriebe ins Leben gerufen. Obwohl das
Kerndl an sich ein sehr einfaches Produkt ist, steckt eine riesige
Maschinerie dahinter. Dabei gibt es viele Stellen in der Produk-
tion, die risikobehaftet sind.

Wir beraten im Rahmen des Projekts die Produzenten vom An-
bau Uber die Ernte bis hin zur Abfullung, der Efikeftierung, den
Verkauf inklusive Preisstrategie und Marketing und auch zur
Verwendung in der Ernéhrung.

Du sagtest, viele Stellen in der Produktion seien risikobehaftet.
Wo vor allem siehst du das Risiko?

Im Anbau am freien Feld. Das Wetter spielt hier eine wesent-
liche Rolle. Vergangenes Jahr z.B. wurde durch den langen
Winter einen Monat spdter als Ublich angebaut. Reichlich Re-
gen wdahrend der BlUtezeit mindert die BestGubung durch die
Insekten. Spdater kdbnnen sowohl Trockenperioden als auch zu
viel N&sse die Ausbeute und Qualitat beeinflussen.

Auch der Reifegrad ist entscheidend: Ernte ich zu frih, ist der
Kern nicht gut ausgereift; ernte ich zu spdt, ist die Gefahr von
Schimmel gegeben, oder aber der Kern beginnt wertvolle In-
haltsstoffe abzubauen.

Zudem muss der Bauer den Boden kennen. Sind etwa alte
Spritzmittelrlcksténde im Erdreich enthalten, werden diese im
Kern angereichert. Hier sind Laboranalysen notwendig. Dazu
haben wir die Kontakte. Sollfen im Endprodukt tatséchlich
Spritzmittelricksténde, wie z.B. Hexachlorbenzole, zu finden
sein, ist das Problem allerdings weniger eines der Deklaration
als vielmehr der Lebensmittelsicherheit. Beim Uberschreiten
gewisser Grenzwerte ist die gesamte Charge aus dem Verkehr
zu ziehen.

Wofur steht die Bezeichnung ,Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.*
genau?

Es handelt sich um einen Herkunftsschutz und steht far ,ge-
schufzte geografische Angabe®. Bestimmte Voraussetzungen
muUssen erfUllt sein.

So muss die Tradition des Anbaus bzw. der Herstellung seit min-
destens 30 Jahren bestehen. Es muss der steirische Olkurbis -
Cucurbita pepo var. styriaca - verwendet werden, die Sorte ist
also ebenfalls vorgegeben.

Der steirische Olkurbis entstand aufgrund einer natlrlichen Mu-
tation und wurde Ende des 19. Jahrhunderts durch Zufall von
einem Bauern Ndhe Gleisdorf entdeckt, und wurde fUr den
Anbau weitergezlichtet. Die Kerne dieses Kurbisses unterschei-
den sich von anderen Sorten z.B. durch ihre charakteristisch

STECKBRIEF

Mag.c Theresia Fastian

Ausbildung:
10/2004 - 03/2012: Diplomstudiengang Erndhrungs-

wissenschaften, Universitat  Wien,
Ern&hrungsékonomie

09/2000 - 07/2004: Private Ho&here Lehranstalt fUr Land-
und Erndhrungswirtschaft der Barmherzigen Schwestern,

Graz-Eggenberg

Spezialisierung:

Berufsweg:

seit 10/2013: Mitarbeiterin im Projekt ,Hoherqualifizierung
Steirisches Kurbiskerndl®, Landwirtschaftskammer Steier-
mark, Leibnitz

09/2012: Externe Lehrbeauftragte am Institut fur Biologie,
Universitat Wien

02/2010 - 01/2011: Projektassistenz Humanstudie DIAPLANT
Institut fur Ern&hrungswissenschaften, Universitat Wien

grunen Farbe und die fehlende feste Schale, die durch ein
dunnes H&utchen ersetzt wurde. Somit mUssen die Kerne nicht
erst mUhsam von der Schale befreit werden und eignen sich
hervorragend zur Olgewinnung. Auch im Stdburgenland fand
der Olkurbis aufgrund der kiimatischen Bedingungen rasch
Verbreitung. Das Steirische Kurbiskerndl g.g.A. stammt auf-
grund des Kriteriums des langjdhrigen traditionellen Anbaus
und der Herstellung daher nicht nur aus festgelegten Regio-
nen der Steiermark, sondern auch aus definierfen Gebieten
des Burgenlands und Niederdsterreichs.

Wenn ich also heute z.B. im Wiener Umland den Olkirbis an-
bauen und das daraus gewonnene Kurbiskerndl als , steirisch™
spezifizieren mdchte, ist das nicht méglich.

Genau. Das gilt tbrigens auch fur die noch nicht von der Spe-
zifikation anerkannten Gebiete der Steiermark. Hier gab es erst
kurzlich einen Aufschrei in der Obersteiermark, wo die Saat-
zucht des steirischen Kurbisses betrieben wird. Die Obersteirer
wollten ihr O auch als Steirisches Kurbiskerndl verkaufen, schei-
ferten aber an den Bedingungen der Sperzifikation, da sie eben
nicht auf eine 30-jahrige Tradition von Anbau bzw. Herstellung
zurickblicken kénnen.
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Worin liegen deine Hauptaufgaben in der Hoherqualifizierung?
Vor allem in der Etikettierungsberatung, der Pflege der Re-
zeptdatenbank, Rezeptaufbereitungen und -entwicklung und
organisatorische Tatigkeiten im Zuge der Landesprémierung.
Daruber hinaus bin ich fur die Bereiche Sensorik, Erndhrungsfro-
gen, Kulinarik, Gesundheit und wissenschaftliche Recherchen
zusté&ndig und unterstutze die Geschdftsfuhrung in Marketing
und Offentlichkeitsarbeit.

Was sind die Kernthemen in der Etiketftierungsberatung?
Jeder Hersteller kann sein Etikett selost erstellen, muss dabei
aber die aktuell gultigen Lebensmifttelkennzeichnungsvor-
schriffen berlcksichtigen. Vorgegeben sind die Produktbe-
zeichnung, die Angabe der Nettoflllmenge und das Min-
desthaltbarkeitsdatum. Darlber hinaus mussen Name und
Postanschrift des Erzeugers und Lagerbedingungen, die die
Produktqualitét beeinflussen, angegeben sein. Zu berlcksich-
figen sind dabei Vorgaben zu MindestschriftgréBen, Abkurzun-
gen und natlrlich laufende gesetzliche Anderungen.

Eine spannende Sache ist zudem die Angabe des Vitamin-E-
Gehalfs. Dieser muss zwar nicht angegeben werden, ist aber
fur das Marketing von Bedeutung. Kurbiskerndl enthdit alle vier
Tocopherole, vor allem groBe Mengen an Gamma-Tocophe-
rol. Da Kurbiskerndl aber ein Naturprodukt ist, unterliegt der

Yakult Plus. Das kle

Sie méchten einen kleinen und einfachen  Milliarden der einzigartigen Lactobacillus
Schritt machen, der zu einem guten Le- casei Shirota Bakterien sowie Vitamin C.
bensstil passt? Dann trinken Sie taglich Vitamin C trégt zu einer normalen Funk-
ein Flaschchen Yakult Plus. Es enthalt tion des Immunsystems bei.

fatséehliche Vitamin-E-Gehalt betr&chtlichen Schwankungen
- dies wird in den kommenden Jahren im Rahmen der ver-
pflichtenden Nd&hrwertkennzeichnung noch ein infensiveres
Thema werden.

Was hat es mit der Landesprdmierung auf sich?

Hierbei stellen Betriebe ihr Ol freiwillig fir Laboranalysen, opti-
sche und sensorische Tests bereit. Werden alle Tests erfolgreich
durchlaufen, wird der Betrieb ausgezeichnet und darf mit ei-
ner Prémierungsplakette ins Marketing gehen. Die Pr&mierung
ist also eine Latte, die sich manche Betriebe jahrlich setzen.
Dem Konsumenten gewdhrleistet die Prémierungsplakette auf
einer Flasche Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. einen sehr hohen
Qualitétsstandard.

Gibt es bei so vielen verschiedenen Aufgaben einen typischen
Arbeitsalltag?

Nein, es gibt Phasen. Vergangenen Sommer habe ich z.B. vor
allem Rezepte Uberarbeitet, Ich bin viel im BUro, aber auch
immer wieder auswdarts unterwegs, z.B. bei Verkostungen und
offentlichen Veranstaltungen oder Fotoshootings.

Vielen Dank fur das Interview!

Das Interview fUhrte
Mag.e Stefanie Pichler.
sp@veoe.at

ine Extra.

- Vitamin C

-~ Ballaststoffe

-} Frischer Geschmack
-}~ Kalorienreduziert

i

Ballaststoffe sind ein weiteres Plus.
Yakult Plus hat 70% weniger Zucker als
Yakult Original. Uberzeugen Sie sich vom
frischen Geschmack!

GenieBen Sie jeden Tag ein Flaschchen Yakult. Yakult empfiehlt: Achten Sie auf eine abwechslungsreiche, ausgewogene Ernéhrung und eine gesunde Lebensweise.

Probieren Sie 10 Tage Yakult und teilen Sie lhre Erfahrungen mit uns auf: www.yakult.at/erfahrungen
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Mag.° Angela Morixbauer
am@eatconsult.af

E-Nummern: Zugesetzt oder abgesetzt?

Am 13. November lud das forum. erndhrung heute zur zweiten
.f.ehim Dialog™-Veranstaltung. Dieses Mal sorgten E-Nummern
fur angeregten Austausch rund um Wahrnehmung, Notwen-
digkeit und Sicherheit von Lebensmittelzusatzstoffen.

Es ist schon ungerecht: Da enthdilt ein Apfel Zitronenséure, Es-
sigséure, Anthocyane, Bernsteinséure, Nikotinséure, Sorbit und
Cystein und wird als Sinnbild fUr ,Naturlichkeit™ gehandelt. Am
Etikett eines verarbeiteten Lebensmittels mit diesen Inhaltsstof-
fen mussten die E-Nummern E330, E260, E163, E363, E375, E420
und E920 stehen; es wirde von polemischen Zeitgenossen wohl
als ,Giftbombe™ bezeichnet. Vielen Dank an Andreas Kadi von
SRAConsulting fur diesen treffenden Vergleich! Ubertrieben?
Nun, wenn man sich so manche Berichterstattung rund um Le-
bensmittel und Zusatzstoffe durchliest, ist dieser Vergleich ganz
und gar nicht Ubertrieben.

Kein Durchblick im Dschungel

,Heute haben Skandale Nachrichtenwert™, erklért Karin Pollak,
Medizinjournalistin bei Der Standard, gleich im ersten Beitrag.
LAus Platzgrinden liegt der Fokus der Berichterstattung meist
auf Lebensmittelskandalen oder krifisierten Inhaltsstoffen wie
Geschmacksverstdrkern und Farbstoffen. Bei aller Seriositét
und Objektivit&t - den Durchblick in Sachen Erndhrung kénnen
Medien der Leserschaft nicht bieten.” Sie vergleicht die Flut
an Erndhrungsinfos mit einem undurchschaubaren Dschungel.
Viele Journalisten sind im Endeffekt eben auch nur Laien und
picken sich h&ufig aus der Menge von oft widersprichlichen
Informationen besonders ,bunte® Happen heraus, die Auf-
merksamkeit versprechen. Fur eine fundierte Recherche ist im
Medienalltag haufig zu wenig Platz und Zeit.

Zusatzstoffe sind aufwdndig gepriift

Dabei ist es im Grunde einfach: ,Egal ob Zusatzstoffe aus dem
Labor stammen oder naturlicher Herkunft sind, alle werden
nach strengsten Sicherheitskriterien gepruft und stellen kein Risi-
ko fur den Menschen dar®, bringt es Jurgen Kénig vom Depart-
ment fur Erndhrungswissenschaften der Universitdt Wien auf
den Punkt. Er ist Mitglied in einem wissenschaftlichen Gremium
der Europdischen Behoérde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA),
das die Sicherheit von Zusatzstoffen bewertet. Ein aufwéndiges
und komplexes Verfahren, bei dem Wissenschafter, Toxikolo-
gen und andere Experten an einem Tisch sitzen und die Studi-
enlage zu jedem einzelnen Zusatzstoff durchforsten. Am Ende
kommt fur jene Zusatzstoffe, die lefztlich zugelassen werden,

ein sogenannter ADI-Wert heraus. ADI steht fur ,Acceptable
Daily Intake™ und bezeichnet jene Menge in Milligramm pro
Kilogramm Kérpergewicht, die der Mensch ein Leben lang
t&glich aufnehmen kann, ohne dass daraus gesundheitliche
Risiken resultieren. Jene Menge also, die unbedenklich ist. Un-
ter Einhaltung von Sicherheitsfaktoren wohigemerkt, denn die
Sicherheitsbewertung der EFSA gilt als sehr konservativ. Kénig
fasst folgendermaBen zusammen: ,Bei den derzeitigen Men-
gen und Konsumgewohnheiten sind Zusatzstoffe sicher.™ Punkt.

Warum Zusatzstoffe, wenn keiner sie will?

.Der Anteil an verarbeiteten Lebensmitteln steigt weltweit. Wir

leben in einem Convenience-Zeitalter und stellen hohe Anspru-
che an Lebensmittel. Immer seltener wird selbst gekocht. Viele
konsumieren mehrmals téglich teilverarbeitete Lebensmittel,
Getrénke und Fertiggerichte®, erlédutert Emmerich Berghofer,
Lebensmitteltechnologe an der Universitat fUr Bodenkultur
Wien. In den l&dngeren Transport- und Lagerzeiten mussen die
Qualitét und Sicherheit des Lebensmittels garantiert werden.
Konsumenten wollen Lebensmittel mit ansprechender Farbe
und Konsistenz, charakteristischem Geschmack, womdglich
auch noch kalorien-, fett- oder zuckerreduziert. Und naturlich
sollen diese Lebensmittel lange haltbar sein, schlieBlich geht
man nicht jeden Tag einkaufen. Um das zu erreichen, braucht
man Zusatzstoffe.

Ein Beispiel: L&sst man eine Fruchtjoghurt-Zubereitung unbe-
handelt, so sefzt sich mit der Zeit Molkenflissigkeit ab. Das
empfinden viele Verbraucher als ungustiés, oder sie denken
gar, das Lebensmittel sei verdorben. Damit diese Entmischung
der wdassrigen und fetten Phasen bis zum Ende des Mindest-
haltbarkeitsdatums nicht passiert, gibt man Verdickungsmittel
zu. Oder: Wer selbstgemachtes Erdbeerjoghurt eine Zeitlang
stehen Iasst, stellt fest, dass die rote Farbe langsam ins Br&un-
liche Ubergeht. Ein ganz normaler Oxidationsvorgang. Selbst-
gemachtes Erdbeerjoghurt isst man in der Regel unmittelbar
nach der Zubereitung, industriell hergestelltes sollfe dagegen
einige Wochen haltbar sein. Also gibt man Antioxidationsmittel
wie etwa Ascorbinsdure (Vitamin C bzw. E300) dazu.

Koénig halt fest: ,Wir brauchen eigentlich keine Zusatzstoffe.
Aber dann muUssen wir jeden Tag frisch einkaufen, frisch ko-
chen und haben immer noch das Hygieneproblem in der Ku-
che. Zusatzstoffe machen das Leben sicherer, einfacher und
angenehmer.™
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.Free from” oder ,Reduce to the Max”

Man kann Herstellern aber nicht den Vorwurf machen, dass
sie den Wunsch der Konsumenten nach weniger Zusatzstof-
fen nicht ernst nehmen. ,Clean Labelling® ist das Schlagwort.
Berghofer pointiert: ,Wir schreiben heute mehr drauf, was
NICHT drinnen ist, als das, was drinnen ist.™ In den vergange-
nen Jahren wurde daher verstérkt nach innovativen Haltbar-
machungsverfahren und Moglichkeiten fur den Einsatz natrli-
cher Zutaten geforscht, die Zusatzstoffe teilweise ersetzen. ,So
werden Konservierungsmittel durch aseptische Abfullanlagen
bei Getfrdnken oder infelligente Verpackungen mit Sauerstoff-
fadngern reduziert®, plaudert Andreas Kadi aus der Praxis. Die
antioxidative Wirkung von Gewdurzextrakten wird ebenso ge-
nutzt wie Frucht- oder Gemusekonzentrate zur Farbung, Essig
als Sduerungsmittel und Hefeextrakte staft Glutamat. Zufrieden
sind Konsumenten dennoch nicht: Einer BMELV-Umfrage zufol-
ge geben knapp zwei Drittel der Befragten an, dass sie sich
von einem Lebensmittel mit der Angabe ,Ohne Geschmacks-
verstarker® getduscht fUhlen, wenn gleichzeitig Hefeextrakt
verwendet wurde. Also was nun? Ganz ohne Geschmack?
Oder mit mehr Salz?

PastasoBe oder Teufelscocktail?

Apropos Glutamat: In vielen Lebensmitteln ist es in sehr hohen
Mengen von Natur aus enthalten. ,Was bei mir zu Hause eine
hervorragende PastasoBe ergibt - Parmesan, Tomaten und
Schinken - ist in Wirklichkeit ein Glutamat-Teufelscocktail®, il-
lustriert Kadi mit einem Augenzwinkern. Sogar Muttermilch
enthdlt 22 mg Glutamat in 100 ml. ,Wir nehmen t&glich etwa
8 bis 12 g Natriumglutamat mit der Nahrung auf. Jene Studi-
en, in denen manche der haufig postulierten Wirkungen be-
obachtet wurden, wurden allerdings an Raften durchgefthrt
und das noch dazu mit einer Menge - 8 bzw. 16 g Glutamat
pro kg Kérpergewicht! -, die um ein Vielfaches héher liegt als
unsere tatsdchliche Zufuhr®, erkidrt Veronika Somoza vom Ins-
fitut fur Erndhrungsphysiologie und physiologische Chemie der

forum. ernahrung heute |

E-Hummerm:
ahgesetat?

Zugeseizt oder

igrmpia Waneini 3%

Universitét Wien. Umgekehrt enthalten viele Lebensmittel von
Natur aus Geschmacksstoffe, die zur Aromatisierung von verar-
beiteten Lebensmitteln nicht zuldssig sind, weil sie als gesund-
heitsgefdhrdend eingestuft wurden. Capsaicin, fur die Schérfe
in Chilis und Paprika verantwortlich, ist so ein Fall.

Weniger kostet mehr

Gegenuber 324 zugelassenen Zusatzstoffen fur konventionelle
Produkte mussen Bio-Produzenten mit 50 inr Auslangen finden.
Als Folge kommen die erw&hnten neuen Verfahren und Ersatz-
zutaten zum Einsatz und es erhdhen sich Herstellungsaufwand
und Preis. Konsumenten mit Affinitdt zu Bio-Produkten und aus
hoéheren Einkommensschichten sind durchaus bereit, dafir zu
zahlen. Sie machen aber nur einen Teil der Verbraucher aus.
Daher muss es fur alle Konsumenten erschwingliche Angebote
geben. Dass auch sie gesundheitlich unbedenklich und sicher
sein mussen, versteht sich von selbst.

Voraussetzungen fiir die Zulassung und den Einsaiz von
Zusatzstoffen

Einsatz und Mengen von E-Nummern sind in der EU-Verord-
nung 1333/2008 (Anhang Il RL 89/107/EWG) geregelt. Sie
durfen laut Definition nur dann zugelassen werden, wenn sie
e fechnologisch notwendig sind,

* den Verbraucher nicht tduschen und

¢ gesundheitlich unbedenklich sind.

Es qilt das ,Verbotsprinzip mit Erlaubnisvorbehalt”; das
bedeutet: Zusatzstoffe sind grundsétzlich verboten, au-
Ber sie sind ausdriicklich zur Verwendung in Lebensmit-
teln zugelassen. Zugelassene Zusatzstoffe sind unter An-
gabe ihrer Verwendungsbedingungen in ,Posifiviisten™
zusammenzufassen.

Download der Présentationen und Fotogalerie:
www.forum-ernaehrung.at/dialog#2

forum. erndhrung heute

Verein zur Forderung von Erndhrungsinformationen
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Arheitskreise

Arbeitskreis AuBenbeziehungen

Leitung: Dipl. oec. froph." Dipl.-P&d" Britta Macho
Mitglieder: Mag.® Ariane Hitthaler MSC.,
Univ.-Ass." Dr.n Petra Rust, Mag.e Dr." Birgit Wild
Vorstandsbegleitung: Mag.e Dr." Birgit Wild

Ein noch junger Arbeitskreis, der es sich zur Aufgabe macht,
Kontakte mit Erndhrungswissenschafterinnen und deren beruf-
lichen Vertretungen im Ausland zu knUpfen.

Nutritionist oder Dietitian?

Welche Berufsgruppen kommen Erndhrungswissenschafterin-
nen im infernationalen Vergleich nahe? Diese Frage zu kidren
ist keine leichte Aufgabe, wie sich herausstellt. Allein die Stu-
dienrichtungen und Inhalte sind nicht eins zu eins vergleich-
bar. Sind wir Nutritionists oder Dietitians? Naturlich Nutritionists,
werden jetfzt viele sagen, aber Dietitians sind nicht immer mit
Junseren® Didgtologinnen zu vergleichen. Viele rechnen sich
selbst den Erndhrungswissenschafterinnen zu, da sie ein Studi-
um absolviert haben. Auch hinter dem Abschluss Lebensmit-
teltechnologie kann sich in anderen L&ndern die Erndhrungs-
wissenschaft verbergen. Manchmal sind die Grenzen flieBend,
manchmal, wie in Osterreich und Deutschland, sehr strikt,

Verkniipfung von VEQ und VDOE

Die Ausbildungen in Deutschland und Osterreich éhneln sich in
vielerlei Hinsicht. Daher arbeiten im Bereich der infernationalen
Berufspolitik beide Berufsverb&dnde eng zusammen.

Derzeitiges GroBProjekt

Als Leiterin des Arbeitskreises AuBenbeziehungen sowohl beim
VEO als auch dem VDOE koordiniere ich unsere gemeinsamen
Projekte. Eines davon ist die Landerpatendatenbank. Hier rufen
wir immer wieder Kolleginnen auf, die Konfakte zu Erndhrungs-
wissenschafterlnnen im Ausland haben oder selost im Ausland
leben und arbeiten, sich als Pate fUr ein Land zur Verfugung zu
stellen. Einerseifs bekommen wir so Informationen Uber die Ar-
beits- und Zulassungsbedingungen in anderen L&ndern, ande-
rerseifs kdnnen wir Kontakte fur unsere Mitglieder bei Fragen zu
verschiedenen Landern anbieten. Des weiteren bitten wir natr-
lich auch um Recherche und Kontakte Uber etwaige Berufsver-
bande. Derzeit umfasst unsere VEO-Datenbank sechs Kollegin-
nen. lhnen sei an dieser Stelle fir ihr Engagement gedankt. Uber
weitere Patinnen wlrden wir uns sehr freuen. Bitte einfach an
die Geschdftsstelle wenden oder unter ab@veoe.org melden.

Dipl.oec.troph.” Britta Macho

welcome

Wir begriiBen die folgenden neuen VEO-Mitglieder:

Sara Malinowski
Nadja Mikulic

Tanja Bernsteiner

Mag.e Stefanie Birschitzky
Silvia Deneva

Silke Hribernik

Lisa Joérg

Birgit Koller, MSc

Linda Lam, Bakk.

Gregor Pagany

Susanne Schiller

Aleksandra Mystek
Nora Novak, BSc

Lisa Seisser, BSc.
Daniel Simon
Silvana Staudinger
Christiane Stepanek
Lisa Sturm

Alexandra Schamann
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Arheitskreise

Arbeitskreis VEO-success

Fort- und Weiterbildung fur Kolleginnen

Leitung: Mag.® Katharina Phillipp

Mitarbeiterinnen: Mag.® Renate Bruser, Mag.© Mare Heiling,
Mag.? Karin Kvarda, Mag.@ Mariella Lahodny, Mag.© Dr." Rikki
Lasser-Ginstl, Mag.® Karin Lobner, Dipl. oec. troph. Dipl.-P&d.
n Britta Macho, Mag.@ Sonja Reiselhuber-Schmolzer

Ein Frihjahr mit buntem VEO-Workshopprogramm

In den vergangenen Jahren gab es immer wieder Anregun-
gen, das Veranstaltungsprogramm bunter und abwechs-
lungsreicher zu gestalten. Wir kommen diesem Wunsch
gern nach und haben uns bei der Planung des Frihjahrs
2014 bemuht, ein vielfdltiges und gehaltvolles Programm
zusammenzustellen.

Am Donnerstag, dem 27. Mdérz 2014 bieten wir ein Statistik-
Update an. Unser Berufsleben lang haben wir mit wissen-
schaftlichen Studien zu tun und stehen vor die Herausfor-
derung, diese auch richtig zu ,lesen™ und zu interpretieren.
Ao. Univ.-Prof. Dr. Harald Herkner von der Medizinischen Uni-
versitét Wien hilft uns einen Nachmittag lang, unser Wissen
rund um Statistik wieder aufzufrischen.

Schon eine Woche spdtfer, am 3. April 2014, bieten wir in
Kooperation mit der Wirtschaftskammer Wien einen Work-
shop an, der sich speziell an alle selbststéndigen Kolleginnen
und jene, die es noch werden mochten, richtet. Die bei-
den Steuerexpertinnen der Firma Szabo, Ingrid Szabo und
Mag.® Maria Brauner, informieren Uber ,Finanzmanagement
fur Selbststéindige*”.

Von der Sozialversicherung Uber Einkommens- und Umsatz-
steuer bis hin zur Grundung und der ,richtigen™ Honorarnote
werden unterschiedliche Themen besprochen. Alle Teilneh-
merlinnen kénnen ihre Fragen vorab an die Workshopleite-
rinnen schicken, damit sich diese auf individuelle Fdlle vor-
bereiten kénnen.

Weiter geht es in unserer Workshopreihe mit dem Thema
Lebensmittelrecht. Mag.@ Sonja Reiselhuber-Schmolzer be-
richtet am 8. Mai 2014 Uber Neuerungen bei der Lebens-
mittelkennzeichnung durch die EU-Lebensmittelinformati-
onsverordnung. Mit zahlreichen Praxisbeispielen wird auf
kurzweilige Art und Weise durch den Paragrafendschungel
navigiert.

Wir beenden das FrUhjahrssemester am 27. Mai 2014 mit
dem Outdoor-Workshop ,Naturgenuss staft Allfagsdruss™.
Mag.e Julia GeiBler-Katzmann und DI Karo Meixner-
Katzmann machen uns dabei auBerhalb unserer Burordum-
lichkeiten mit etwas anderen und vor allem ,naturnahen®
Methoden fUr die Beratung vertraut.

Zukunftsféhig essen - Nachhaltigkeit in der Ernéhrung

Der H6hepunkt des Sommersemesters 2014 ist die Multiplika-
torlnnen-Veranstaltung zum Thema ,,Nachhaltigkeit in der
Erndhrung”, die am 23. Mai 2014 im Festsaal der Diploma-
fischen Akademie Wien staftfindet. Namhafte Expertinnen
diskutieren dieses wichtige Thema, das fur uns alle einen im-
mer groBeren Stellenwert bekommt,

Fur weitere Details zu unseren Veranstaltungen besuchen Sie
uns bitte auf unserer Homepage:

www.veoe.org/weiterbildung.html

Wir hoffen, dass in unserem umfangreichen Angebot auch
fur Sie etwas dabei ist und freuen uns auf Ihr Kommen!

Mag.@ Katharina Phillipp
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Aktuelle Forschungsprojekte des Instituts fur Angewandte
ErnGhrungswissenschaften an der UMIT in Hall

Wissenschaftlicher Schwerpunkt im Masterstudium ,, Ange-
wandte Erndhrungswissenschaften sowie der Forschung an
der UMIT ist die ,,Sporterndhrung®. Im Herbst 2012 startete das
Institut flr Ernéhrungswissenschaften der UMIT in Hall ein Ko-
operationsprojekt mit dem Schigymnasium Stams unter dem
Titel ,Erndhrungsbildung fiir Schiiler und Trainer*.

Stams gilt in Osterreich als die Ausbildungsstétte fir, sportlich,
talentierte und motivierte Menschen im Alter zwischen 14 und
20 Jahren. Die Absolventinnen sind bekannt fur ihre hervorra-
genden athletischen und schulischen Erfolge. Ern&dhrung bildet
eine enfscheidende Grundlage fur geistige und koérperliche
Leistungen. Das Projekt ,Erndhrungsbildung fur Schuler und
Trainer® umfasst didaktisch klug aufgebaute Workshop-Ein-
heiten fUr die Jugendlichen. In prakfischen Einheiten werden
die Schulerinnen an das Thema Sporterndhrung der jeweiligen
Sparte herangefuhrt. Auch fUr die Trainerlnnen gibt es Ange-
bote mit aktuellen Schwerpunkten. Diese befassen sich mit
den Themenkreisen Nahrungsergdnzungsmittel (NEM), kritische
Ndhrstoffe im Sport und der Regeneration.

Dardber hinaus befasste sich eine Masterarbeit aus dem Jahr
2013 mit dem Thema: ,Erhebung des Stellenwertes einer sport-
bezogenen Erndhrung bei Athletinnen und Trainerinnen des
Schigymnasiums Stams: eine Ist-Zustand-Analyse.™

Die Autorinnen Uberpruften in ihrer Studie das Erndhrungswis-
sen, die Erndhrungsgewohnheiten sowie den Stellenwert einer
sportbezogenen Erndhrung bei Schulerinnen und Trainerinnen
in Stams. Als Erhebungsinstrument diente ein umfassender
Fragebogen.

Die Studie zeigte, dass sowohl Ern&hrungswissen als auch Er-
ndahrungsgewohnheiten zu optimieren sind, obwohl eindeutig
Interesse fur das Thema ,Sporterndhrung™ bei Trainerinnen als
auch den Schulerlinnen besteht. So wurden etwa mangel-
haffe Kenntnisse bezlglich Nahrungsergdnzungsmittel, Mikro-
nd&hrstoffe und Erndhrung im Training festgestellt. Altere Schii-
lerlnnen zeigten ein besseres Erndhrungswissen gegenlber
jungeren. Zwischen den Disziplinen wurden dabei keine signi-
fikanten Unterschiede beobachtet. Bei der Erhebung der Er-
nahrungsgewohnheiten war auffdllig, dass die Empfehlungen

zum Obst- und Gemuseverzehr von den wenigsten erreicht
wurden. Uber 50 % der Schulerinnen gaben zudem an, dass
Trainerlnnen, Lehrerinnen und Schule die wichtigsten Informati-
onsquellen fur Ernédhrungsthemen sind.

Diese Ergebnisse sprechen eindeutig daflr, gezielte Erndh-
rungsschulungen in Stams zu etablieren und so einen wesentli-
chen Beitrag zur Leistungssteigerung zu erbringen.

Zur nachhalfigen Optimierung des Erndhrungswissens der
jungen Athletlnnen gibt es nun ein fix etabliertes Programm,
enfwickelt und durchgefuhrt vom Institut fir angewandte Er-
ndhrungswissenschaffen, das jahrlich mit der Schulleitung ab-
gestimmt wird. So liefert auch die Erndhrung einen wesentli-
chen Beifrag zur Steigerung der Leistungsfahigkeit und zum
Gesundheitsbewusstsein der jungen Sportlerinnen und deren
Trainerinnen.

Die praktische Durchflhrung des Projektes obliegt
Mag.® Simone Fiegl vom Institut fur Erndhrungswissenschaften
der UMIT.

Im September 2014 1&dt die UMIT in Wien zum 1. Fachtag Sport-
erndhrung. Das Thema: ,Leistungssteigerung durch richtige
Erndhrung?®

Kontakt:

Mag.e Dr.n Birgit Wild

Department fur medizinische Wissenschaften und Management
Institut fur Erné&hrungswissenschaften und Physiologie
www.umit.at/page.cfm?vpath=departments/medizin/
inst_fuer_ernaehrungswissenschaften_und_physiologie

Infos: www.fachtag-sportern&hrung.at

uMIT
Eduard-Wallindfer-Zentrum 1
6060 Hall i.T.

Tel.: +43 (0) 50 8648 3887
E-Mail: Birgit.wild@umit.at
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Mag. Martin Schiller
office@esstempore.at

aus Wissenschaft-und Medien

Metabolisches Syndrom: Friiherkennung mit Leber-Parameter
Das Risiko fur das Metabolische Syndrom kann laut Deutschem Ins-
fitut far Ernéhrungsforschung (DIfE) Uber einen einzigen Parame-
ter bestimmt werden: die hepatische Insulin-Clearance (HIC),
also jene Geschwindigkeit, mit der die Leber das Insulin abbaut.

HIC-Indizes sind invers assoziiert mit dem Bauchumfang, dem
diastolischen Blutdruck, dem Nuchternblutzucker, den Triglyce-
riden und der Insulinsekretion. Ein abfallender HIC-Wert ist einer
aktuellen Studie an 960 Personen zufolge ein Zeichen fur ein
ansteigendes Risiko fur das Syndrom, auch wenn man keinen
anderen Parameter zur Verfugung hat. Die neue Entdeckung
hilft auBerdem dabei, die Entstehung von Typ-2-Diabetes noch
besser zu verstehen.

Pivovarova O, Bernigau W, Bobbert T et al., 2013. Hepatic Insulin Clearance Is
Closely Related to Metabolic Syndrome Components. Diabetes Care 36: 1-7

Flavonoide zur Diabetes-Vorbeugung

Immer wieder gibt es Hinweise, dass Flavonoide eine Rolle im
Glucose-Metabolismus spielen. In einer US-Studie hat man die
Aufnahme von Flavonoiden der Inzidenz von Diabetes Typ
2 gegenubergestellt. Zwischen 1991 und 2008 wurden dazu
2.915 Personen - alle frei von Diabetes Typ 2 - beobachtet. Es
zeigte sich, dass jede Steigerung der Flavonolaufnahme um
das 2,5-Fache die Inzidenz fUr den Typ-2-Diabetes um 26 %
senkt. Bei derselben Steigerung der Menge an Flavan-3-ol war
die Inzidenz immerhin noch um 11 % geringer. Insgesamt wur-
den sechs verschiedene Flavonoidklassen analysiert, gewirkt
haben aber nur die beiden genannten.

Mayer J, Cassidy A, Rogers G et al. Higher Dietary Flavonol Intake is Associa-
ted with Lower Incidence of Type 2 Diabetes. J Nutr. 2013 Sep;143(9):1474-80c

Neue Zufuhrempfehlungen fiir Vitamin C

Nach langer 6ffentlicher Diskussion hat die EFSA ihre Empfeh-
lungen fur die Aufnahmemengen von Vitamin C verdffentlicht.
Die Basis dafur bildeten Daten zu physiologischen Verlusten. FUr
Mdanner gelten nun ein Durchschnittsbedarf von 90 mg/Tag so-
wie eine Bevolkerungsreferenzzufuhr von 110 mg/Tag. Fur Frau-
en gelten 80 bzw. 95 mg/Tag. Fur Schwangere und Stillende
sind zusétzliche 10 bzw. 60 mg pro Tag empfohlen. FUr Babies
(7 bis 11 Monate) wird eine Bevolkerungsreferenzzufuhr von 20
mg/Tag empfohlen, fUr Kleinkinder bis drei Jahre 20 mg/Tag.
156- bis 17-j&hrigen Buben und M&dchen haben einen Durch-
schnittsbedarf von 100 und 90 mg/Tag.

EFSA. 4.11.2013: Scientific Opinion on Dietary Reference Values for Vitamin
C. doi:10.2903/j.efsa.2013.3418

DGE liberarbeitet ihre zehn Regeln der gesunden Ernéihrung
Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) hat ihre zehn
Regeln fUr eine vollwertige, gesunde Erndhrung Uberarbeitet.
In der Gruppe der fierischen Lebensmittel unterscheidet man
nun zwischen rotem und weiBem Fleisch. Rotes Fleisch und Er-
zeugnisse daraus erhdhen demnach das Risiko fur Dickdarm-
und Mastdarmkrebs. Fur weiBes Fleisch - Geflugel und Fisch
- besteht nach derzeitigem Wissen keine Risikobeziehung.
Empfehlungen zum Trinken berlcksichtigen nun auch zucker-
gesuBte Getrdnke - sie sollifen nur seltener getrunken werden
(dabei wird auch auf das Diabetes- und Adipositas-Risiko hin-
gewiesen). Die Nachhaltigkeit hdlt verstérkten Einzug in die
Regeln - so weist man auf die hohen Emissionen durch Rind-
und Lammfleisch hin und betont die Bedeutung nachhaltiger
Fischerei. AuBerdem empfiehlt die DGE, GemUse und Obst der
Saison zu bevorzugen. Ein Anbau im Freiland im Vergleich zu
beheizten Treibh&usern oder Folientunneln spare CO,-Emissio-
nen ein und eine ldngere Lagerung von GemUse oder Obst in
Kuhlh&usern verursache zusdtzliche Emissionen.

DGE, 26.11.: 10 Regeln der DGE fUr eine vollwertige Ern&hrung (Uberarbeitet)

EFSA schlieBt Aspartam-Bewertung ab

Das lange angekUndigte finale Gutachten der Europdischen
Lebensmittelsicherheitsbehdrde zu Aspartam ist vor einiger Zeit
verdffentlicht worden. Wenig Uberraschend kommt die EFSA
zu dem Schluss, dass der SUBstoff Aspartam und seine Abbau-
produkte bei den derzeitigen Verzehrsmengen sicher sind. Die
zuldssige tagliche Aufnahmemenge von 40 mg/kg Korperge-
wicht/Tag bietet ein gutes Schutzniveau fur die Bevdlkerung,
sie gilt aber nicht fur Patfienten, die an der Erbkrankheit Phe-
nylketonurie (PKU) leiden. Bei diesen ist eine strikt phenylala-
ninarme Kost (Abbauprodukt von Asparfam) notwendig. Fur
Normalverbraucher wurde das potenzielle Risiko einer Schadi-
gung des Erbguts oder der Krebsentstehung in der umfassen-
den Bewertung ausgeschlossen.

EFSA, 10.12.: EFSA schlieBt vollstéindige Risikobewertung zu Aspartam ab und

kommt zu dem Schluss, dass es in den derzeitigen Expositionsmengen sicher ist.
www.efsa.europa.eu/de/press/news/131210.htm
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Dipl. oec. troph." Dipl.-Pdd™ Britta Macho

aufgeblattert

Fett und Ole

Fiir Sie bewertet: 1300 Fertigprodukte und Lebensmittel

Wahrburg U., Egert S.

112 Seiten, zahlreiche Abbildungen, broschiert, ISBN 978-3-8304-6726-7, TRIAS Verlag Stuttgart, 2013,
EUR 10,30.

Richtig einkaufen

Fett und Ole sind in aller Munde. Dieses Blichlein gibt Laien in einer Einleitung einen knap-
pen, aber guten Uberblick Uber den Stand der Forschung und wie die unterschiedlichen
Fette beurteilt werden. In weiterer Folge werden einzelne Lebensmittel in Ubergruppen
zusammengefasst und nach dem Ampelsystem beurteilt. Was besonders aufféllt: Bei Ge-
frénken und SuBigkeiten wird hervorgehoben, dass hier meist wenig Fett enthalten ist, do-
fur aber auf den Zuckergehalt geachtet werden sollte. Lebensmittel reich an erndhrungs-
wissenschaftlich winschenswerten Fetten werden zusatzlich gekennzeichnet.

Fazit: ein Einkaufsfuhrer in bewd&hrter Form und ohne erhobenem Zeigefinger.

Nachhaltigkeit Nachhaltigkeit im Berufsfeld Ernéihrung und Hauswirtschaft

im Berufsfeld Erndhrung am Beispiel der Gemeinschaftsverpflegung

und Hauswirtschaft Kettschau I., Mattausch N. (Hg.)

ki i 152 Seiten, broschiirt, ISBN 978-3-582-04786-1, Verlag Handwerk und Technik GmbH, 2014, EUR 20,00 (D).
Bestellbar unter: www.handwerk-technik.de

Die Publikation entstand im Rahmen des Projektes ,Nachhaltigkeitsorientiertes Rahmen-
curriculum fur die Erndhrungs- und Hauswirtschaftsberufe™. Gegliedert in zwei Bereiche,
Kernpunkte einer nachhaltigen Verpflegung und einen Praxisteil mit Anregungen fur Lehr-
kr&fte und Auszubildende, werden die GrundzUge nachhaltigen Arbeitens in der Gemein-
schaftsverpflegung beschrieben.

Fazit: fUr Einsteiger und Multiplikatoren im Bereich Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsver-
pflegung ein gutes Grundlagenwerk.

Senioren in der Gemeinschaftsverpflegung

DGE und aid (Hg.), 3. Auflage 2013

Senioren in der 270 Seiten, zahlreiche Abbildungen und Tabellen, Ringordner, ISBN 978-3-8308-1092-6, EUR 35,00.
Gemeinschaftsverpflegur Bestellber unter www.aid-medienshop.de, Bestellnummer: 61-3840

Der Ringordner gibt einen guten Uberblick. In bewdhrter Form werden in zehn Kapiteln al-
tersbedingte Verdnderungen und Erndhrung, Kostformen, psychologische Aspekte, aber
auch Qualit&tsmanagement und der Sonderfall Essen auf R&dern abgehandelt.

Fazit: Dieses Beratungsmaterial wendet sich an Fachkréfte und Multiplikatoren, die im Be-
reich Seniorenverpflegung tétig sind.
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Dipl. oec. troph." Dipl.-Pdd™ Britta Macho
Karin Terodde, Bakk.

aufgeblattert

[TTRra—,

Tue Gesundes
und sprich dariber
B ok etnd b

Gesundhets irderung

MV AkademikerVerlag

Alois Stiger (Hg.)

Weg mit den
Gartenzdunen!

Vom Uberwinden gesundheitspolitischer
Grenzen in Osterreich.

. -w

Choice

Tue Gesundes und sprich dariiber

Kommunikation und Marketing in der betrieblichen Gesundheitsforderung

Wonisch M.

156 Seiten, zahlreiche Abbildungen, broschiert, ISBN 978-3-639-48624-7, Akademiker Verlag, 2013,
EUR 41,90.

Marketing und Kommunikationspolitik im Gesundheitswesen sind ein relativ junger
Zweig. Als Fallstudie wurde die steiermdrkische Sparkasse ausgewdhlt, die 2002 ein ei-
genes Gesundheitsmanagement zur betrieblichen Gesundheitsférderung eingerichtet
hat. Aufgrund dieser seit Jahren bestehenden Einrichtung liegen aussagekraftige Ergeb-
nisse vor. Theoretische Grundlagen der Gesundheitsférderung werden wissenschaftlich
erfasst und mit empirischen Ergebnissen untermauert.

Fazit: eine inferessante Lekfure, wenn man die Implementierung eines Gesundheitsfor-
derungsprojektes plant.

Weg mit den Gartenzdiunen!

Vom Uberwinden gesundheitspolitischer Grenzen in Osterreich
Stéger A. (Hg.), Bundesministerium fiir Gesundheit

111 Seiten, Wien, 2013. Kostenloser Download unter www.bmg.gv.at.

Nach einem Einblick Uber die &sterreichische Gesundheitspolitik und die Verdnderun-
gen, die es in den vergangenen funf Jahren gab, l&sst Alois Stdger sechs Expertinnen
aus dem Gesundheitswesen zu diesen Neuerungen zu Wort kommen. Dabei werden
nicht nur die in den vergangenen funf Jahren erreichten Meilensteine (Nationaler Ak-
fionsplan Erndhrung, ELGA, Rahmengesundheitsziele etc.) aufgezeigt, sondern es wird
auch deutlich, wie wichtig die Werte Gerechtigkeit, Sicherheit und Solidaritédt in der
Gesundheitspolitik sind. Zudem ist dieses Buch ein Appell an alle Beteiligten im Gesund-
heitswesen, Grenzen zu Uberwinden und miteinander an einer Gesundheitspolitik im
Interesse der Patfienteninnen zu arbeiten.

Fazit: ein kurzer Einblick in die 6sterreichische Gesundheitspolitik und die Neuerungen
der vergangenen funf Jahre.

Smart Food Choice

Einkauf leicht gemacht

Derndorfer E., Mérixbauer A.

70 Seiten, Hardcover, zahlreiche Abbildungen und Tabellen, forum.erndhrung heute, 2013, EUR 9,40.

Diese Einkaufshilfe umfasst die Themen ,Clever Einkaufen™ (Haltbarkeit und Nachhal-
tigkeit, Regionalitét, Saisonalitét, Biologische Lebensmittel und Sensorik), Lebensmittel-
kennzeichnung sowie Informatives zu einzelnen Lebensmittelgruppen. Neben Bezeich-
nungen, Qualitétskriterien, Herstellungsmethoden und Anforderungen werden auch
enfscheidende Kriterien fur die Kaufentscheidung einzelner Nahrungsmittel genannt.
Das optisch ansprechend gestaltete Buch bietet somit neben Hintergrundwissen zu Ver-
packung und Co auch praktische Tipps und konkrete Beispiele.

Fazit: Ein empfehlenswerter, fachlich fundierter und dennoch kompakter Einkaufsratge-
ber fUr Endkonsumentinnen.
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screenshots & urls

APA Wissenschaftsseite

http://science.apa.at/medizin

Die Austria Presse Agentur betreibt mit APA Science eine hoch-
aktuelle, top aufbereitete Seite, auf der es alle Forschungs-
neuigkeiten zu Medizin und Biotechnik gibt. Ob Neuigkeiten
zu Viren, Nahrungsinhaltsstoffen, die gegen Krebs getestet
wurden, oder Akfuelles aus der Immuniologie: Infos sind fur
Fachkrafte (das Niveau ist doch eher gehoben) unter obigem
Link verfugbar. Vor allem die Medizinischen UniversitGten Wien
und Graz versorgen die Website haufig mit Berichten zu ihren
Forschungsergebnissen.

Rezepte bei Unvertrdglichkeiten

www.mitohnekochen.com

mitohnekochen.com steht fur eine Rezeptdatenbank, mit der
man alle Kochanleitungen fur individuelle Unvertraglichkeiten
filtern kann. Kostenlos erhdlt die Userin/der User nur jene Re-
zepte, deren Inhaltsstoffe vertfragen werden. AuBerdem gibt
es vorgefilterte Kategorien fUr Laktoseintoleranz, Histaminun-
vertraglichkeitf, Zdlidkie und Fruktoseunvertraglichkeit. Derzeit
sind stolze 633 Rezepte enthalten.

Verein der Lebensmittelaufsicht Oberdsterreich

www.lebensmittelaufsicht-oberoesterreich.org

Diese Seite listet jede Woche die spannendsten Meldungen aus
dem Bereich der Lebensmittelsicherheit und des Konsumenten-
schutzes auf. Dabei geht es um Produkttests, VerstéBe gegen
das Kennzeichnungsrecht, genetisch verédnderte Lebens- und
Futtermittel, Pflanzenschutzmittelricksténde und Tierarzneimit-
tel sowie um aktuelle Risikoeinsch&tzungen. Die Website wid-
met sich dem deutschsprachigen Raum, daher gibt es auch
immer wieder Berichte von deutschen Lebensmittelaufsichten.

Europdische Ausschiisse zu Lebensmitteln, Futtermitteln und Tiergesundheit
http://ec.europa.eu/food/fs/rc/scfcah/index_en.html

Wer sich Uber geplante Anderungen im europdischen Lebens-
miftelrecht schon vorab informieren will und in Diskussionspro-
zesse Einblick erhalten maéchte, sei auf diese Uberblicksseite zu

den Europdischen Ausschussen verwiesen. Um zu den Protfo-
kollen zu gelangen, klickt man auf die Links zu den jeweiligen
Gremien: biologische Sicherheit der Lebensmittelkette, toxiko-
logische Sicherheit der Lebensmittelkette, Lebensmittelrecht,
Importe und Konftrollen, Phytopharmazeutika, Tiererndhrung
und Tiergesundheit.

Scinexx Wissenschaftsmagazin

www.scinexx.de/medizin.html

Das bunt und pfifig gemachte Magazin ist Partner des bekann-
ten ,Bild der Wissenschaft®. In der medizinischen Rubrik finden
sich neben einem Schwerpunktthema immer wieder erndh-
rungsbezogene Themen, aber auch Uber aktuelle Studien zu
Lebensmitteln und interessante gesundheitliche Themen findet
man gut aufbereitete Infos. Ein guter Blick Uber den Tellerrand.

Regal - bestens iiber neue Produkte informiert

www.regal.at/produkte.asp

Als Erndhrungswissenschafterln wird man ja beruflich (z.B. in
der Beratung) und privat immer wieder zu neuen Produkten
am Markt gefragt. Nachdem es bei dieser Vielzahl an neuen
Waren oft schwer ist, den Uberblick zu behalten und wirklich
Uber alle Neuerungen Bescheid zu wissen - wer geht schon
jede Woche in alle Supermdérkte? -, bietet sich mit ,Regal®
eine Hilfe an. Unter dem oben angegebenen Link landet man
gleich bei der Produktsuche. Entweder man gibt den Namen
ein oder - was vermutlich relevanter ist - schaut in den Menu-
punkt ,Diesen Monat neu”. In der Rubrik ,Aktuell™ (www.regal.
at/aktuell.asp) gibt es auBerdem interessante Marktdaten und
Studien fur Handel und Industrie.
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& = BRAUCHEN WIR
BIG BROTHER?

Ihre Vorteile auf einen Blick

Vergunstigte
Fachzeitschriften-Konditionen

Ihre Weiterbildung ist uns ein Anliegen! VEO-Mitglieder profitieren wie immer
mehrfach, zum Beispiel durch die Mbglichkeit des vergunstigten Bezugs von
Fachzeitschriften. FUr ndhere Preisinformationen folgen Sie bitte dem jeweili-
gen Link zum Bestellformular.

Zudem bieten wir Innen die Mdglichkeit, Artikel des Journal of the Academy
of Nuftrition and Dietetics kostenlos zu beziehen!

ADIPOSITAS
Schattauer-Verlag; 4 Ausgaben pro Jahr inkl. Online-Archiv

ERNAHRUNGS UMSCHAU
Umschau Zeitschriffenverlag GmbH; 12 Ausgaben pro Jahr inkl. Online-Archiv und
Online-Schulungen

EUROPEAN JOURNAL OF NUTRITION
Verlag Springer Medizin; 8 Ausgaben pro Jahr

JOURNAL FUR ERNAHRUNGSMEDIZIN
Verlagshaus der Arzte; 4 Ausgaben pro Jahr

Ihr ADA-Artikelservice:

JOURNAL OF THE ACADEMY OF NUTRITION AND DIETETICS

Gerne Ubermitteln wir unseren VEO-Mitgliedern sowohl gewlinschte aktuelle Arti-
kel als auch Inhalte friherer Ausgaben in PDF-Form. Schicken Sie uns einfach Ihre
Bestellungen per E-Mail an veoe@veoe.org.

Das Fachzeitschriften-Angebot des VEO - zu verglnstigten Konditionen fir VEO-
Mitglieder - finden Sie auf unserer Website: www.veoe.org/fachzeitschriften.html
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