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rung, Immunität und Metabolismus. In seiner Disser-
tation beschäftigte er sich mit epidemiologischer 
Forschung zur Rolle der Ernährung für den Stoff-
wechsel und das Immunsystem mit Fokus auf neue 
Biomarker wie Zyto-, Chemo- und Adipokine im Zu-
sammenhang mit Darmkrebs, Herz-Kreislauf-Er-
krankungen und Typ-2-Diabetes. Parallel absolvierte 

er an der Charité Berlin ein Masterstudium in Epide-
miologie. Seit 2019 ist Fabian Eichelmann am DIfE als 
wissenschaftlicher Mitarbeiter in der Abteilung Mole-
kulare Epidemiologie tätig. Seine Forschungsschwer-
punkte liegen im Bereich der Biomarker, insbesonde-
re der Lipidomik, Genetik und Epigenetik.

doi: https://doi.org/10.1002/lemi.202500304 

Tagungsbericht II

Ballaststoffe – viel mehr als Ballast

Der Einladung zum wissenschaftlichen Symposium 
der AG Zusatzstoffe der LChG zu Ballaststoffen/Nah-
rungsfasern am 6. März 2025 folgten fast 80 Teilneh-
mende. Die Martin-Luther-Universität Halle-Witten-
berg (MLU) bot ein umfassendes Programm.

Es ging um aktuelle Aspekten rund um dieses The-
mengebiet. Es wird derzeit auf verschiedenen Ebenen 
intensiv diskutiert, daher besteht ein großes Interesse 
an einer detaillierten Betrachtung aus verschiedenen 
Blickwinkeln. Im Rahmen des Symposiums wurden 
die Grundlagen erläutert und dienten als Basis für 
eine intensive tiefergehende Diskussion. Die behan-
delten Aspekte umfassten Abgrenzungsfragen (Bal-
laststoffe vs. Zusatzstoffe) sowie Fragen zur Zusam-
mensetzung, Herstellung und ernährungs- 
physiologischen Eigenschaften der entsprechenden 
Präparate. Des Weiteren wurden die Anwendungen 
sowie die Analytik von Ballaststoffen umfassend be-
trachtet.

Große Bandbreite der Einsatzmöglichkeiten

Dr. Bernd Haber, BASF, und Prof. Dr. Daniel Wefers, 
MLU, begrüßten das Auditorium und so startete Jür-
gen Sieg (J. Rettenmaier & Söhne GmbH + Co KG 
(JRS), Rosenberg) mit einer Übersicht über die Her-
stellung konzentrierter Ballaststoffe. Hierbei ging er 
auf diese Nährstoffgruppe mit ihren vielen Variablen 

ein. Die Strukturelemente der pflanzlichen Zellwand 
und/oder Speicherelemente haben viele Gesichter, 
wenn es um die Löslichkeit, Fermentierbarkeit, Vis-
kosität und Matrix geht. Hinzu kommt die Quelle 
(Mono- oder Dikotyledone) sowie die Funktion in-
nerhalb der Pflanze nach dem Entwicklungsstadium. 
Über physikalische, enzymatische und chemische 
Prozesse werden die Ballaststoffe aus Weizen, Hafer, 
Zitrusfrüchten, Apfel, Flohsamen (Psyllium), Kakao-
schalen, Erbsen, Kartoffeln oder Karotten, Zucker-
rohr oder -rübe gewonnen.

Der „Verwendung konzentrierter Ballaststoffe in 
Lebensmittelanwendungen“ widmete sich Dr. Andreas 
Nagel (JRS). Er legte dar, welche Ballaststoffe für wel-
che Produktgruppen geeignet sind. So ist beispielswei-
se Inulin gut für Desserts und Eiscreme, Getränke 
Backwaren und Snacks geeignet, während Psyllium 
gerade bei Frühstückscerealien und veganen Analog-
produkten zur Anwendung kommt. Citrusfasern wie-
derum haben ein Anwendungsgebiet bei Soßen und 
Milchprodukten sowie Backwaren und Snacks.

Keine triviale Analytik möglich

Prof. Dr. Mirko Bunzel, Karlsruher Institut für Techno-
logie, referierte über die analytischen Methoden und 
die chemische Vielfalt von Ballaststoffen. Die Analytik 
gestaltet sich schwierig, denn die Lösungen sind nicht 
immer sehr aussagekräftig. Je nach Fragestellung kann 
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die Antwort auf die Frage nach dem Ballaststoffgehalt 
unterschiedlich ausfallen. Da nach dem Codex Ali-
mentarius die Entscheidung darüber, ob Kohlenhydra-
te mit drei bis neun Monomereinheiten einbezogen 
werden sollen, den nationalen Behörden überlassen 
bleibt. Das führt zwangsläufig zu unterschiedlichen 
Werten. So sehen u. a. die EU, UK, die Schweiz, die 
USA, Kanada, Australien, Neuseeland, Brasilien, Mexi-
ko, Chile, aber auch China, Indien, Japan, Südkorea es 
so, dass bereits ab dp ≥ 3 (Raffinose) ein Ballaststoff 
vorliegt, während in Südafrika und etlichen lateiname-
rikanischen und asiatischen Ländern ein Ballaststoff 
erst dann vorliegt wenn dp ≥ 10 beträgt.

Die Komplexität wird noch größer, wenn taxono-
mische Aspekte betrachtet werden. Einfluss haben zu-
dem die Anbaubedingungen, der Erntezeitpunkt, die 
Lagerung und logischerweise auch die Prozessierung 
bei der Lebensmittelherstellung. 

Zusammenfassend sagte er, dass die analytischen 
Methoden kaum die chemische Vielfalt von Ballaststof-
fen abbilden können. Ob diese Methoden zur Quanti-
fizierung geeignet sind, äußerte er, dass es auf die Fra-
gestellung ankommt, denn die unterschiedlichen 
Definitionen führen zu differierenden Ergebnissen.

Esst mehr Ballaststoffe

Dr. Felix Kerlikowsky (Leibniz-Universität, Hanno-
ver) betrachtete Ballaststoffe aus ernährungsphysio-
logischer Sicht. Beachtenswert ist die Menge an Bal-
laststoffen, die verzehrt wird. Waren es nach 
Schätzungen im 15. und 16. Jahrhundert aufgrund des 
Konsums von Hafer noch rund 100 g am Tag, sank 
dieser Wert auf 25 g derzeit, wobei Frauen am 23 g 
Ballaststoffe zu sich nahmen und Männer 25 g. Diese 
Werte beruhen allerdings auf der Nationalen Ver-
zehrsstudie II, die 2008 veröffentlicht wurde. Zeitnä-
here Datei stehen leider nicht zur Verfügung. Die 
Gründe für diese so stark gesunkenen Zahlen sieht er 
im erhöhten Verzehr von Fast Food, im Verzehr in-
dustriell produzierter Lebensmittel sowie im geringe-
ren Verzehr von Hülsenfrüchten und Vollkornpro-
dukten. So erreichen 75 % der Frauen und 68 % der 
Männer nicht die von der Deutschen Gesellschaft 
empfohlene Menge an Ballaststoffen – auch in den an-
deren Industrieländern sieht es nicht besser aus. Die 
positiven Effekte einer erhöhten Ballaststoffzufuhr ist 
mit einer geringeren Gesamt- und Herzkreislaufmor-
talität verbunden, ebenso sinkt das Risiko für Kolon-
karzinome. Dies sind alles Argumente, die dazu füh-
ren sollten mehr in die Bildung zu investieren, um die 
Ballaststoffverzehrsmengen zu erhöhen.

Rechtliche Betrachtungen
Dr. Julia Scherb-Forster (LGL Bayern, Oberschleiß-
heim) und Dr. Julia Gelbert (Lebensmittelverband 

Deutschland, Berlin) unterrichteten über „Lebens-
mittelrechtliche Auslegungsfragen – aus Sicht der Le-
bensmittelüberwachung und der Lebensmittelwirt-
schaft“. Es gab überwiegend Übereinstimmungen. Die 
Einordnung gestaltete sich jedoch zum Teil im Span-
nungsfeld zwischen Zusatzstoff, Novel Food, Nähr-
stoff und charakteristische Lebensmittelzutat. Um die 
Einstufung zu erleichtern, steht ein Entscheidungs-
baum zur Verfügung (siehe S. 92), der vom ALS veröf-
fentlicht wurde. Dr. Scherb-Forster erläuterte diesen.

Dr. Julia Gelbert zeigte auf, dass es nicht nur die 
3-%-Regel existiert, nach der ein Lebensmittel als Bal-
laststoffquelle ausgelobt werden kann, sondern es 
auch Höchstgehalte gibt: Als Beispiel nannte sie ge-
riebenen Käse und Soßen, denen Zuckerrohrfaser bis 
maximal 2 % als Zutat nach der Durchführungsver-
ordnung (EU) 2018/1023 der Kommission vom 23. 
Juli 2018 zur Berichtigung der Durchführungsverord-
nung (EU) 2017/2470 zur Erstellung der Unionsliste 
der neuartigen Lebensmittel zugesetzt werden darf. 
Durch ihre Ausführungen wurde sehr deutlich, dass 
es keine pauschalen Abgrenzungskriterien gibt und 
die rechtliche Grundlage für den 3-%-Ansatz auf na-
tionaler Ebene fraglich ist. Oft genug, so ihre Kritik, 
bliebe bei der Einstufung nur eine unbeliebte Einzel-
fallentscheidung übrig, ob es sich um Zutat, Novel 
Food etc. handelt.

Zusammenfassung und Ausblick

Den gelungenen Abschluss bildete eine Podiumsdis-
kussion, in der kontrovers insbesondere die 3-%-Rege-
lung thematisiert wurde. Insgesamt war dies eine Ver-
anstaltung, die bestens ankam, da sie optimal 
organisiert und durchgeführt wurde. Jeder Teilneh-
mende konnte sehr viele neue Inhalte mitnehmen. Das 
spricht dafür, dass unsere Fachgesellschaft stark ist 
und andere AGs nicht nur Jubiläen aufgreifen sollten, 
sondern sich animiert fühlen sollten, derartige Veran-
staltungen durchzuführen. Der Vorstand unterstützt 
solche Symposien sehr gern und unbürokratisch.
Den Entscheidungsbaum, der vom Arbeitskreis Le-
bensmittelchemischer Sachverständiger der Länder 
und des Bundesamtes für Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit (ALS) veröffentlicht wurde 
(ALS-Stellungnahme Ballaststoffe in Fleischerzeug-
nissen und anderen Lebensmitteln), finden Sie auf der 
nächsen Seite. Veröffentlicht im Journal of Consumer 
Protection and Food Safety; 123. ALS-Sitzung. J Con-
sum Prot Food Saf {2025). https://doi.org/10.1007/
s00003-025-01547-7;
https://Iink.springer.com/article/10.1007/s00003-025-0154 
7-7#citeas
In der Stellungnahme des ALS finden sich weitere Ausführun-
gen zum Entscheidungsbaum.

 15213811, 2025, 3, D
ow

nloaded from
 https://onlinelibrary.w

iley.com
/doi/10.1002/lem

i.202500305 by G
D

C
H

 T
PS 2, W

iley O
nline L

ibrary on [14/09/2025]. See the T
erm

s and C
onditions (https://onlinelibrary.w

iley.com
/term

s-and-conditions) on W
iley O

nline L
ibrary for rules of use; O

A
 articles are governed by the applicable C

reative C
om

m
ons L

icense



Lebensmittelchemie 79, 65–96 (2025) | 92 © 2025 Wiley-VCH GmbH

Ta g u n g s b e r i c h t / L a u d a t i o

doi: https://doi.org/10.1002/lemi.202500305

Laudatio

Dr. Gunter Fricke – zum 70. Geburtstag

Am 3. Juni feierte Dr. Gunter Fricke seinen 70. Ge-
burtstag. Dieser Anlass bietet die Gelegenheit, das be-
eindruckende Lebenswerk eines Mannes zu würdi-
gen, der die Lebensmittelchemische Gesellschaft 

(LChG) und den Berufsstand der Lebensmittelchemi-
ker/innen in Deutschland über Jahrzehnte hinweg wie 
kaum ein anderer entscheidend geprägt hat.

Gunter Fricke wurde 1955 in Hamburg geboren. 
Nach dem Abitur und dem Wehrdienst bei der Mari-
ne begann er 1975 sein Studium der Lebensmittelche-

ALS-Entscheidungsbaum für Pflanzenfaserpräparate

Abgrenzung charakteristische Lebensmittelzutat/Zusatzstoff/Nährstoff 
(inkl. Novel Food)

1. Wurde das Pflanzenfaserpräparat
aus einem Lebensmittel bzw. aus
essbaren Anteilen davon hergestellt?

Es liegt keine 
charakteristische 
Lebensmittelzutat (A) 
als Ausgangsstoff vor.

Prüfung der Zulassung gemäß 
VO (EG) Nr. 1333/2008

C) Das Pflanzenfaserpräparat
entspricht einem
Lebensmittelzusatzstoff

A) Das Pflanzenfaser-
präparat entspricht
einer charakteristischen
Lebensmittelzutat

2. Ist die Anreicherung bzw. der Grad
der Isolierung der Pflanzenfasern im
Präparat so hoch, dass keine
charakteristische Lebensmittelzutat
(A) mehr vorliegt?

ja

nein

4. Liegt ein Novel Food vor?

3.1 Wird das Pflanzenfaser-
präparat überwiegend zu 
ernährungsphysiologischen 
Zwecken eingesetzt?

3.2 Wird das Pflanzenfaser-
präparat überwiegend aus 
technologischen Gründen 
eingesetzt?

B) Das Pflanzenfaserpräparat
entspricht einem Nährstoff.

Prüfung auf entsprechende 
Zulassung gemäß
VO (EU) Nr. 2015/2283

Ist das Pflanzenfaserpräparat gesundheitlich 
unbedenklich gemäß Art. 14 Abs. 1 der 
VO (EG) Nr. 178/2002?

nein

nein

nein

ja

ja

ja

ja
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