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Vorbemerkung

Immer haufiger fihren unterschiedliche Auslegun-
gen des Nahrstoffbegriffes zu divergierenden wissen-
schaftlichen Beurteilungen und rechtlichen Schluss-
folgerungen. In verschiedenen Gesetzen und Verord-
nungen (LMSVG, NWKYV, NEM, Diatetische Lebensmit-
tel) wird nicht immer prazise umschrieben wird, was
gemeint und was nicht gemeint ist. Daher kommt es
bei der Beurteilung von Nahrungserganzungsmittel,
diatetischen Lebensmitteln und deren Abgrenzung
vielfach zu unterschiedlichen Meinungen.

Zuletzt entziindete sich die Debatte an der Beurteilung
von Probiotika. Kénnen sie unter dem Nahrstoffbe-
griff subsumiert werden oder nicht? Diese Frage ist
insbesondere dort von Bedeutung, wo ein vermeint-
lich enger oder ein unspezifischer Nahrstoffbegriff
verwendet wird. Daher soll diese Frage aus wissen-
schaftlicher und rechtlicher Sicht sowohl allgemein
als auch mit Fokus auf Probiotika diskutiert werden.

Was sind Nahrstoffe aus wissenschaftlicher
Sicht?

In engster Auslegung des Begriffes werden unter
Nahrstoffen in der Literatur lediglich die in groerer
Menge Energie liefernden Hauptbestandteile von Le-
bensmitteln Eiweil3, Kohlenhydrate und Fett verstan-
den [1]. Eine weitergehende Definition lautet:
Nahrungsbestandteile, die zum Aufbau und zur Erhal-
tung von Korpersubstanz, zur Lieferung von Energie
und zur Aufrechterhaltung der Korperfunktionen stan-
dig mit der Nahrung zugeflihrt werden [2]. Laut Codex
Alimentarius [3] ist ein Nahrstoff ein verzehrter Stoff,
- der Energie liefert,
- der fiir Wachstum, Entwicklung und den Erhalt des
gesunden Lebens notwendig ist; oder
- bei dessen Fehlen charakteristische biochemische
oder physiologische Veranderungen auftreten.

Dieser Nahrstoffbegriff macht deutlich, dass alle die-
jenigen Inhaltsstoffe von Lebensmitteln als Nahrstof-
fe anzusehen sind, die flir die Funktion und Gesunder-
haltung des Organismus notwendig sind.

Diese Definition umfasst eindeutig nicht nur Kohlen-
hydrate, Fette, Proteine, Vitamine, Mineralstoffe und
Wasser, sondern diese Voraussetzungen werden auch
von zahlreichen weiteren Verbindungen wie Vitami-
noiden (vitamindhnliche Substanzen), Ballaststoffen
und sekundaren Pflanzenstoffen erfiillt.
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Anerkanntermal3en zahlen auch Stoffe wie Ballast-
stoffe zu den Nahrstoffen, obwohl sie nur mittelbar
— namlich durch teilweisen Abbau im Dickdarm - Ver-
bindungen produzieren, die tUber den Darm in den
Stoffwechsel aufgenommen werden.

Im Hinblick auf die Beurteilung des Ernahrungswer-
tes ist die Essentialitat (Zufuhr von Stoffen mit der
Nahrung, die lebensnotwendig ist und die der Orga-
nismus nicht synthetisieren kann) ein ungeeignetes
Kriterium, da sie die Funktion der Ernahrung nur auf
das absolute Minimum, d. h. auf das Uberleben, re-
duziert.

Allerdings existieren aus heutiger Sicht zahlreiche
Nahrungsbestandteile, welche diese Eigenschaften
nicht erflllen, aber aufgrund ihrer gesundheitlichen
Wirkungen wiinschenswerte Bestandteile von Lebens-
mitteln darstellen und daher Nahrstoffeigenschaften
besitzen [4].

Auch ist der WHO-Definition von Gesundheit zu ent-
nehmen, dass Wohlbefinden in korperlicher, geistiger
und sozialer Hinsicht und nicht nur pures Uberleben
gemeint ist. Eine weitere gangige Definition lautet:
Als Nahrstoffe bezeichnet man verschiedene orga-
nische und anorganische Stoffe, die von Lebewesen
zur deren Lebenserhaltung aufgenommen und die im
Stoffwechsel verarbeitet werden. Die Vielfalt und die
unterschiedlichen Bedurfnisse der Lebewesen erlau-
ben es wesentliche Nahrstoffgruppen zusammenfas-
sen. Dabei dienen vor allem die Art, Herkunft, Verwen-
dung sowie der mengenmal3ige Bedarf der Nahrstoffe
als Grundlage einer Kategorisierung [5].

In der englischen Ausgabe des Internet-Lexikons Wi-
kipedia findet sich eine Darstellung der Erndhrung
(Nutrition) wie folgt:
* 1 Overview
e 2 Nutrients
— 2.1 Carbohydrates
- 2.2 Fat
— 2.3 Fiber
— 2.4 Protein
— 2.5 Minerals
— 2.6 Vitamins
- 2.7 Water
— 2.8 Other nutrients
- 2.8.1 Antioxidants
- 2.8.2 Essential fatty acids
- 2.8.3 Phytochemicals
— 2.9 Intestinal bacterial flora
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It is now also known that the human digestion system
contains a population of a range of bacteria and yeast
such as Bacteroides, L. acidophilus and E. coli which
are essential to digestion, and which are also affected
by the food we eat. Bacteria in the gut fulfill a host
of important functions for humans, including break-
ing down and aiding in the absorption of otherwise
indigestible food; stimulating cell growth; repressing
the growth of harmful bacteria, training the immune
system to respond only to pathogens; and defending
against some diseases [6].

Die intestinale Flora wird demnach aufgrund ihrer
metabolischen Wirkung den Nahrstoffen (Nutrients)
zugeordnet.

Als Nahrstoffe gelten auch Substanzen, welche die
antioxidative Kapazitdt und das Immunsystem star-
ken und so vor degenerativen Erkrankungen schiitzen
sollen [7].

Die Textierung lasst auch Erganzungen zu. Wortlich
heil3t es bei den D-A-CH - Referenzwerten: , Die Tabel-
len erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.”

Eine erweiterte Begriffsdefinition fir Nahrstoff liest
sich so:

Bestandteil der Nahrung, der entweder Energie liefert
wie Eiweilde, Fette und Kohlenhydrate oder Substan-
zen wie Vitamine, Mineralstoffe und Wasser, die fir
die Stoffwechselvorgange im Organismus bendtigt
werden. Die Nahrstoffe dienen als Grundsubstanz dem
Aufbau und Erhalt der Korpergewebe. Sie schiitzen
und regulieren die physiologischen Ablaufe. Einige
Nahrstoffe konnen vom Korper nicht aufgebaut werden
und mussen in ihrer Wirkform mit der Nahrung aufge-
nommen werden. Zu diesen essenziellen Nahrungsbe-
standteilen zahlen einige Aminosauren, ungesattigte
Fettsauren sowie Vitamine und Mineralstoffe [8].

Schon hier fallt auf, dass es keine taxative Aufzahlung
der Substanzen auf3er dem Hinweis auf die Hauptbe-
standteile Eiweil3, Kohlenhydrate und Fett gibt, son-
dern eine beispielhafte Aufzahlung von weiteren Sub-
stanzgruppen. Die Wirkung des Schutzes und der Re-
gulation ist demnach subsumiert. Darunter fallen auch
solche Wirkungen, die ganz offensichtlich nicht direkt
der Lieferung von Energie dienlich sind, wohl aber mit-
telbar, — so auch als Regulatoren von physiologischen
Ablaufen (Stoffwechselwegen) — wichtig sind.

Am weitestgehenden sind Definitionen wie:
Substanzen, die in unterschiedlicher Menge in der
Nahrung vorkommen und die fiir Lebensvorgange
unerlasslich sind [9].

Hier wird klar ersichtlich, dass der Nahrstoffbegriff

heute auf alle Stoffe auszudehnen ist, die fiir Lebens-
vorgange unentbehrlich sind. Diese Definition geht
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weit Uber die — noch immer lbliche — Beschrankung
auf Eiweil3, Fett, Kohlenhydrate, Vitaminen, Mineral-
stoffen und Ballaststoffen hinaus.

In der von der Deutschen Gesellschaft flir Ernahrung
(DGE) herausgegebenen Broschiire ,Die Nahrstoffe
— Bausteine fiir Ihre Gesundheit” [10] werden Nahr-
stoffe in folgende Abschnitte unterteilt:

Energie, Hauptnahrstoffe, Alkohol und Wasser
* Protein (Eiweil3)

* Fett

» Kohlenhydrate und Ballaststoffe

Vitamine
Mineralstoffe

Praventive Nahrstoffe und Nahrungsinhaltsstoffe
* Antioxidantien

« Sekundare Pflanzeninhaltsstoffe

* Probiotika und Prabiotika

Aus dieser Gliederung geht hervor, dass Probiotika
(ebenso wie die fur den Menschen unverdaulichen,
aber als Nahrstoffe fiir Mikroorganismen dienenden
Prabiotika wie Inulin oder Fructooligosaccharide) als
praventive Nahrstoffe betrachtet werden. lhnen wer-
den eine Reihe gesundheitsfordernder Eigenschaften
zugeschrieben. Ihre Eignung zur positiven Beeinflus-
sung der Darmflora und die von ihnen produzierten
Sauren fordern die Verdauung. Probiotika wirken
demnach - ebenso wie Ballaststoffe, Antioxidantien
und sekundéare Pflanzeninhaltsstoffe — mittelbar als
Nahrstoff im Sinne der Aufrechterhaltung bzw. Regu-
lation physiologischer Vorgange. Ihr kalorischer Nahr-
wert ist hingegen gering bis vernachlassigbar gering.
Dennoch sind Probiotika Nahrstoffe.

Eine vielzitierte Definition von Probiotika auf europai-
scher Ebene lautet: , Probiotika sind lebende, definier-
te Mikroorganismen, die nach ihrem Verzehr gesund-
heitsfordernde Effekte ausiiben, die Uber das Mal3 der
grundlegenden ernahrungsphysiologischen Effekte
hinausgehen. Sie konnen als Lebensmittelbestand-
teil oder in Form einer Nicht-Lebensmittelpraparation
aufgenommen werden.” Diese Definition wurde 1996
von der Lactid Acid Bacteria Industrial Platform (LA-
BIB-Arbeitsgruppe) tbernommen [4].

Probiotika sind in der Lage, die Konzentration gesund-
heitsschadlicher Stoffwechselprodukte und krebspro-
movierender Enzyme im Colon zu senken [4].

Durch diese Wirkung zeigen sie eine Gemeinsamkeit
mit Ballaststoffen, die chemisch gesehen Polsacchari-
de sind und somit zu den Nahrstoffen zahlen, obwohl
sie nur in geringem Ausmalf verstoffwechselt werden
und damit kaum der kalorischen Ernahrung, wohl
aber der Darmgesundheit dienen.
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Probiotika sollen wie Ballaststoffe in der Lage sein,
den Cholesterinspiegel zu senken. Fir diese Wirkung
gibt es zwei Theorien. Eine besagt, dass Milchsau-
rebakterien das mit der Nahrung aufgenommene
Cholesterin direkt abbauen. Laut der zweiten Theorie
konnen sie konjugierte Gallensauren dekonjugieren,
wodurch weniger Gallensauren reabsorbiert werden
[11], was wiederum den Cholesterinspiegel senkt.

Probiotika steigern die Mineralstoffabsorption, insbe-
sondere jene von Calcium [12]. Dies wurde in mehre-
ren Studien bestatigt [12, 13].

Der zugrunde liegende Mechanismus ist eine ver-
besserte Loslichkeit der Mineralstoffe durch erhohte
bakterielle Produktion von kurzkettigen Fettsauren.
Bakterielle Fermentationsprodukte (v. a Butyrat, Pro-
pionat) sorgen aul3erdem fiir eine erhdhte Prolifera-
tion von Enterocyten, was zu einer Vergrof3erung der
Adsorptionsflache flihrt. Die Expression von Calcium-
bindenden Proteinen wird durch Probiotika gestei-
gert. Gesteigert wird aullerdem die Verfligbarkeit von
Phytoostrogenen aus Lebensmitteln, wodurch die
Knochengesundheit gefordert wird [14]. Butyrat ist
die Hauptenergiequelle fiir die Zellen des Colons. Die
Produktion wird durch Probiotika geférdert [15].

Es existiert auch die Vermutung, dass Probiotika bei
Vegetariern die durch hohe Phytataufnahme beste-
hende Malabsorption von Mineralstoffen verbessern
konnen [16].

Probiotika konnen immunologische Abwehrmecha-
nismen verbessern und Infektionen sowie Verdau-
ungsproblemen vorbeugen. Die Kombination mit
Calcium scheint dazu zu fihren, dass die Ansiedlung
— und damit die Wirkung — der Milchsaurebakterien
verbessert wird.

Eine Verschiebung des intestinalen Gleichgewichtes
fuhrt zu Diarrhoe, Gastroenteritis, Obstipation, Reiz-
darmsyndrom, entziindlichen Darmerkrankungen und
Allergien. Ein intaktes Gleichgewicht der Darmflora
fuhrt dazu, dass pathogene Organismen eliminiert
werden und das intestinale Immunsystem stimuliert
wird. Probiotika konnen die mikrobielle Balance des
Intestinaltraktes verbessern [17].

Probiotika wirken demnach mittelbar als Lebensmit-
tel, ohne deren Einfluss wichtige physiologische Vor-
gange nicht in einer fliir den gesunden Organismus
erforderlichen Weise ablaufen konnten. Sie produ-
zieren Nahrstoffe und beeinflussen Gesundheit und
Wohlbefinden positiv. Sie entsprechen damit einem
zeitgemalen erweiterten Nahrstoffbegriff. Ihre mittel-
bare Wirkung als Nahrstoff teilen sie mit der langst
als Nahrstoffe anerkannten Gruppe der Ballaststoffe.
Demnach besteht kein sachlich belegbarer Grund,
weshalb Probiotika nicht auch als Nahrstoffe qualifi-
ziert werden konnen.
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Was sind Nahrstoffe aus rechtlicher Sicht?

Auch in rechtlicher Hinsicht hat sich der Nahrstoffbe-
griff im Laufe der Zeit gewandelt. Teilweise gibt es in
den verschiedenen nationalen Gesetzen und Verord-
nungen sowie den europaischen Rechtsvorschriften
unterschiedliche Abstufungen, wieweit der Nahrstoff-
begriff verstanden werden kann. Dies liegt wohl auch
an den unterschiedlichen Zweckbestimmungen der
einzelnen Gesetze und Verordnungen.

So normiert etwa &8 1 Abs. 2 Nahrungserganzungs-
mittelverordnung (NEMV), dass im Sinne der Verord-
nung nur Vitamine und Mineralstoffe als Nahrstoffe
gelten, wobei im § 2 leg. cit. konkretisiert wird, wel-
che Vitamine und Mineralstoffe fliir die Herstellung
von Nahrungserganzungsmitteln verwendet werden
durfen. Die osterreichische Nahrwertkennzeichnungs-
verordnung (NWKV) verweist in ihrem § 4 auf ,in
§ 3 Abs. 1 lit. b genannte Nahrstoffe oder auf Stoffe,
die einer im § 3 Abs. 1 lit. b genannten Né&hrstoffgrup-
pen angehdren oder deren Bestandteile bilden ...".
An der genannten Stelle finden sich neben den ob-
genannten Vitaminen und Mineralstoffen auch noch
Eiweil3, Kohlehydrate, Fett, Ballaststoffe und Natrium.
Die Formulierung im 8 4 NWKYV lasst darauf schlie-
Ben, dass die Verordnung — abgesehen von den in §
3 Abs. 1 lit. b genannten Nahrstoffen — weitere Arten
von Nahrstoffen kennt, ohne diese jedoch konkret zu
benennen. Festzuhalten ist jedenfalls, dass wir in der
NWKYV bereits einen etwas weiteren Nahrstoffbegriff
auffinden.

Ahnlich liest sich der Nahrstoffbegriff in Art. 2 Abs.
2 Z 2 der Health Claims-Verordnung (EG) 1924/2006,
die einen Nahrstoff ebenfalls als ein Protein, ein Koh-
lehydrat, ein Fett, einen Ballaststoff, Natrium oder
eines der im Anhang der Richtlinie 2006/90 EWG an-
gefiihrten Vitamine und Mineralstoffe sowie jeden
Stoff definiert, der zu einer dieser Kategorien gehort
oder Bestandteil eines Stoffes einer dieser Kategori-
en ist. Unterzieht man jedoch die Erwagungsgriinde
der Health Claims-Verordnung einer naheren Betrach-
tung, so wird deutlich, dass der EU-Gesetzgeber den
Begriff ,Nahrstoff” offenbar weiter fasst. In Abs. 9 der
Erwagungsgriinde heildt es: ,Es gibt eine Vielzahl von
Né&hrstoffen und anderen Substanzen — unter anderem
Vitamine, Mineralstoffe einschlieBlich Spurenelemen-
te, Aminoséduren, essentielle Fettsduren, Ballaststoffe,
verschiedene Pflanzen- und Kréduterextrakte und an-
dere —miterndhrungsbezogener oder physiologischer
Wirkung, die in Lebensmittel vorhanden und Gegen-
stand entsprechender Angaben sein kénnen ...".

Etwas widerspriichlich erscheint die Definition in der
Richtlinie 2002/46/EG zur Angleichung der Rechts-
vorschriften der Mitgliedstaaten Uber Nahrungser-
ganzungsmittel (in Osterreich umgesetzt durch die
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NEMV), in deren Erwagungsgriinden von Nahrstoffen
und anderen Zutaten ,unter anderem, aber nicht aus-
schliel8lich, Vitamine, Mineralstoffe, Aminoséauren,
essentielle Fettsduren, Ballaststoffe und verschiedene
Pflanzen- und Kréuterextrakte” die Rede ist. Anderer-
seits werden in Art. 2 lit. b der Verordnung lediglich
Vitamine und Mineralstoffe dem Nahrstoffbegriff un-
tergeordnet.

Dass derart vielschichtige Definitionen des Begriffes
~Nahrstoff” mitunter zu Auslegungsproblemen fiihren
konnen, ist offensichtlich und zeigt sich besonders am
Beispiel der Nahrungserganzungsmittel, die gemal
Art. 2 lit. a der Verordnung 2004/46/EG als Lebensmit-
tel definiert werden, die dazu bestimmt sind, die nor-
male Erndhrung zu erganzen und aus Einfach- oder
Mehrfachkonzentraten von Nahrstoffen oder sonsti-
gen Stoffen mit ernahrungsspezifischer oder physi-
ologischer Wirkung bestehen und in dosierter Form
in Verkehr gebracht werden,...”. RegelmaBig wird
Produkten ihre Eigenschaft als Nahrungserganzungs-
mittel schon deswegen nicht zuerkannt — die jeweili-
gen Produkte werden etwa als zulassungspflichtiges
Arzneimittel qualifiziert —, weil die darin enthaltenen
Stoffe nicht als Nahrstoffe im Sinne der Nahrungser-
ganzungsmittelverordnung (umgesetzt durch die ob-
genannte Richtlinie 2002/46/EG) qualifiziert werden.

Zuletzt wurde dieses Thema am Beispiel der Pro-
biotika behandelt und dazu auch der Europaische
Gerichtshof [19] angerufen. Im Fall EuGH C-319/05
ging es um das Probiotikum Laktobact omni FOS,
welches von den deutschen Behorden zunachst als
Arzneimittel eingestuft wurde, wahrend es in den
Niederlanden als Nahrungserganzungsmittel in Su-
permarkten frei verkauflich war. Bei diesem Probi-
otikum werden Bakterienstamme in Pulverform zur
Unterstliitzung der Verdauung eingesetzt und ihnen
eine gesundheitsfordernde Wirkung zugeschrieben.
Der Europaische Gerichtshof verwies die Rechtssa-
che an das Bundesverwaltungsgericht in Deutsch-
land zurick, weil er der Ansicht war, die Gerichte
der Mitgliedsstaaten missten im Einzelfall selbst
entscheiden, ob ein Probiotikum, Mineralienpraparat
oder Vitaminprodukt (mangels Nahrstoffeigenschaft)
als Arzneimittel oder als Nahrungserganzungsmit-
tel gelten solle, und zwar unabhangig davon, wie
diese Frage in anderen Mitgliedsstaaten beantwor-
tet wird. Das Bundesverwaltungsgericht beurteil-
te den Fall dahingehend, dass Laktobact omni FOS
bzw. die darin verwendeten Bakterienkulturen und
—stamme in der jeweiligen Dosierung als Lebensmittel
(Nahrungserganzungsmittel) frei in Verkehr gebracht
werden konnen. Es sei jedenfalls unzulassig, zum
Verzehr bestimmte Produkte — wie dies den deutsche
Behorden vorgeworfen wurde — einfach auf Verdacht
als Arzneimittel zu qualifizieren. Damit anerkennt das
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Bundesverwaltungsgericht indirekt, dass das Probio-
tikum (zumindest der in diesem Fall behandelte kon-
krete Bakterienstamm) unter den Nahrstoffbegriff,
auch jenen der Richtlinie 2002/46/EG, zu subsumieren
ist [20].

Unter dem Eindruck des obgenannten Urteils wurde
in letzter Zeit vermehrt die Forderung erhoben, Pro-
biotika, die auf dem Lebensmittelsektor mittlerweile
enorme Bedeutung haben, als Nahrungserganzungs-
mittel zuzulassen und somit dem Nahrstoffbegriff der
Richtlinie 2002/46/EG zuzuordnen, was aus EU-recht-
licher Sicht dem Harmonisierungsgedanken und dem
Gedanken des freien Warenverkehrs am besten ent-
sprache.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass es aus wis-
senschaftlicher und rechtlicher Sicht Argumente fir
die Etablierung eines (einheitlichen?) erweiterten
Nahrstoffbegriffes in die Europaische Rechtsordnung
gibt. Es miisste insbesondere aus Griinden der Har-
monisierung im Interesse des Gesetzgebers liegen,
den Nahrstoffbegriff zu vereinheitlichen und auf diese
Weise Rechtssicherheit zu schaffen. Das Beispiel Pro-
biotika zeigt jedenfalls, dass es gerade auf diesem Ge-
biet einen erheblichen Harmonisierungsbedarf gibt.

Die Entwicklung des Begriffes ,,Nahrstoff*

Aus den beispielhaften Darstellungen ergibt sich, dass
der Nahrstoffbegriff im Laufe der Zeit und mit der Ent-
wicklung der Wissenschaft sehr erweitert wurde. Die-
se Erweiterung erfolgte in dem Ausmal3, in dem neue
wissenschaftliche Erkenntnisse Gber die Wirkung von
Lebensmittel(-inhaltsstoffe) auf den Stoffwechsel und
die Gesundheit gewonnen wurden.

Dazu trugen auch die Entwicklung empfindlicherer
Methoden der Bestimmung wichtiger Nahrstoffe im
Spurenbereich (Spurenelemente, Vitamine) und ge-
nauere Kenntnisse lber die physiologische Wirkung
von Pflanzeninhaltsstoffen (Antioxidantien; Polyphe-
nole; Probiotika) bei. Waren es anfanglich lediglich die
Hauptbestandteile der Nahrung, die als nahrend i.S.
der Zufuhr wesentlicher Energiemengen (Kalorien/
Joule) eingestuft wurden, hat sich diese Sichtweise
erweitert. Es ist ein Paradigmenwechsel eingetreten:
Lebensmittel wurden friher lediglich als Energieliefe-
ranten Uber ihren Gehalt an Eiweil3, Fett und Kohlenhy-
drate definiert. Mit der Entdeckung der Bedeutung der
Vitamine in Lebensmitteln (Mitte des 19. Jahrhunderts)
und der Erkenntnis Gber die Bedeutung von Spurenele-
menten und Mineralstoffen (beginnend in den 1960er
Jahren) haben sich der Nahrstoffbegriff und der daru-
ber definierte Nahrstoffbedarf stark erweitert.

Die Erkenntnis, dass z. B. Ballaststoffe (friiher, wie der

Name sagt, als unverdaulicher und damit unnotiger
Ballast betrachtet) sehr wohl physiologische Wirkung
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haben, weil sie neben ihrer physikalischen Wirkung
(Absorption von Wasser und damit Quellung des
Darminhaltes; Reizung der Darmmuskulatur zu ver-
starkter Peristaltik), Nahrstoffe wie kurzkettige Fett-
sauren mithilfe der Darmbakterien in geringer Menge
produzieren, hat die Definition ,Nahrstoff” zusatzlich
erweitert. Die Wirkung von Ballaststoffen erfolgt dem-
nach mittelbar, also nicht direkt z. B. Gber Resorption.
Damit wird der Nahrstoffbegriff um eine zusatzliche
Dimension erweitert.

Die Erkenntnis beginnend mit den 70er Jahres des 20.
Jahrhunderts, dass Gruppen von Minorbestandteile
in Lebensmitteln (Polyphenole; Antioxidantien, Phy-
tohormone) eine bedeutende Funktion im Stoffwech-
sel erflillen, hat zum Begriff ,Funktionelle Lebensmit-
tel” geflhrt.

In diesen Begriff waren bereits friihzeitig Pro- und
Prabiotika einbezogen worden.

Funktionelle Lebensmittel unterliegen in der EU kei-
nen eigenen Regelungen.

Wohl aber sind sie in der Wissenschaft und auch
landlaufig eine bekannte Gruppe von Lebensmittel(-
bestandteilen), die tiber den reinen Ernahrungszweck
hinaus als Minorbestandteile positive Wirkungen auf
Gesundheit und Wohlbefinden tber die Beeinflussung
metabolischer Prozesse austiben. lhre Wirksamkeit
wird mit dem Prinzip der Biomarker verifiziert (18).
,Funktionelle Lebensmittel sind also aus unserem
wachsenden Wissen Uber die Zusammenhange zwi-
schen Nahrungsmittelaufnahme... und der Entwick-
lung chronischer Krankheiten... hervorgegangen.”
Dazu zahlen auch Prabiotika, wie sich in der Literatur-
stelle finden lasst [21].

Alle Antioxidantien und sekundaren Pflanzeninhalts-
stoffe (Anthocyane, Polyphenole u. a.) tragen zur ka-
lorischen Ernadhrung zwar wenig oder gar nicht bei,
nehmen aber im Stoffwechsel wichtige Funktionen
ein. Sie bewirken mittelbar — z. B. durch Hebung der
Immunkompetenz des Organismus — eine Verbesse-
rung des Stoffwechsels und kdénnen Erkrankungen
vermeiden helfen.

Die Wirkung derartiger Mikrobestandteile in ihren
Wechselwirkungen miteinander und mit den Haupt-
nahrungsbestandteilen ist im Einzelnen bestenfalls
qualitativ aufgeklart. An ihrer grundsatzlichen Wir-
kung auf Gesundheit und Wohlbefinden besteht je-
doch kein Zweifel.

Probiotische Bakterienkulturen haben gleichfalls mit-
telbaren Einfluss auf den Stoffwechsel. Einerseits ver-
drangen sie unerwunschte Kulturen aus dem Darm.
Andererseits produzieren sie Stoffwechselprodukte,
die der Darmgesundheit und - indem sie resorbiert
werden — einer Verbesserung des Stoffwechsels die-
nen.
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Sie konnen daher mittelbar als Nahrstoffe angesehen
werden.

Die Entwicklung zu einem erweiterten Nahrstoffbe-
griff ging also im Laufe der Zeit iber mehrere Sta-
tionen und verlauft weiterhin dynamisch. Das fiihrt
dazu, dass der Begriff oft verwaschen gebraucht wird
und Synonyme wie ,Nahrungsinhaltsstoffe”, , sekun-
dare Pflanzenstoffe” oder , Funktionelle Lebensmittel
verwendet werden.

In der wissenschaftlichen Literatur wird der Nahrstoff-
begriff mittlerweile weiter gefasst und umfasst auch
Probiotika. Der sich entwickelnde Nahrstoffbegriff
umfasst heute alle unmittelbar oder mittelbar in phy-
siologische Prozesse (den Stoffwechsel) positiv ein-
greifende Lebensmittelinhaltsstoffe.
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