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KAKAO UND SCHOKOLADE (NACHTRAG ZU GN 10/96)

Von Fetten, Siissstoffen und
= synthetischen Aromen

Der Artikel liber Kakao und Schokolade im Oktoberheft
der «GN» ist bei unseren Leserinnen und Lesern auf
lebhaftes Interesse gestossen und hat eine Vielzahl von
Leserbriefen ausgelost. Wahrend sich eine Gruppe von
Lesern nach den Inhaltsstoffen der Schokolade er-
kundigt, fragt die andere, darunter viele Diabetiker,
wie sinnvoll Diabetiker-Schokolade ist und welche
Sliss- und Zuckeraustausch-Stoffe sie enthalt. Auf
beides gehen wir in diesem Nachtrag kurz ein.

wird durch Mischen von Kakaobestandteilen (Kakaokerne, -masse,
Aus dem Buch

«Schokolade und Kakao»,  -Pulver und -butter) sowie Zucker hergestellt. Daneben enthilt Scho-
Mit freundlicher Geneb- kolade, je nach Sorte, Milch- und Rahmpulver, Honig, Malz, Kaffee,
migung des Verlages Nisse, kandierte Friichte, Sultaninen, Gewiirze und Aromastoffe.
Lebensmittel Praxis, = 3

Neuwied (D) Voraussetzung flir eine - abgesehen vom Zucker und den Fetten -

«gesunde» Schokolade sind zunichst schadstoff- resp. chemiefreie
Ausgangsstoffe. Wie bei andern Lebensmitteln, ist das auch bei der
Schokolade nicht selbstverstindlich. Uber den Cadmiumgehalt im
Kakao wurden beispielsweise anfangs der 80er Jahre breit angelegte
Untersuchungen durchgefiihrt. Sie gipfelten damals in der Empfeh-
lung, die Produkte aus Edelkakaosorten (z.B. Edelbitterschokolade),
die aus dem nordlichen Stidamerika stammen, zu meiden. Inzwischen
ist man sensibler geworden. Der Kakao wird strengen Qualitits-
kontrollen unterworfen. Die Schadstoffwerte bei der «schwarzen»
Schokolade liegen, so versichern die Hersteller, weit unterhalb jeder
Bedenklichkeitsgrenze - bei der normalen Schokolade sowieso.

Rundweg Positives von der siissen Front

In den Ursprungslindern werden die Kakaobohnen oft mit Chemi-
kalien wie Blausidure, Ethylenoxid oder Methylbromid begast, um un-
liebsamen «Mitessern» wie dem Kakaobohnenkifer, der Kakaomotte
und der Dorrobstschabe den Garaus zu machen. Uber Riickstinde in
der Schokolade vernimmt man indessen nichts. Auch die von uns
angefragten Konsumentlnnen-Organisationen konnten keinerlei An-
gaben dartiiber machen. Selbst das deutsche Verbraucher-Magazin
«Oko-Test» musste (bzw. durfte) in seiner Ausgabe vom Januar 1997
nur positiv tiber Schokolade berichten: Keine, aber auch gar keine
Schadstoffe - und schon gar nicht, wie gelegentlich gemunkelt wird,
Hinweise auf Schweineblut - wurden in der Schoggi gefunden.

Eben erschienen ist
«Das grosse Buch der
Schokolade.
Warenkunde, Patisserie,
Confiserie, Desserts

und Getrinke», Ein anderes Kapitel ist die zur Schokoladeherstellung verwen-
Teubner Edition, dete Kakaobutter. Kakaobutterimitate aus verschiedenen Olen (z.B.
Fiissen-Hopfen (D), Palm- oder Rapsol) sind - mindestens in den EU-Lindern - mehr und
sFr./DM 128.- mehr im Vormarsch. Sofern die «stisse Verfiilhrung» weniger als funf
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Prozent davon enthilt, sind sie nicht deklarationspflichtig. Das muss
nicht primir schlecht sein. Doch nicht nur eingefleischte «Schoko-
holiker» mOchten wissen, was ihren Gaumen so himmlisch kitzelt.

Dasselbe gilt beztiglich der Aromastoffe. Es gibt drei Arten: Natzir-
liche (z.B. Vanilleextrakt), naturidentische, die synthetisch her-
gestellt werden, aber chemisch den natiirlichen Aromastoffen recht
dhnlich sind, sowie kiinstliche, die keine Entsprechung in der Natur
haben. Fir die Schoggi werden hauptsichlich Vanillin und Ethyl-
vanillin verwendet. Beide werden synthetisch hergestellt. Die
Aromastoffe besitzen keine E-Nummer, miissen aber mit dem Wort
«Aroma» oder einer genauen Bezeichnung auf der Packung deklariert
werden. Eine E-Nummer besitzt hingegen Lecithin (Emulgator E 322).
Lecithin wird vorwiegend aus Soja gewonnen und verzogert das
Altwerden von Lebensmitteln, auch von Schokolade. E 322 ist zwar
ein natiirlicher Bestandteil pflanzlicher und tierischer Zellen, aber
die Frage, wann die Gentech-Sojabohne die Schoggi anknabbert,
entbehrt z.Z. nicht einer gewissen Brisanz.

«Bettmiimpfeli» gegen Unterzucker?

In Diabetiker-Nahrungsmitteln diirfen keine Zucker enthalten sein,
die den Blutzuckerspiegel schnell ansteigen lassen. Als Alternative
wird oft die Diabetiker-Schokolade angepriesen, weil sie keine
blutzuckersteigernden Siissstoffe enthilt. Dabei wird zwischen
kalorischen Zuckerersatzstoffen wie Xylit, Sorbit, Isomalt, Fruktose,
Maltit usw. und nicht kalorischen wie z.B. Zyklamat unterschieden.
(Diabetiker-)Schokolade enthilt meist kalorische Zuckerformen,
nicht kalorische Zucker findet man z.B. in Kaugummis. Von den
Zuckerersatzstoffen wird von Fachleuten, wie z.B. Prof. Dr. Ulrich
Keller vom Kantonsspital Basel, am ehesten die Fruktose empfohlen,
da Sorbit, Xylit und Mannit Nebenwirkungen (Blihungen, Durchfall)
hervorrufen konnen. Viele Experten, u.a. auch Dr. med. M. O.
Bruker im Buch «Zucker, Zucker», raten von siissen Diabetiker-
produkten aber generell ab. Nicht Stisses soll man essen, sondern
sich auf die normalen Lebensmittel beschrinken und mit ihnen
richtig - der Krankheit entsprechend - umgehen. Die Diabetiker-
Schokolade wirke sich deshalb nachteilig aus, weil man meint, damit
etwas gegen die Zuckerkrankheit zu tun, was nicht der Fall sei.
Tatsache ist: viele Diabetiker sind tibergewichtig, der Verzicht auf
Siisses driangt sich schon deshalb auf.

Ganz andere Resultate hat eine Studie der Diabetes-Klinik Bad
Mergentheim (D) zutage gebracht. Als im Essplan integrierte Spat-
mahlzeit (Betthupferl) verhindere Schokolade bei Typ I-Diabetikern
die niachtliche Unterzuckerung. 25 Gramm echte Schokolade ge-
niigten, um nachts die Blutzuckerkurve so zu beeinflussen, dass «mit
ziemlicher Sicherheit keine Hypoglykimien» (Unterzuckerungen)
entstiinden. Ob es sich um Diabetiker- oder normale Schokolade
handle, spiele dabei gar keine Rolle, weil die Fette die Aufnahme der
Kohlenhydrate so oder so verlangsamen. * CU

Die «E-Nummern» be-
zeichnen Lebensmittel-
zusatzstoffe wie
Konservierungsmittel,
Farbstoffe, Geschmacks-
verstdrker, Emulgatoren
und Stabilisatoren. Ibre
Namen sind oft Zungenbre-
cher —wie z.B. Butylby-
droxyanisol - weshalb
man sich auf die Num-
mern geeinigt bat.

Viele, aber nicht alle der
erlaubten Zusatzstoffe
sind barmlos. Der Code
der E-Nummern ist in
ganz Europa verbindlich.

ADRESSEN FUR WEITERE
AUSKUNFTE FUR DIABETIKER:

Schweiz. Diabetiker-
Gesellschaft
Forchstrasse 95

CH 8000 Ziirich

Tel. CH 01/383 00 60

Diabetes-Akademie

Bad Mergentbeim e.V.
Postfach 1144

D 97980 Bad Mergentheim
Tel. D 07931/80 15
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