Stellungnahme des Fachverbandes der dsterreichischen
Lebensmittelindustrie zum Verordnungsentwurf des
Bundesministeriums fiir Gesundheit liber den Gehalt an
trans-Fettsauren in Lebensmitteln (trans-Fettsdauren-Verordnung)

l. Grundsatzliches

« Eine Regelung der Transfettgehalte von Olen und
Fetten ist fiir die von der Osterreichischen Lebens-
mittelindustrie produzierten Erzeugnisse dieser Ka-
tegorien grundsatzlich nicht erforderlich, weil sie
den Wert von 2g/100g generell unterschreiten.

* Im aktuellen osterreichischen Lebensmittelangebot
sind hohere Transfettsduregehalte nur noch ver-
einzelt zu finden. Wie die von BMGFJ und AGES
am 19.6.2008 organisierte Veranstaltung ,Fette
und Fettbestandteile in Backwaren” aufzeigte, han-
delt es sich im Wesentlichen um Produkte aus die-
sem Bereich. Dort allenfalls vorkommende héhere
Transfettsauregehalte sind regelmaRig auf Ole und
Fette zurlickzufiihren, die aus anderen Landern
nach Osterreich geliefert oder von Verarbeitern auf
direktem Wege bezogen werden.

* In seinem Erlass BMGFJ-75.000/0018-1V/B/8/2008
vom 25.7.2008 empfiehlt das Gesundheitsministeri-
um daher (u. a.) eine kritische Prifung ,,... verwen-
deter Zutaten und Rezepturen” und den Verzicht
auf den Einsatz ,preisgunstiger Ziehmargarinen,
Frittierole und anderer teilgeharteter Zutaten” aus
dem benachbarten EU-Ausland. Ferner kiindigt das
BMGFJ die Uberwachung des Fortschrittes der von
den Herstellern gesetzten Minimierungsmalinah-
men durch weiteres amtliches Monitoring an.

+ Das Gutachten der EFSA (ber trans-Fettsauren
(2004) enthalt keinen Hinweis, wonach die in Eu-
ropa derzeit aufgenommenen Mengen ein Risiko
fur die menschliche Gesundheit bilden. Die Euro-
paische Kommission hat daher kein einschlagiges
Regelungsvorhaben in die Wege geleitet’.

Il. Im Detail:

Folgende Punkte des Verordnungsentwurfs bedurfen
aus Sicht der 6sterreichischen Lebensmittelindustrie
einer weiteren Bearbeitung:

1. Geltungsbereich (§ 2):

« Ausnahme fir Coatingfette und gecoatete Zutaten
sowie fur Lebensmittel mit einem Gesamtfettgehalt
von unter 3 %:

— Coatingfette und gecoatete Zutaten: Bei der Le-
bensmittelproduktion werden Fette nicht nur
wegen ihres Geschmacks, sondern auch aus
technologischen Griinden eingesetzt (u. a. als
Trennmittel, zur Oberflachenversiegelung oder
als Uberzugsmaterial, d. h. Coatings). Der tech-
nologische Einsatz dieser Fette bedingt, dass
sie im Enderzeugnis nur in geringen Mengen
vorhanden sind und daher unwesentlich zum
Gesamtfettgehalt beitragen: Bei Dekorzucker,
Gelierzucker, Streuzucker, Stuf3waren, Gewdrzen,
Trockenprodukten etwa sind sie die einzige Fett-
komponente; der Gesamtfettgehalt dieser Artikel
liegt deutlich unter 2 % (siehe unten).

Oberflachensensitive Fette konnen mitunter
Gehalte an trans-Fettsduren von mehr als 4 %
aufweisen. Aufgrund der dulBerst niedrigen Ge-
samtfettmengen haben diese Mengen an trans-
Fettsauren auf die ernahrungsphysiologischen
Wertigkeiten des Enderzeugnisses, in dem sie
verarbeitet werden, keinen Einfluss. Gemal den
Bestimmungen des Entwurfs waren diese Pro-
dukte freilich nicht verkehrsfahig.

" European Food Safety Authority (EFSA / Europdische Leb-
ensmittelbehérde). Opinion of the Scientific Panel on Di-
etetic Products, Nutrition and Allergies on a request from
the Commission related to the presence of trans fatty acids
in foods and the effect on human health of the consump-
tion of trans fatty acids, The EFSA Journal (2004) 81, 1-49,
www.efsa.eu.int/science/nda_opinions/Catindex_en.html.;
Vgl auch: Wagner, K.H. Analyse von trans — Fettséduren in
ausgewidhlten Produkten des Osterreichischen Marktes und
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Abschétzung der Aufnahme bei Jugendlichen. Bundesmi-
nisterium f. Gesundheit und Frauen Forschungsberichte der
Sektion 1V, Bd. 5 / Wien 2006.; D.A.CH. — Referenzwerte fiir
die Néhrstoffzufuhr, Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE), Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung (OGE),
Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrungsforschung,
Schweizer Vereinigung fiir Erndhrung (SVE); Frankfurt M.,
2000.
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— Lebensmittel mit einem Gesamtfettgehalt unter
3 %: Produkte mit einem Gesamtfettgehalt von
weniger als 3 % tragen erndhrungsphysiologisch
kaum zur Gesamtaufnahme an Fetten, insbeson-
dere trans-Fettsauren, bei. Sie sollten daher ge-
nerell vom Anwendungsbereich der Verordnung
ausgenommen werden. Besonders bei Produk-
ten mit weniger als 3 % Gesamtfettgehalt, die
,gecoatet” sind (z. B. SiBwaren), konnen die
Gehalte an trans-Fettsduren ausschlielich aus
dem Coating stammen und - bezogen auf den
Gesamtfettgehalt — Giber 4 % liegen. Diese Artikel
waren gem. Entwurf nicht verkehrsfahig, obwohl
die Aufnahme der Mengen an trans-Fettsauren
im Vergleich zu Produkten mit einem hoheren
Gesamtfettgehalt kaum ins Gewicht fallt, wie fol-
gendes Beispiel illustriert: Aufnahme von trans-
Fettauren bei Produkten mit einem Gesamtfett-
gehalt
- von 20 % und einem trans-Fettsduregehalt von
4 % im Gesamtfett = 0,8 g trans-Fettsauren pro
100 g Produkt;

- von 0,5 % und einem trans-Fettsauregehalt
von 10 % im Gesamtfett = 0,05 g trans-Fettau-
ren pro 100 g Produkt.

— Ein solches Verbot ist sachlich nicht gerechtfertigt.
8 2 sollte daher entsprechend geandert werden.
8 2 (2) neu Absatz 1 gilt nicht fiir Lebensmittel,
deren Gesamtfettgehalt unter 3 % liegt, sowie fiir
Lebensmittelzutaten, die Fette mit speziellen tech-
nologischen Eigenschaften enthalten oder aus
solchen bestehen und die ausschlief3lich als Zutat
fir andere Lebensmittel, welche im Einklang mit
dieser Verordnung stehen, eingesetzt werden.

— Produkte in konzentrierter Form: Grenzwert fiir

,Zubereitung”: Produkte in konzentrierter Form
(z. B. Trockensuppen, Dessertpulver,...) werden
ublicherweise nicht als solche verzehrt. Des-
halb sollte sich der Grenzwert fiir Fett (maximal
20 g/100 g Produkt) auf das ,,zubereitete” Produkt
beziehen:
(3) neu ,,Bei Lebensmitteln, die in konzentrierter
Form an den Endverbraucher abgegeben wer-
den, kann der Gesamtfettgehalt des nach den
Anweisungen des Herstellers zubereiteten Pro-
dukts herangezogen werden”.

— Ausnahme fir Produkte, die fiir andere EU-Mit-

gliedstaaten bzw. Drittstaaten bestimmt sind: Er-
zeugnisse, die flr die Verbringung in andere Mit-
gliedstaaten oder den Export in Drittlander be-
stimmt sind und den dort geltenden Regelungen
entsprechen, sollten von der Verordnung ausge-
nommen werden. Damit wiirde sichergestellt,
dass die Osterreichische Lebensmittelindustrie
im internationalen Wettbewerb auf gleiche recht-
liche Rahmenbedingungen trifft und keine wirt-
schaftlichen Nachteile gegeniiber Erzeugern in
Landern zu tragen hat, in denen trans-Fettsauren
keiner Hochstwertregelung unterliegen.

8 2 (4) neu ,Abs 1 gilt nicht fir Produkte, die
zur Verbringung in andere Mitgliedstaaten der
Gemeinschaft oder zum Export in Drittstaaten
bestimmt sind, sofern diese den dort geltenden
Rechtsvorschriften entsprechen”.

— Unterscheidung ,natirliche” und ,kinstliche”
trans-Fettsauren ist fachlich nicht gerechtfertigt:
In fachlicher Hinsicht ist zu berlcksichtigen, dass
trans-Fettsauren im Wesentlichen aus zwei Quel-
len stammen: aus teilgeharteten pflanzlichen Olen
und aus Milch- und Koérperfett von Wiederkauern
(natlrliche trans-Fettsauren in Milchprodukten,
Rinderfett, ...). Durch wissenschaftliche Untersu-
chungen ermittelte trans-Fettsduregehalte in der
Nahrung bilden die Summe der industriellen und
naturlichen trans-Fettsauren. In Europa stammt
mittlerweile der groBere Teil der trans-Fettsau-
renaufnahme aus natiirlichen Quellen. Die EFSA
hat in ihrer Stellungnahme keine Unterscheidung
zwischen trans-Fettsauren aus teilgeharteten
pflanzlichen Olen oder aus Milch- und Kérperfett
von Wiederkauern getroffen und diese — unabhan-
gig von ihrem Ursprung — gleichermal3en kritisch
eingestuft?. Fir eine Differenzierung zwischen
»naturlichen” trans-Fettsauren und Produkten mit
trans-Fettsduren aus teilgeharteten pflanzlichen
Olen besteht keine sachliche Grundlage®.

2. Ubergangsfrist: Die im Entwurf vorgesehene Uber-
gangsfrist (Inkrafttreten am Monatsersten ihrer
Kundmachung und Abbau der Bestande) ist nicht
praktikabel. Sie sieht weder einen angemessenen
Zeitraum fur die Adaptierung von Rezepturen vor,
noch berlcksichtigt sie Auswirkungen auf bestimm-
te weiterverarbeitete Produkte.

2 European Food Safety Authority (EFSA / Européische Leb-
ensmittelbehdérde). Opinion of the Scientific Panel on Die-
tetic Products, Nutrition and Allergies on a request from the
Commission related to the presence of trans fatty acids in
foods and the effect on human health of the consumption
of trans fatty acids, The EFSA Journal (2004) 81, 1-49, www.
efsa.eu.int/science/nda_opinions/Catindex_en.html.
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3 Vgl. Auch u.a. Pietinen, P, A. Ascherio, R. Korhonen, et al.:
Intake of fatty acids and risk of coronary heart disease in
a cohort of Finnish men. Am. J. Epidemiol. 145 (1997) 876
— 887; Bolton-Smith, C., M. Woodward, S. Fenton, C. A.
Brown: Does dietary trans fatty intake relate to the preva-
lence of coronary heart disease in Scotland? Eur. Heart J. 17
(1996) 837 — 845.
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- Angemessene Ubergangsfrist von mindestens
zwolf Monaten erforderlich: Der Aufwand fir die
Anderung von Rezepturen, Rohstoffen und Eti-
ketten ist bei hoher verarbeiteten und komplex
zusammengesetzten Produkte erheblich. Das
gilt im Besonderen fiir Unternehmen mit einer
breiten Produktpalette (so liegt der Aufwand
fir die Adaptierung von vierzig Rezepturen bei
1600 Entwicklungsstunden, was ca. € 90 000 ent-
spricht). Wir bitten das Gesundheitsministerium
daher um Berlicksichtigung einer angemessenen
Ubergangsfrist von mindestens zwolf Monaten,
um notwendige Adaptierungen vornehmen zu
kdonnen.

8 3. (1) neu Diese Verordnung tritt zwolf Monate
nach ihrer Kundmachung im Bundesgesetzblatt
in Kraft.

Auswirkungen auf ,weiterverarbeitete” Produk-
te? Aus dem Kreis unserer Mitgliedsbetriebe
wurde Sorge geaul3ert, dass — nach dem Wort-
laut des Entwurfs — bestimmte weiterverarbei-
tete Produkte von der geplanten Ubergangsfrist
nicht umfasst sein konnten:

Der Entwurf sieht eine Ubergangsfrist fiir Pro-
dukte vor, die bereits hergestellt worden sind,
und zielt auf den ,Abbau der Produktbestande”
ab (8 3). In der Praxis stellt sich die Frage, ob die
Ubergangsfrist auch Produkte umfasst, die zum

Zeitpunkt des Inkrafttretens der Verordnung noch
nicht vorratig waren, sondern aus den gegen-
standlichen Produktbestanden hergestellt werden.
Beispiel: (Bereits produzierte) Speisedle und -fette,
die der Verordnung nicht entsprechen, durfen bis
zum Abbau ihrer Bestande in Verkehr gebracht.
Werden diese Produkte an Weiterverarbeiter (z. B.
Backer und Konditoren) verkauft, sollten auch die
daraus hergestellten Erzeugnisse (z. B. Backwa-
ren) in den Genuss der Ubergangsfrist kommen,
wenn die Zutat Speisedl oder -fett zum Zeitpunkt
des Inkrafttretens der Verordnung rechtmaf3ig in
Verkehr gebracht worden ist. Wiirde der Entwurf
anders interpretiert, hatte das gravierende Auswir-
kungen auf den Abbau der Bestande (im Beispiel:
der Speisedle und -fette). Weiterverarbeiter waren
gezwungen, bereits vor Ablauf der Ubergangs-
frist den Grenzwert von 2 g/100 g anzuwenden.
Die Ubergangsregelung wiirde damit inhaltsleer.
Um die diskriminierungsfreie Anwendung der
Ubergangsregelung zu gewiahrleisten, sollte
Folgendes sichergestellt werden: Wurde fiir die
Herstellung von Weiterverarbeitungserzeugnisse
Produktbestande verwendet, fir die auf den vor-
gelagerten Stufen die Ubergangsfrist in Anspruch
genommen wurde, sollten auch die Weiterver-
arbeitungserzeugnisse in den Genuss der vollen
Ubergangsfrist kommen.



