Bachelorarbeit

Wissen und Einstellung von Verbraucher:innen gegeniiber fermentierten
Lebensmitteln in Deutschland

Vorgelegt von: Klara Albrecht

Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Fakultit: Life Science

Studiengang: Okotrophologie
Tag der Abgabe: 15. Juli 2021

1. Gutachter: Prof. Dr. Christoph Wegmann
2. Gutachter: Prof. Dr. Michael Hausler



Inhaltsverzeichnis

Abbildungsverzeichnis v
Tabellenverzeichnis \4
1  Zusammenfassung 1
2 Abstract 2
3  Einfithrung 3
4  Theorie 4
4.1 Geschichtlicher HINtergrund .............coocveiiriiniienie et et 4
4.2 Fermentation........c..ccooiiiiiiiiiiiiiccceee e 5
4.2.1  MilChSAUTEZATUNG . ....cveeitieriietietiesiieieese et et e bt ebeebe e st eteeseesseesseenseenseenseensesnsesnsennss 6

4.2.2  ESSIZSAUTEZATUNG ...c..eoveriieiiiintieiieiesteeitet ettt ettt bt et et sbeebt et nbe s bt et e tesbeeatenaeseeeaes 6

4.2.3  AIKOhOIISChE GAITUNG ...c..eeviiiiieiiiiirieeteee ettt s 7
4.2.4  AlKaliSChE GATUNG.....cc.eeieiiiiitieteierteet ettt ettt sttt st 7

4.3 Fermentierte Lebensmittel..........ccooieiiiiiiiiiiniiiieeeeee et 7
4.4 Claims, Labeling und rechtliche Vorgaben............cccceeeviriiiiinininiienininieeneneeieens 8
4.5 Gesundheitsaspekt fermentierter Lebensmittel .............cccoeevieeieriiiniiiniinieiieeieeieeieeenn 10
4.5.1 Fermentierte Milchprodukte .........c.ccocceoieiiiiniiiiniiieteeeeeeeseetee e 12
4.5.2  Fermentierter TEE .......cceeoiiiiiiieiieciieeie ettt sttt e st esaaeseeesnnesnee s 12

4.5.3 Fermentierte SOJaprodukte.........ccceriririiriininieienieseetce ettt 13

4.6 Qualitat fermentierter Lebensmittel ..........c..cccoeiiiiiiiiiiiiccicceceeece e 13
4.6.1  Sensorische QUALItAL..........cccuiriiiiiiiiiiie ettt 13
4.6.2 Haltbarkeit und SiCherheit ..........cccccuiiiiiiiiiiieieeee s 14
4.6.3 Mikroorganismenkulturen und Starterkulturen.............coccoevvriiniiiiienineeeeeeeee, 16

4.7 Einteilung von fermentierten Lebensmitteln............cccoocevviiniiniiiniiniieeeeeee 16
4.8 Nachhaltigkeit der Fermentation ............occeeveerieriesienierieee et e 19

5  Methodik 20
6  Ergebnisse 23
6.1 Wissen iiber fermentierte Lebensmittel...........oocooviiiiiiiiiiiniii e 23
6.2 Kauf und Verzehr fermentierter Lebensmittel ............ccocevviiriiniiiniinineieeieeeseee 27

II



6.3 Image von fermentierten Lebensmitteln............cccvecvveriierieerienieiieeceeeee e

6.4 Private Herstellung

fermentierter Lebensmittel .........oooovviieiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee e,

6.5 SoziodemographiSChe Daten ..........cccvviiiiiiiiiiieieciece e s

7 Diskussion

7.1 Methodendiskussion (Problematik der Umfragenforschung) ..........ccccccocvevvevivenivennennnen.

7.2 Ergebnisdiskussion

8  Zusammenfassende Schlussfolgerung

Literaturverzeichnis

Anhang

Eidesstattliche Erklirung

I

39

39

40

43

45

48

61



Abbildungsverzeichnis
Abbildung 1: Anzahl der Artikel unter den Suchbegriffen "fermentation and heath" im zeitlichen
Verlauf auf PubMed (Borresen et al., 2012).......ooiiiiioiiiiiiiieieeeieeeee ettt e eaee e 10

Abbildung 2: Globale Reichweite von fermentierten Lebensmitteln und Getridnken sowie die

Substrate und Hauptgruppen von Mikroben, die an ihrer Herstellung beteiligt sind (Tamang et al.,

2020) 1t h et et h ettt st 17
Abbildung 3: Arten der Fermentation mit dazugehoérigen Mikroorganismen und
Lebensmittelbeispielen (Anal, 2019) .....ccciioiiiiiiiiieeieeie ettt e nee s 18
Abbildung 4: Riicklaufstatistik vOn SOSCI SUIVEY .....ccvevuieriiiriiiieieeeeeeee e 23
Abbildung 5: Anteil der Befragten, die angeben zu wissen, was fermentierte Lebensmittel seien
(NT3 17 ) ettt bbbttt h et h bttt h e bbbt bbbttt beee 23
Abbildung 6: Verteilung des selbst eingeschitzten Wissenstandes (N=309).........ccccocevveeveneneneene 25
Abbildung 7: Bekanntheit einzelner fermentierter Lebensmittel (N=295)........ccccceeceevvrvvervenieennen. 26
Abbildung 8: Wissensquellen iiber fermentierte Lebensmittel (N=295).........ccccoceevirniniiniennnnnen. 27
Abbildung 9: Héufigkeit des Verzehrs von fermentierten Lebensmitteln (N=289)............cccccoeu.ee. 28
Abbildung 10: Verzehrhaufigkeit von verschiedenen fermentierten Lebensmitteln........................ 29
Abbildung 11: Ausgaben fiir fermentierte Lebensmittel (N=287) ........cccccerviriiriiniiniieeeeeeee, 30
Abbildung 12: Einkaufsort fiir fermentierte Lebensmitte]l (N=287)........ccceeeeriiiriiininireieeeeeee. 31
Abbildung 13: Interesse an ungetesteten fermentierte Lebensmitteln (N=234)........ccccecvrirenrnnee. 32
Abbildung 14: Wahrnehmung von fermentierten Lebensmitteln.............ccoeeeeieieiiiiiniinieiiceee. 33

Abbildung 15: Anteil der Befragten, die bereit fermentierte Lebensmittel selbsthergestellt haben

(INT274) ettt b e sttt h bttt b bttt ettt 35
Abbildung 16: Ubersicht zum Anteil an privat fermentierten Lebensmitteln (N=173) ................... 36
Abbildung 17: Griinde fiir die private Herstellung (N=173) ......cccooiiniiniiniiiieeeee e, 36
Abbildung 18: Griinde fiir die Nutzung von Starterkulturen (N=97) ........cccccoeiiriiiiiniiiiiieeee, 37
Abbildung 19: Hochster Bildungsabschluss der Befragten (N=270) ........cccccovviiiiniininniciieeeee, 38
Abbildung 20: Erndhrungsform der Befragten (N=271) .......ccoceiiiiiiiiniiieeee e 39

v



Tabellenverzeichnis

Tabelle 1: Empfehlungen fiir Mirkoorganismen bei Joghurt und Kefir laut Codex Alimentarius

(Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2018).......c.ceceeveerininiinneninieieneneeene 8
Tabelle 2: Lebensmittelkategorien und ihre erlaubten Claims ..........ccccoveveevieneneniienenenieeenceen 9
Tabelle 3: Abnahme antinutritiver Faktoren (Ruttloff, Proll, & Leuchtenberger, 1997) ................. 11

Tabelle 4: Auswirkung mikrobieller Aktivititen bei der Fermentation von Lebensmitteln (Ruttloff,
Proll, & Leuchtenberger, 1997) .....ccuiiiiiiieiieieeie ettt ettt ettt ettt e e beenbeenseenseenseen 15
Tabelle 5: Ubersicht von Lebensmittelbeispielen mit verschiedenen Zeitpunkten der Fermentation
(ANAL 2019 ettt h et h e e bt et b e e bt ettt b et ae e eas 18
Tabelle 6: Haufigkeiten der Antwortmoglichkeiten der Definition von fermentierten Lebensmitteln
(INT307) ettt ettt b ettt b e bt bt s et b ettt s bt bttt b bt ens 24
Tabelle 7: Kreuztabelle ,,Wissen Sie was fermentierte Lebensmittel sind?* und ,,Definition von
fermentierten Lebensmitteln®™ (N=307) .....c.ccociiiiiiiiiieeiee ettt et e sre e e 24
Tabelle 8: Korrelation zwischen dem selbst eingeschétzten Wissenstand iiber fermentierte
Lebensmittel und dem Alter der Befragten...........coocieviiiiiiiiiieniiceeeeeeee e 25
Tabelle 9: Deskriptive Statistik zum Image von fermentierten Lebensmitteln
(SD=Standardabweichung) auf einer 5-Punkt-Likert-Skala........c..cccoceeviiniiniiiniiiniiniiieeeee 34
Tabelle 10: Diagramm zur Alters- und der Geschlechterverteilung der Teilnehmenden (N=256)..38



1 Zusammenfassung

Ziel der Bachelorarbeit ist es herauszufinden, wie das Wissen und die Einstellung von Verbrau-
cher:innen gegeniiber fermentierten Lebensmitteln ist. Um das zu erreichen sind mittels einer Online-
Umfrage zu den Gebieten Wissen, Verzehr- und Kaufverhalten, Image und private Herstellung von
fermentierten Lebensmitteln gefragt worden. Die Befragung ist nicht représentativ fiir die Grundge-
samtheit, da der Altersdurchschnitt deutlich tiefer ist als bei der deutschen Bevolkerung und mehr
Teilnehmerinnen als Teilnehmer die Umfrage ausgefiillt haben. Zusétzlich ist die Stichprobe stark
durch den Auswahlbias beeinflusst, durch die Verbreitung der Umfrage {iber den HAW-Mailer Life
Sciences und in einer Facebook-Gruppe fiir Fermentationsinteressierte. Insgesamt haben 318 Perso-
nen an der Umfrage teilgenommen.

Die grundlegenden Ergebnisse, die sich aus der Umfrage schliefen lassen, sind, dass das Wissen fiir
fermentierte Lebensmittel auf einem Basisniveau bei der Mehrheit vorhanden ist. In der Wahrneh-
mung von fermentierten Lebensmitteln stehen besonders ein guter Geschmack und positive gesund-
heitliche Aspekte im Vordergrund. Nur leichte Zustimmung bekommen die Thesen, dass fermen-
tierte Lebensmittel gerade im Trend/aktuell und nachhaltig sind. Lebensmittel konnen meist als si-
cher eingestuft werden, da sich bei der Gérung konservierende Stoffe wie Ethanol, organische Séuren
oder Bakteriocine bilden. Dies wird von den Verbraucher:innen dhnlich wahrgenommen und sie ha-
ben kaum lebensmittelsicherheitstechnische Bedenken.

Traditionelle deutsche Lebensmittel stehen noch am meisten im Fokus. Lebensmittel wie zum Bei-
spiel Sauerteigbrot, Sauerkraut oder Joghurt haben eine zentrale Bedeutung, aber die Verbraucher:in-
nen sind ebenfalls interessiert an internationalen und neuen Fermenten, wie zum Beispiel Kombucha,
Kimchi, Tempeh oder Kwas.

Etwa zwei Drittel der Teilnehmenden haben bereits Erfahrung in der Herstellung von fermentierten
Lebensmitteln machen kénnen. Der Hauptgrund fiir die private Herstellung ist der Spall am Herstel-

lungsprozess wie 86,1 Prozent der Befragten angeben.



2 Abstract

The aim of this bachelor thesis is to find out the knowledge and the attitude of consumers
towards fermented foods. In order to achieve this, an online survey was conducted on the
areas of knowledge, consumption and purchasing behavior, image and private production of
fermented foods. The survey is not representative for the population, as the average age is
significantly lower than in the German population and more female participants than male
participants have completed the survey. In addition, the sample is strongly influenced by
selection bias, by the distribution of the survey via the HAW mailer Life Sciences and in a
Facebook group for people interested in fermentation. A total of 318 people participated in
the survey.

The basic findings that can be concluded from the survey are that knowledge for fermented
foods is present at a basic level among the majority. In the perception of fermented foods,
especially a good taste and positive health aspects are in the foreground. Only slight agree-
ment comes the theses that fermented foods are just in the trend/current and are sustainable.
Foodstuffs can usually be classified as safe, since preservative substances such as ethanol,
organic acids or bacteriocins are formed during fermentation. This is perceived similarly by
consumers, who have few food safety concerns.

Traditional German foods still most in focus. Foods such as sourdough bread, sauerkraut or
yogurt are of central importance, but consumers are also interested in international and new
ferments such as kombucha, kimchi, tempeh or kvass.

About two thirds of the participants have already gained experience in the production of
fermented foods. The main reason for private production is the fun of the production process,

as 86.1 percent of the respondents state.



3 Einflihrung

Im Laufe der Geschichte hat es immer Schwankungen in der Wichtigkeit und Funktion von Fermen-
tation gegeben. Bis vor etwa zwei Jahrhunderten hat Fermentation einen wichtigen Beitrag zu Nah-
rungssicherung geleistet, da es fast die einzige Moglichkeit gewesen ist, um Lebensmittel haltbar zu
machen. Erst die Entwicklung elektrischer Kiithlungsmdglichkeiten und der Fortschritt von chemi-
schen Konservierungsstoffen hat Fermentation als primére Haltbarmachung abgeldst. Das hat die
Popularitit von Fermenten nicht negativ beeinflusst (Whelan & Jones, 2021).

Im Gegenteil, die Umsatzsteigerung von Kefir um 400 Prozent von 2018 bis 2020 in britischen Su-
permérkten beweist, dass fermentierte Lebensmittel forschungsrelevant sind (Whelan & Jones,
2021). Heute haben sie vor allem einen kulturellen Wert, da sie mit regionalen Traditionen verkniipft
sind. Zusitzlich ist die erndhrungsphysiologische und therapeutische Bedeutung mehr in den Fokus
geriickt, da die aktuelle Forschung sich intensiv mit der probiotischen Wirkung von fermentierten
Lebensmitteln und Getrédnken auf das Darmmikrobiom beschéftigt (Prajapati & Nair, 2003).
Fermentierte Lebensmittel sind ein bedeutender Teil der Humanernihrung, da sie einen grofen Ein-
fluss auf globale Gesundheitsleiden haben. Die Quantitit und Zusammensetzung sind dabei aus-
schlaggebend. So konnen fermentierte Lebensmittel und Getrénke in einigen Populationen zwischen
fiinf bis 40 Prozent der menschlichen Erndhrung ausmachen (Borresen et al, 2012) und damit einen
beachtlichen Teil der Erndhrung einnehmen.

Die Verbreitung internationaler Kochkiinste aus der ganzen Welt bietet die Mdglichkeit den eigenen
Speiseplan zu erweitern. Asiatische Produkte wie Kombucha, Miso, Kimchi und Sojasauce haben
langst Einzug in die europédische Kiiche gehalten.

Die vorliegende Arbeit soll zeigen, wie die aktuelle Einstellung von Verbraucher:innen gegeniiber
fermentierten Lebensmitteln ist. Das impliziert Akzeptanz, Verdnderungen in der Einstellung und
Kaufverhalten. Hierbei wird sowohl der praktische also auch der theoretische Wissensstand ermittelt.
Diese Kenntnisse konnen dann als Sekundérwissen der Marktforschung von Unternehmen dienen,
die fermentierte Lebensmittel produzieren, vermarkten oder neu in ihr Sortiment aufnehmen wollen.
Beispiele fiir Unternehmen sind fairment, Gute Kulturen oder Sauer macht gliicklich. Auflerdem lisst
sich vermuten, dass es Wissensliicken bei den Verbraucher:innen zum Themengebiet der fermentier-
ten Lebensmittel gibt. Mithilfe der Umfrage konnen diese aufgedeckt und in weiteren Schritten kann

hier mit der Verbraucherbildung angesetzt werden, um die Wissensliicken minimieren.



4 Theorie
4.1 Geschichtlicher Hintergrund

Der Verzehr von fermentierten Lebensmitteln reicht viele Jahrtausende zuriick, da sie schon immer
durch giinstige sensorische Eigenschaften und der geringeren Verderblichkeit iiberzeugt haben
(Whelan & Jones, 2021). Bereits in der Antike haben diverse Volker begonnen, ihre Lebensmittel zu
fermentieren. Der Ursprung des Prozesses liegt vermutlich in Indien und Agypten. Damit ist es nach
der Trocknung die zweit dlteste Methode zur Konservierung von Nahrungsmitteln. Wie Fermentation
genau entdeckt wurde, ist unbekannt, aber es kann davon ausgegangen werden, dass es Zufall gewe-
sen ist (Katz, 2015). Durch die alkoholische Fermentation sind erstmalig berauschende Lebensmittel
entdeckt und verwendet worden (Marco et al., 2021).

Schon in dem éltesten Buch der vier Veden' wird die Kuh als heiliges Tier etwa 700-mal erwiihnt
und damit einhergehend auch fermentierte Lebensmittel wie Quark oder Buttermilch (Prajapati &
Nair, 2003, S. 2).

Im Mittelalter wurden Nahrungsmittel dann je nach ihrer Verfiigbarkeit, Saison, Art, Umweltbedin-
gungen und geschmacklichen Préferenzen fermentiert. Die Gérungsprozesse wurden verbessert,
wodurch die Lebensmittel sicherer wurden (Katz, 2015).

Mit der Erfindung des Mikroskops von Leeuwenhoek im Jahr 1680 konnten erstmalig Mikroorga-
nismen nachgewiesen werden, was entscheidend zum Verstindnis des Fermentationsprozesses bei-
getragen hat. Er hat erkannt, dass Mikroorganismen Lebensmitteln einen Mehrwert geben kdnnen.
Im 18. Jahrhundert wurde Sauerkraut als eines der Hauptnahrungsmittel von James Cook auf seinen
Schiffen eingesetzt. Er erkannte, dass das fermentierte Lebensmittel einen wichtigen Beitrag zur Ge-
sundheit seiner Seeleute leistete. Damals ist noch unklar gewesen, welche Wirkmechanismen dahin-
terstecken. Heute ist bekannt, dass durch das im Sauerkraut enthaltene Vitamin C die Mangelerschei-
nung der Krankheit Skorbut bekdmpft worden ist (Streller & Roth, 2009).

Mitte des 19. Jahrhundert trug Louis Pasteur einen wesentlichen Beitrag zum Verstindnis des Ga-
rungsprozesses bei, indem er die Rolle der Mikroorganismen und die verschiedenen Arten der Ga-
rung differenzierte (Prajapati & Nair, 2003).

Fermentation wurde zum wesentlichen Element, um Lebensmittel vor der Erfindung von Kiihl- und
Gefrierschrdanken haltbar zu machen. Erst vor rund zwei Jahrhunderten wurden elektrische Kiihl-
schrinke erfunden, was die Haltbarkeit und Verfiigbarkeit von Nahrungsmitteln verlingerte und um-
strukturierte. Die Erfindung der Konservendose als eine weitere Moglichkeit zur Verldngerung der
Haltbarkeit wurde erst im 19. Jahrhundert entdeckt. Bis dahin standen dementsprechend nur die
Konservierung durch Salz, Zucker, Rauch und das Fermentieren als Konservierungsmethoden zur
Verfiigung. Schnell verderbliche Milch wurde entweder sofort aufgebraucht oder mit der Kunst der

Fermentation zu einem haltbaren Lebensmittel (z. B. Joghurt, Kise, Kefir) weiterverarbeitet.

! Glaubensbuch der Hindus



Weintrauben, die in ihrer rohen Form rasch verderben, wurden zu Wein vergoren und Kraut, das
ausschlieBlich im Sommer und Herbst geerntet werden kann, wurde zu Sauerkraut fermentiert, wel-
ches iiber den Winter verzehrt wurde. Im Laufe der letzten Jahrzehnte ist die Fermentation vom
Tiefkiihlen, Einwecken, dem Einsatz von chemischen Konservierungsmitteln und Bestrahlung teil-
weise in den Hintergrund gedringt worden (Katz, 2015, S. 22, 49, 57).

Die meisten Fermentationsverfahren sind uralte Rituale, die heutzutage in der industriellen Produk-
tion adaptiert und optimiert werden. Die grofiteilige Verlagerung der Lebensmittelherstellung von
der privaten Kiiche in die Industrie fiihrte dazu, dass Fermentation als Praxis in privaten Haushalten

nahezu verschwunden ist (Katz, 2015, S. 19).

4.2 Fermentation

Fermentation leitet sich vom lateinischen Wort ,,fermentum* ab, was als ,,Garung" iibersetzt werden
kann. Pasteur hat spéter den Begriff Fermentation gepréigt (Wallhduser, 1990). Der Duden definiert
Fermentation sowohl als die ,,chemische Umwandlung von Stoffen durch Bakterien und Enzyme*
als auch als ein ,,biochemisches Verfahren zur Entwicklung des Aromas in Lebens- und Genussmit-
teln* (Duden, 2021).

Biochemisch betrachtet ist Fermentation streng genommen ein Prozess, bei dem Adenosintriphos-
phat (ATP) gebildet wird und als organische Verbindungen, wie Kohlenhydrate, Lipide oder Proteine
sowohl als Donatoren und auch Akzeptoren von Elektronen dienen. Jedoch trifft diese Definition nur
auf die Milchséure- und alkoholische Fermentation zu, es gibt jedoch noch weitere Formen der Fer-
mentierung. Darum wird dem Begriff Fermentation, wie er auch bei Lebensmitteln und Getrédnken
angewendet wird, eine umfassendere Bedeutung zugeschrieben und schliefft Reaktionen und Wege,
die den eben genannten Kriterien nicht genau entsprechen, mit ein. (Marco et al., 2021)

Préziser gesagt ist Fermentation also eine mikroorganismusgefiihrte Umwandlung von Substraten in
Metabolite (Stoffwechselprodukte), die das Aroma und den Geschmack, das Aussehen, die Haltbar-
keit und die erndhrungsphysiologischen Eigenschaften des Endproduktes beeinflussen (Marco et al.,
2021).

Fermentation kann nach den entstehenden Metaboliten in vier verschiedene Gérungstypen eingeteilt
werden. Entscheidend dafiir, welche Stoffe bei der Fermentierung entstehen, sind die Ausgangsstoffe
und insbesondere die verantwortlichen Mikroorganismen: Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
(Anal, 2019). Fiir die Fermentation sind endogene oder exogene Mikroorganismen verantwortlich.
Endogene Mikroorganismen sind auf oder im Lebensmittel angesiedelt. Bei Sauerkraut oder Kimchi
befinden sich die Bakterien beispielsweise auf den Gemiisebléttern und kénnen fiir das Ferment ver-
wendet werden. Bei exogenen Mikroorganismen werden die Bakterien durch menschliche Zugabe
der Fermentation zur Verfiigung gestellt. Hier wird von biotechnologisch hergestellten Starterkultu-

ren gesprochen, wie zum Beispiel bei Kefir oder Kombucha (Whelan & Jones, 2021)



Fermentation kann sowohl anaerob als auch aerob erfolgen. Unter Sauerstoffausschluss findet bei-
spielsweise die Herstellung von Sauerteig oder Kimchi statt, wohingegen Essig und Sojasauce als
Produktbeispiele fiir die aerobe Fermentation zahlen (Marco et al., 2021).

4.2.1 Milchsduregiarung
Bei der Milchsauregidrung werden aus Pyruvatmolekiilen Milchséure und Laktat gebildet. Damit die-

ser Prozess ablaufen kann, werden Milchséurebakterien (Lab: lactic acit bacteria) benétigt. Das so-
genannte Lab setzt sich aus homo- und heterofermentativen Milchsaurebakterien zusammen. Bei der
homofermentativen Milchsauregarung werden Hexosen (Glucose, Galactose) nahezu quantitativ in
zwei C3-Korper gespalten und zu Pyrvat abgebaut, wohingegen beim heterofermentativen Vorgang
vor der Spaltung eine Decarboxylierung zur Pentose stattfindet. Diese Pentose wird dann in C2- und
C3-Korper gespalten. Daher entstehen neben Milchsdure (C3-Korper) auch andere mit Lab assozi-
ierte Metabolite (Heller, 2005, S. 513) wie Essigsédure, Ethanol (C2-Korper), aromatische Verbin-
dungen, Bakteriocine oder Exopolysaccharide (Anal, 2019).

Milchsaure
- C3-Korper
Hexosen (Glucose,
h fe i Galactose)
C6-Korper
\ Milchsaure
C3-Korper
Milchsaurebakterien
Essigsaure, Ethanol
- 2-Korper
Hexosen (Glucose, P
heterofermentativ Gal Decarboxylierung Cseﬁxgse ————
C6-Karper -Rorper
\ J Milchsaure
C3-Karper

Abbildung 1: Ablauf homo- und heterofermentativer Milchséuregéirung (Heller, 2005)

Lab umfasst zahlreiche Bakterienstimme, wie zum Beispiel Lactobacillus, Streptococcus,
Enterococcus, Lactococcus und Bifidobacterium. Wichtige Lebensmittelvertreter dieser Fermentati-

onsart sind Joghurt, Kése, Sauerkraut, Kimchi oder Kefir (Chilton, Burton & Reid, 2015).

4.2.2 Essigsauregirung

Die Essigsauregarung ist ein rein oxidativer Prozess, welcher aerob ablauft. Voraussetzung dafiir ist
das Vorhandensein von Essigsdurebakterien (AAB: acetic acid bacteria). Diese gehoren zu den Ace-
tobacteraceae und die Gattungen Acetobacter, Gluconobacter, Gluconacetobacter und Komagataei-
bacter lassen sich beispielhaft nennen. Aus in Lebensmitteln enthaltenen Zuckern, Kohlenhydraten
oder Ethanol konnen die AABs die organische Essigsdure oxidieren. Bei der alkoholischen Géarung
sind Essigsaurebakterien jedoch in den meisten Fallen unerwiinscht. Lebensmittelbeispiele fiir die

Essigsauregarung sind WeiBweinessig oder Kombucha (AAB und Hefen) (Anal, 2019).



4.2.3 Alkoholische Géarung

Bei der Ethanolfermentation werden hauptséchlich durch die Wirkung verschiedener Hefen Kohlen-
stoffdioxid und Ethanol aus Pyruvatmolekiilen produziert (Wallhduser, 1990). Der Zucker zur Her-
stellung von den Pyrovatmolkiilen wird aus Substraten wie Getreidekornern, Zuckerrohrsaft,
Palmsaft, Fruchtsiften, verdiinntem Honig oder hydrolysierter Stirke gewonnen (Anal, 2019). Es
handelt sich um einen anaeroben Prozess bei dem Kohlenstoffdioxid und Ethanol entstehen. Sac-
charomyces cerevisiae wird als Hauptbakterium bei der alkoholischen Fermentation oftmals in Kom-
bination mit anderen Hefearten verwendet. Dies ist wichtig bei der Herstellung von Wein und Bier

(Chilton, Burton & Reid, 2015).

4.2.4 Alkalische Géarung

Bei der alkalischen Gérung werden primér proteinreiche Nahrungsmittel vergoren. Sie werden {iber-
wiegend von Bacillus spp. verstoffwechselt, aber auch von anderen Mikroorganismen wie Milchséu-
rebakterien, Staphylokokken oder Mikrokokken (Anal, 2019). Bei der alkalischen Fermentation wer-
den durch die Proteolyse essenzielle Aminosduren aufgespalten und alkalische Verbindungen wie
Ammoniak gebildet. Beispielhaft hierfiir ist das japanische Natto oder indonesisches Tempeh, wel-

ches aus fermentiertem Soja besteht (Anal, 2019).

4.3 Fermentierte Lebensmittel

Fermentierte Lebensmittel sind Lebensmittel, die durch gewiinschtes mikrobielles Wachstum und
enzymatische Umwandlung von Lebensmittelkomponenten hergestellt werden. Mikroorganismen
determinieren den Verlauf und das Ergebnis der Fermentationsprozesse und tragen zur Entwicklung
der charakteristischen Eigenschaften des fertigen Lebensmittels bei (Marco et al., 2021).

Dabei ist wichtig zwischen Fermentation und Verderb zu differenzieren, denn beide biochemischen
Prozesse charakterisieren sich durch mikrobielles Wachstum und enzymatische Aktivitit in Lebens-
mitteln. Entscheidend ist, dass bei fermentierten Lebensmitteln die mikrobiellen Prozesse erwiinscht
sind und so gezielt herbeigefiihrt werden (Marco et al., 2021).

Bei der Definition von fermentierten Lebensmitteln kommt es nicht darauf an, mit welchen Aus-
gangsstoffen fermentiert wird und ob die Mikroorganismen zum Zeitpunkt des Verzehrs noch aktiv
sind. Darum erfiillt Sauerteigbrot beispielsweise die Definition von fermentierten Lebensmitteln, ob-
wohl durch den Backprozess keine lebenden Mikroorganismen mehr im Endprodukt enthalten sind.
Dies gilt auch fiir die Mehrzahl der Biere und Weine, bei denen die Hefen aus dem fertigen Produkt
entfernt werden (Marco et al., 2021).

Im Gegensatz dazu zdhlen Nahrungsmittel, die als einen Hauptbestandteil ein Ferment beinhalten,
nicht zu den fermentierten Lebensmitteln, wie zum Beispiel Senf oder Salatdressings, die Essig ent-

halten. Auch Produkte, welche mit Mikroorganismen angereichert werden, erfiillen die Definition



nicht. Ein Beispiel hierfiir sind einige Weichkdse, Misosuppe oder Obst und Gemiise. Jene Weich-
kise, die durch chemische Sduerung hergestellt werden, sind keine Fermente. Auch sauer eingelegtes
Gemiise (englisch: pickeling) wie saure Gurken, sind Vertreter. Auch synthetisch hergestellte Essige

und ungebraute Sojasauce zdhlen nicht zu den fermentierten Lebensmitteln (Marco et al., 2021).

4.4 Claims, Labeling und rechtliche Vorgaben

Die Zulassung von mikrobiellen Kulturen wird hauptsichlich iiber die EFSA (European Food Safety
Authority) geregelt. Diese fiihrt in der Liste "Qualified Presumption of Safety" auf, welche Stimme
als sicherheitstechnisch unbedenklich eingestuft werden (Marco et al., 2021).

Die Nutzung von verschiedenen Mikroorganismen fiir einzelne Lebensmittel ist noch nicht konse-
quent geregelt. Es besteht noch Potenzial, in Leitsdtzen oder Verordnungen festzuhalten, welche
Mikroben fiir welches Nahrungsmittel genutzt werden konnen. Bei Milchprodukten gibt es bereits
einige Standards. Die folgende Tabelle (Tabelle 1) zeigt, was der Codex Alimentarius als Richtlinien
fiir Joghurt und Kefir angibt (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2018).

Lebens- Empfohlene Mikroorganismen Nicht empfohlene Mikroorganis-

mittel men

Joghurt Streptococcus thermophilus

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Kefir Lentilactobacillus kefiri laktosefermentierenden Hefen wie
Arten von Leuconostoc, Lactococ- Saccharomyces unisporus,
cus und Acetobacter Saccharomyces cerevisiae und
laktosefermentierenden Hefen (Kluyveromy-  Saccharomyces exiguus)

ces marxianus)

Tabelle 1: Empfehlungen fiir Mirkoorganismen bei Joghurt und Kefir laut Codex Alimentarius (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2018)

Eine Liste der zuldssigen gesundheitsbezogenen Angaben der Europdischen Union bezieht ebenfalls,
wie der Codex Alimentarius, lebende Joghurtkulturen in seine Regularien mit ein. Hier heif3t es, dass
der Joghurt mindestens 108 koloniebildende Einheiten definierter, lebender Organismen enthalten
sollte. Dann darf der Joghurt die folgende Angabe machen: ,,Die Verdauung der im Produkt enthal-
tenen Lactose wird durch Lebendkulturen in Joghurt oder fermentierter Milch bei Personen, die Prob-
leme mit der Lactoseverdauung haben, verbessert* (Verordnung (EU) Nr. 432/2012, 2012). Grund
fiir die Gesundheitswirksamkeit ist, dass Galaktosidasen (Lactose spaltende Enzyme) das saure Mi-
lieu des Magens, durch den Schutz der Bakterienzellen und der Pufferkapazitit des Joghurts, liberle-
ben (Marco et al., 2017). Um die Entwicklung solcher Standards auszubauen, miissen jedoch erst die
genauen Stdmme identifiziert werden. Darauffolgend kdnnen sie dann fiir weitere fermentierte Le-

bensmittel, wie z. B. Wasserkefir und Kombucha, kultiviert werden. (Marco et al., 2021).



Fermentation und eine probiotische Wirkungsweise werden oft miteinander einhergehend genannt.
Das Wort probiotisch wird aus dem Griechischen abgeleitet und bedeutet ,,fiir das Leben® (Stanton
et al., 2003, S. 29). Ein Lebensmittel ist probiotisch, wenn es nachweislich fiir den Wirt gesundheits-
forderliche und lebende Mikroorganismen enthélt. Da fermentierte Lebensmittel wie Sauerteigbrote
keine lebenden Mikroorganismen enthalten, konnen die beiden Begrifflichkeiten ,,probiotisch* und
»fermentiert® nicht synonym verwendet werden. Ein fermentiertes Lebensmittel darf lediglich dann
mit ,,enthélt Probiotika* gelabelt werden, wenn nachgewiesen ist, dass ihre lebenden mikrobiellen
Bestandteile einen gesundheitlichen Nutzen haben und eine ausreichende Anzahl dieses Mikroorga-
nismus im Endprodukt enthalten ist (Marco et al., 2021). Insbesondere unerhitzte (unter 47 °C), durch
Lab fermentierte Lebensmittel konnen durch ihre probiotische Wirkung einen giinstigen Effekt auf
das Darmmikrobiom haben (Katz, 2015, S. 57, 62).

In der folgenden Ubersicht (Tabelle 2) werden noch einmal {ibersichtlich die Eigenschaften und Al-

leinstellungsmerkmale der zwei Produktkategorien gegeniibergestellt.

Kategorie Definition Erlaubte Claims
Fermentierte Lebens-  Lebensmittel, die durch ein gewiinsch-  ,,durch Fermentation hergestell-
mittel tes mikrobielles Wachstum und en- tes Lebensmittel*

zymatische Verédnderungen von Lebens- Wenn lebende Mikroorganis-
mittelbestandteilen hergestellt werden men enthalten sind: ,,Enthélt le-

bende und aktive Kulturen*

Probiotische fermen- Lebensmittel, die von lebenden Mikro-  Mit Stamm spezifischer Wirk-
tierte Lebensmittel organismen fermentiert wurden oder samkeitsevidenz: ,,Enthilt Pro-
Probiotika enthalten biotika*

Ohne Stamm spezifische Wirk-

samkeitsevidenz: ,,probiotisch*

Tabelle 2: Lebensmittelkategorien und ihre erlaubten Claims

Eine britische Studie, in der Kefirdrinks, Kefirjoghurts, Kimchi, Kombucha, Miso, Sauerkraut und
Tempeh betrachtet wurden, zeigt, dass etwa die Hélfte aller fermentierter Lebensmittel mit erndh-
rungsbezogenen Aussagen versehen war. Dabei ist die Haufigkeit der Produktclaims stark von der
Produktkategorie abhéngig. Bei Kefirjoghurts und Tempeh war die Zahl an erndhrungsbezogenen
Claims auf jedem Produkt vorhanden, wohingegen beispielsweise bei Kimchi auf keiner Verpackung
ein erndhrungsbezogenes Claim gedruckt war (Whelan & Jones, 2021).

Aktuell ist die Wahrnehmung von fermentierten Lebensmitteln noch wenig erforscht. Es steht jedoch
fest, dass der wahrgenommene gesundheitliche Nutzen zum Teil von den Angaben auf der Verpa-
ckung beeinflusst wird. Néhrwertbezogene Angaben konnen entweder fiir das Vorhandensein von

Néhrstoffen (z. B. Protein, Ballaststoffe) oder die Reduzierung beziehungsweise Abwesenheit von



Energie oder Nahrstoffen (z. B. Fett, Zucker, gesittigte Fettsduren) eingesetzt werden (Whelan &
Jones, 2021)

Eine aktuelle Studie zeigt, dass Lebensmittel mit ,,Anwesenheitsangaben® (z. B. ,,mit Vitamin C*,
,reich an Ballaststoffen) als gesiinder und schmackhafter wahrgenommen werden, als solche mit
,»Abwesenheitsangaben (z. B. ,,ohne Zusatzstoffe®, , Fett reduziert™) (André, Chandon & Haws,
2019). Dadurch ldsst sich die primére Verbreitung von Anwesenheitsclaims von Proteinen bei der

Mehrheit der Kefir-Getrinke, Kefir-Joghurts und Tempeh erkléren (Whelan & Jones, 2021).

4.5 Gesundheitsaspekt fermentierter Lebensmittel

Die Forschung zu gesundheitlichen Wirkungen hat in den letzten Dekaden stark an Popularitit ge-
wonnen. Die folgende Abbildung zeigt, wie rasant die Anzahl an verdffentlichten Artikel auf Pub-
Med ab Mitte der 1980er ist, die zum Thema ,,fermentation and health* publiziert (Borresen et al.,
2012). PubMed ist die grofite Online-Medizinbibliothek der Welt (Universitiat Miinster, 2021).

Abbildung 2: Anzahl der Artikel unter den Suchbegriffen "fermentation and heath" im zeitlichen Verlauf auf PubMed
(Borresen et al., 2012)

Fermentation kann die erndhrungsphysiologische Wertigkeit eines Lebensmittels verbessern, da das
Produkt wihrend der Garung mit essenziellen Aminoséuren, essenziellen Fettsduren und Vitaminen
angereichert werden kann (Borresen et al., 2012). Zusitzlich werden Makrondhrstoffe hydrolysiert
und dadurch vorverdaut (Marco et al., 2021). Dariiber hinaus konnen durch Fermentation einige B-
Vitamine synthetisiert werden, zum Beispiel reichern sich bei Natto und Sojatempeh Vitamin B2 und
B12 an (Ruttloff, Proll & Leuchtenberger, 1997, S. 147).

Der glykdmische Index von Lebensmitteln kann dadurch reduziert werden, dass die fermentierenden
Mikroorganismen Mono- und Disaccharide fiir ihre metabolische Aktivitdt brauchen (Marco et al.,
2021).

Auflerdem enthalten einige pflanzliche Lebensmittelrohstoffe antinutritive, teilweise toxische Ver-
bindungen, die die erndhrungsphysiologische Qualitit eines Nahrungsmittels heruntersetzen konnen.

Durch Fermentation kdnnen antinutritive Stoffe in Teilen oder komplett abgebaut werden (Ruttloff,
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Proll & Leuchtenberger, 1997, S. 146). Beispielsweise kann aus Getreide und Leguminosen Phytin-
sdure abgebaut werden, was die Bioverfiigbarkeit einiger Mineralstoffe verbessert. Durch den Abbau
antinutritiver Bestandteile werden Sauerteigbrote mit langer Teigfiihrung von Menschen mit Nicht-
Zoliakie-Weizen-Intoleranz und Reizdarmsyndrom besser vertragen (Marco et al., 2021).

In der folgenden Tabelle sind einige Beispiele fiir antinutritive Verbindungen in Lebensmittel dar-

gestellt.
Lebensmittel Antinutritive Verbindungen
Weizenmehl, Weizenbrot Phytat
Sojatempeh Phytat, Trypsininhibitor
Oncom (Erdnuss-Pressriicksténde) Phytat
Sonnenblumenmehl Chlorogenséure
Sauerkraut Goitrin
Gari (aus Maniok) Cyanogene Glycoside

Tabelle 3: Abnahme antinutritiver Faktoren (Ruttloff, Proll & Leuchtenberger, 1997)

Bei der Fermentation entstehen jedoch auch Nebenprodukte, die das Lebensmittel negativ beeinflus-
sen konnen. Beispielsweise kann Ethylcarbamat (Urethan) in fermentierten Lebensmitteln wie Malz-
getrdnken, Brot oder Kése enthalten sein. Der Stoff ist aufgrund seiner Kanzerogenitét schidlich
(Nout, 1994).

Einige fermentierte Lebensmittel werden haufig als funktionelle Lebensmittel vermarktet und ver-
sprechen gesundheitliche Vorteile, die iiber ihre grundlegende Nahrstoffzusammensetzung hinaus-
gehen. Allerdings konnen einige kommerziell hergestellte, fermentierte Lebensmittel Zutaten wie
Salz, Zucker und Lebensmittelzusatzstoffe enthalten (Whelan & Jones, 2021).

Eine britische Studie von Whelan und Jones aus dem Jahr 2021 zeigt, dass Zusatzstoffe in fast einem
Drittel der Fermente enthalten waren. Zwar sind alle von der EFSA zugelassen, jedoch ist nicht klar,
ob die Verbraucher:innen ein Bewusstsein iiber die verbreitete Nutzung von Lebensmittelzusatzstof-
fen in fermentierten Lebensmittel haben (Whelan & Jones, 2021).

AuBlerdem zeichnet sich eine Auswahl von Fermenten durch ihren hohen Salzgehalt aus. Beispielhaft
zu nennen sind hierbei Miso, Sauerkraut, Sojasauce oder Kimchi. So deckt eine Portion Miso ein
Viertel des Tagesbedarfes eines Erwachsenen an Salz, welcher laut Deutscher Gesellschaft fiir
Erndhrung e. V. DGE sechs Gramm pro Tag betrdgt (Whelan & Jones, 2021).

Auch der Konsum von alkoholisch fermentierten Lebensmitteln (z.B. Bier, Wein) sollte nur in ge-
ringen Maflen genossen werden. Aktuell spricht die DGE von einer maximal tolerierbaren Alkohol-
zufuhr von zehn Gramm pro Tag fiir gesunde Frauen und 20 Gramm pro Tag fiir gesunde Ménner
(Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V., 2021).

Ein Hauptgrund fiir die gesundheitliche Wirksamkeit von fermentierten Lebensmitteln ist die Auf-

nahme von lebenden Mikroorganismen, die durch den Magen in den Darm gelangen. Dabei hat
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insbesondere Lab die Eigenschaft, durch ihre Séure- und Gallentoleranz den Magentransit zu iiber-
leben, sodass Milchsdurebakterien 0,1 bis 1 Prozent der Darmbakterien ausmachen. Diese Bakterien
sind neben den darmeigenen Mikroorganismen im Gastrointestinal-Trakt aktiv. Der Vorteil an der
metabolischen Aktivitdt der aufgenommenen Mikroben ist die Synthese von bioaktiven Verbindun-
gen, die Hemmung von pathogenen Keimen und die Wirkung auf die Darmepithelien. Neben dieser
Wirkung haben die Mikroorganismen aus fermentierten Lebensmitteln auch die Fahigkeit, das Darm-
mikrobiom an sich zu modulieren. Konkrete Folgen sind abhéngig vom Wirt und werden aktuell
erforscht (Marco et al., 2021).

Fermentierte Lebensmittel wirken positiv auf das Immunsystem des Menschen. Etwa 70 Prozent des
Immunsystems sind im Magen-Darm-Trakt verortet und kommen so in Kontakt mit Fermenten. In
verschiedenen Studien wurde ein Zusammenhang zwischen der erhdhten Aufnahme von fermentier-
ten Lebensmitteln im Kindesalter und einer geringeren Auspragung von Allergien und Asthma fest-
gestellt (Marco et al., 2021).

Mogliche antikanzerogene Wirkungsweisen werden ebenfalls noch erforscht. Es wird davon ausge-
gangen, dass die Verminderung von Kolonkarzinomen durch die Hemmung von Enzymen, die im
unteren Intestinaltrakt die Produktion derer krebserregender Stoffwechselprodukte minimiert

(Heller, 2005, S. 523).

4.5.1 Fermentierte Milchprodukte

Die Forschung iiber die gesundheitliche Wirkung von fermentiertem Lebensmittel trégt noch Poten-
zial in sich. Im Bereich der Milchfermente (z. B. bei Joghurt) ist sie ausgereifter und es wurde in
klinischen Studien am Menschen deren Wirksamkeit untersucht (Marco et al., 2021).

Positive Effekte des Verzehrs fermentierter Milchprodukte zeigen sich in einer verbesserten Lakto-
setoleranz, starkerem Immunschutz, der Reduktion des Cholesterolspiegels, Senkung des Krebsrisi-
kos und einer verbesserten Aufnahme von Mineralstoffen (Borresen et al, 2012),

In einer Studie hat sich herausgestellt, dass eine erhohte Konzentration von Milchsédure, Galactose,
freien Aminosduren, Fettsduren und Vitaminen wie dem B-Komplex in fermentierten Milchproduk-
ten das Ergebnis der Gérung ist. Ndhrwerte von fermentierten Milchprodukten dhneln denen von
Rohmilch, jedoch haben die fermentierten Produkte eine bessere Absorption der Néhrstoffe (Gurr,
1987). Am Beispiel von Joghurt wird deutlich, dass fermentierte Milchprodukte einen positiven Ein-
fluss auf Darmmikroflora haben. Zudem zeigt sich, dass sich einige Lab-Kulturen positiv auf koro-
nare Herzerkrankungen auswirken (Borresen et al., 2012). Joghurtkonsum wird mit einer Reduktion

von Adipositas und Diabetes Typ 2 assoziiert (Marco et al., 2021).

4.5.2 Fermentierter Tee

Auch Tee zeichnet sich durch seine gesundheitsforderlichen Eigenschaften aus. Er bietet gesundheit-

liche Vorteile bei Herz-Kreislauferkrankungen, Krebs und Diabetes. Wéhrend der Fermentation von
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schwarzem Tee hdufen sich Vitamine an und der Gehalt an Koffein und tiberschiissigen Tanninen
wird reduziert (Borresen et al., 2012)

Eine Tierstudie zeigt, dass bei an Diabetes erkrankten Ratten die 30 tagige Fiitterung von Kombucha-
Tee gegeniiber unfermentiertem Schwarztee zu einer verbesserten glykédmischen Kontrolle fiihrte

und der Blutzuckerspiegel konstanter war (Whelan & Jones, 2021).

4.5.3 Fermentierte Sojaprodukte

Zu fermentierten Sojaprodukten gehdren unter anderem Misopaste, Sojasauce oder Tempeh. Sie sind
ein wichtiger Bestandteil der Ernéhrung von Vegetarier:innen und Personen aus weiten Teilen Asi-
ens. Das gesundheitsforderliche Potenzial des fermentierten Sojas liegt unter anderem in der mogli-
chen Reduktion von alters- und hormonbedingten Krankheiten.

Einige Sojaprodukte haben die Eigenschaft, durch ihre einzigartigen Bakterienstimme positiv gegen

Malnutrition, Stoffwechsel- oder chronische Erkrankungen zu wirken (Borresen et al., 2012).

4.6 Qualitat fermentierter Lebensmittel

4.6.1 Sensorische Qualitit

Die sensorische Qualitidt umfasst alle mit den Sinnen wahrnehmbaren Eigenschaften der fermentier-
ten Lebensmittel. Es bezieht sich demzufolge auf das Aussehen, den Geschmack, den Geruch, die
Textur und die Konsistenz der Lebensmittel.

Die Textur von fermentierten Lebensmitteln wird unter anderem durch die Kohlenstoffdioxidbildung
wihrend der Gérung geschaffen. Dabei entsteht beispielsweise die lockere Krume eines Brotes oder
im Kése bilden sich ,,Augen® oder ,,Locher (Heller, 2005, S. 515).

Ein weiteres Phiinomen, welches insbesondere bei gereiftem Schimmelkise auftaucht, ist die Ande-
rung der Textur und Struktur. Durch die Proteolyse und Lipolyse werden hochmolekulare Strukturen
(EiweiBe und Fette) aufgebrochen und das Lebensmittel wird fliissiger. Dadurch werden insbeson-
dere Weichkaése fliissiger, je dlter sie werden und damit auch je lénger sie fermentieren (Heller, 2005,
S. 515).

Ebenfalls durch Lipolyse werden Fette durch Pilze in ihre Bestandteile gespalten und tragen dadurch
entscheidend zur Aromabildung bei. Dieser Prozess zeigt sich insbesondere bei einigen Rohwiirsten
und Késesorten wie Roquefort, Gorgonzola oder Camembert. Kurzkettige freie Fettsduren und an-
dere Metabolite wie Carbonylverbindungen (z.B. Aldehyde und Ketone) werden bei der Lipolyse als
wichtige Aromastoffe gebildet (Heller, 2005, S. 515).

Die sensorische Aufwertung fermentierter Lebensmittel findet unter anderem durch den hohen Ge-
halt an y-Glutamyl-Dipeptide statt, durch die der sogenannte Kokumi-Effekt ausgelost wird (Zhao,
Schieber & Génzle, 2016). Dieses und andere Peptide entstehen durch den Eiweillabbau (Proteolyse)

wihrend der Fermentierung (Heller, 2005, S. 515). Kokumi steht fiir ein ausgeprégtes, vollmundiges
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und anhaltendes Mundgefiihl. Es handelt sich nicht um einen eigenstindigen Geschmack, sondern
eher um einen Geschmacks-Modulator. Der Kokumi-Effekt trifft hauptsédchlich bei fermentierten
Lebensmitteln wie Bier, Sojasauce und Kése aber auch bei lang gekochten Speisen (Kombination
aus Hiilsenfriichten mit Fleisch z.B. Chili con Carne) auf (Toelstede, Andreas & Hofmann, 2009).
Eine Studie zeigt, dass Sauerteigbrot mit einem hoheren Gehalt an jenen y-Glutamyl-Dipeptide ge-
schmacksintensiver bewertet wurde, als Vergleichsbrote mit einem niedrigeren Gehalt des Peptides
(Zhao & Ganzle, 2016). Am Beispiel von Sojasauce kann ebenfalls bewiesen werden, dass der Gehalt
des Peptides positiv mit der sensorischen Qualitét fermentierter Lebensmittel in Verbindung gebracht
werden kann (Miyamura et al., 2015).

Aktuell werden primér Forschungen zum Wirkungsmechanismus des Kokumi-Effektes durchge-
fiihrt. Zukiinftige Forschungen richten sich jedoch auf die Zucker- und Salzreduktion durch den ge-
zielten Einsatz der Kokumi-Peptide. Dieser Ansatz bietet ein gesundheitsforderliches Potenzial

(Zhao, Schieber & Génzle, 2016).

4.6.2 Haltbarkeit und Sicherheit

Wie bei allen Lebensmitteln ist die Voraussetzung fiir die positiven Lebensmittelsicherheitseigen-
schaften, die Fermente aufweisen, dass sie mit einer guten Hygienepraxis hergestellt werden, um
Kontaminationen zu vermeiden (Ruttloff, Proll & Leuchtenberger, 1997). Die Auswahl der Roh-
stoffe, vorbereitende Behandlungen, der eigentliche Fermentationsvorgang, die Konservierung, Ver-
packung und Lagerung muss nach hohen Standards erfolgen (Nout, 1994).

Fermentationsassoziierte Mikroorganismen stehen im Wettbewerb um Nahrstoffe mit pathogenen
und Verderbnis erregenden Keimen. In der Regel setzen sich die gewiinschten Mikroben gegen die
ungewollten Mikroorganismen durch. Milch- und Essigsdurebakterien zeichnen sich durch eine be-
sonders gute Hemmung von gramnegativen pathogenen Bakterien aus (Ruttloff, Proll &
Leuchtenberger, 1997). Zusitzlich wird davon ausgegangen, dass pathogene Bakterien ab einem pH-
Wert von vier abgetdtet werden (Nout, 1994). Jene Mikroorganismen, die primér zur Verhinderung
des Wachstums von pathogenen Keimen eingesetzt werden, bezeichnet man als Schutzkulturen
(Heller, 2005, S. 515). Jedoch kommt es auch vor, dass sich unerwiinschte Mikroorganismen, wie
psychrotrophe Schimmelpilze bilden, die Mykotoxine wie beispielsweise Aflatoxine bilden konnen
(Ruttloff, Proll & Leuchtenberger, 1997). Die Domestizierung und sorgfiltige Stammauswahl von
Mikroben haben jedoch Mykotoxin produzierende Pilze, wie zum Beispiel Aspergillus und Peni-
cillium, aus Kése und anderen fermentierten Lebensmitteln effektiv eliminiert (Marco et al., 2021).
Kontrir dazu kann wahrend der Fermentation von Getreide oder Leguminosen der Abbau von My-
kotoxinen auch unterstiitzt werden. Daher ist die Fermentierung von Rohstoffen wichtig fiir die Bil-
dung des Schutzes vor lebensmittelgetragenen Krankheitserregern (Borresen et al., 2012). Hier zeigt

sich wie komplex die Lebensmittelsicherheit ist.
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Bei der Fermentation werden Metabolite gebildet, wie organische Sduren (Essigsdure, Milchsaure),
Ethanol oder Bakteriocine (Anal, 2019). Durch die mangelhafte Trinkwasserqualitét, wie es haufig
im Mittelalter der Fall gewesen ist, haben sich fermentierte Getréinke wie Bier, Wein oder Sauermilch
als eine sichere Fliissigkeitsquelle erwiesen. Alkoholische Getrdnke gelten ab einem Ethanolgehalt
von iiber vier Prozent als mikrobiologisch sicher. Neben der konservierenden Milchséure produzie-
ren Lab oft Bakteriocine, die unerwiinschte Bakterien hemmen, einschlieBlich Listerien, Staphylo-
koccen oder Clostridien (Marco et al., 2021).

Auch die Herabsenkung des Wasseraktivititswertes aw und die Zugabe von Salz, die besonders bei
Kimchi oder Sojasauce iiblich ist, verstirken die konservierende Wirkung des Fermentierens. Ab
einem Salzgehalt von {iber zehn Prozent kénnen pathogene Mikroorganismen nicht mehr iiberleben
(Nout, 1994).

In der folgenden Gegeniiberstellung (Tabelle 4) werden im Uberblick sowohl sensorische, als auch
mikrobielle Wirkungen von diversen Mikroorganismen und deren Auswirkungen auf das Lebens-

mittel gezeigt.

Primére Wirkung Sekundire Auswirkung auf das Lebensmittel

Abbau von Inhaltsstoffen

Proteolyse Vorverdauung; Textur- und sensorische Verdnderungen, Zersto-
rung der Trypsininhibitoren

Lipolyse Vorverdauung; Textur- und sensorische Verdnderungen

Stiarkehydrolyse Vorverdauung; Texturverdnderungen; Lieferung von Substraten
fiir die weitere Fermentation

Abbau antinutritiver Faktoren Erhohung des nutritiven Wertes

Synthese neuer Inhaltsstoffe

Organische  Séuren (z.B. Erhohung der Haltbarkeit, Textur- und sensorische Verbesserung

Milch- und Essigséure)

Alkohole (z.B. Ethanol) Erhohung der Haltbarkeit, sensorische Verbesserung
Gase (z.B. CO») Texturverdnderungen (z.B. Teiglockerung)
Flavourverbindungen Verbesserung des Genusswertes

Farbstoffe Verbesserung des Genusswertes

Vitamine Verbesserung des nutritiven Wertes

Wirkstoffe (z.B. Antioxidan- Erhdhung der Haltbarkeit

tien)

Tabelle 4: Auswirkung mikrobieller Aktivititen bei der Fermentation von Lebensmitteln (nach Ruttloff, Proll &
Leuchtenberger, 1997, mit Anderungen)
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4.6.3 Mikroorganismenkulturen und Starterkulturen

Neben den im Kapitel 3.6.2 zur Haltbarkeit und Sicherheit erwéhnten Schutzkulturen gibt es auch
Reifungs-, Starter- und probiotische Kulturen. Reifungskulturen werden aufgrund ihrer aroma- und
geschmacksbildenden Eigenschaften eingesetzt, Starterkulturen vor allem wegen der konservieren-
den Wirkung und probiotische Kulturen wegen gesundheitlich wirksamen Eigenschaften. Jedoch hat
sich der Begriff der Starterkulturen durchgesetzt und umfasst aktuell alle gezielt eingesetzten Kultu-
ren (Heller, 2005, S. 515). Der Begriff wird im Folgenden auch mit dieser Bedeutung verwendet.
Starterkulturen haben einen entscheidenden Einfluss auf die Beschaffenheit eines Fermentes. Sie
konnen Konsistenz, Aroma, Geruch und Geschmack des Nahrungsmittels verdndern und damit auch
einen Einfluss auf die Sicherheit und die Qualitit des Endproduktes haben (Borresen et al., 2012).
Um die mikrobielle Umwandlung nicht mehr ausschlieBlich der Beschaffenheit der endogenen Mik-
roorganismen zu iiberlassen, werden heute biotechnologisch hergestellte Starterkulturen (Rein- und
Mischkulturen) vor der Fermentation hinzugefiigt. Ein Vorteil davon ist, dass die Fermentation mit
Starterkulturen besser liberwacht und gesteuert werden kann, was zu einer Verminderung von Qua-
litdtsschwankungen und Fehlfermentation fiihren kann. Die Biosyntheseleistung wird konstanter und
so konnen die Rohstoffe optimal genutzt werden. Anfanglich sind Starterkulturen in der Milchwirt-
schaft eingesetzt worden, konnen jedoch heute in nahezu allen Bereichen angewendet werden. Durch
die hohe Aktivitdt der Starterkulturen beginnt der Fermentierungsprozess schnell und das Risiko fiir
Kontaminationen und damit einhergehende Fehlchargen wird minimiert. Die Fermentierung kann
durch exogene Mikroben beschleunigt werden, was den Produzierenden einen 6konomischen Vorteil
verschafft. Zudem koénnen virusresistente Stimme zum Einsatz kommen und virusassoziierte Kon-
taminationen verhindert werden. AuBBerdem kann die Produktvielfalt erweitert werden und ist nicht
nur auf die Lebensmittel, bei denen Spontangirung moglich ist, begrenzt (Ruttloff, Proll &
Leuchtenberger, 1997), wodurch die Produktion neuer Lebensmittel wie Kombucha, Joghurt oder

Kefir erst kommerziell moglich geworden sind.

4.7 Einteilung von fermentierten Lebensmitteln

Fermentierte Lebensmittel konnen auf vielféltige Art und Weise unterteilt werden. Eine Mdglichkeit
der Unterteilung ist die Einordnung nach Herkunftsregion. Da Fermentation eine sehr traditionelle
Art der Lebensmittelkonservierung ist, sind einzelne Produkte stark mit der Ursprungsregion ver-
kniipft. Wie in den folgenden Abbildungen sichtbar wird, haben verschiedene Regionen der Welt

auch unterschiedlich bevorzugte Mikroorganismen und Ausgangsprodukte, je nach Verfiigbarkeit.
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Abbildung 3: Globale Reichweite von fermentierten Lebensmitteln und Getrdnken sowie die Substrate und Hauptgruppen
von Mikroben, die an ihrer Herstellung beteiligt sind (Tamang et al., 2020)

Wihrend fermentierte Lebensmittel, die im globalen Norden hergestellt werden, oftmals auf defi-
nierte Starterkulturen angewiesen sind, beruht die Herstellung in Asien und Afrika oft auf Spontan-
fermentation. Hier werden fermentierte Lebensmittel selten industriell hergestellt (Tamang et al.,
2020).

Weitere Einteilungen richten sich nach erndhrungsphysiologischen Eigenschaften. Hier kann unter
anderem nach den Lebensmittelgruppen (Gemiise, Milchprodukt, Fleischprodukt, etc.) oder Haupt-
anteilen an Makrondhrstoffen (Kohlenhydrate, Proteine, Fette) unterschieden werden (Steinkraus,
1997).

Zusitzlich lassen sich Fermente auch anhand ihrer biochemischen Charakteristika differenzieren,
beispielsweise nach ihren Mikroorganismen, deren Eigenschaften und produzierten Metaboliten. Auf
diese Unterteilung wurde teilweise im Kapitel 3.2 Fermentation schon genauer eingegangen.

Die Umgebung (anaerob oder aerob) in der die Fermentation stattfindet, ist entscheidend fiir die
Qualitit des Endproduktes. Ebenso spielt das Vorhandensein von lebenden Mikroorganismen im
Endprodukt und die Zugabe von Starterkulturen (endogen oder exogen) eine wichtige Rolle. Es ist
mal3geblich fiir den gesundheitlichen Wert eines fermentierten Lebensmittels, ob es probiotisch ist.
Zusitzlich kann man Fermentation nach der Art klassifizieren. In Abbildung 4 wird dargestellt, wel-
che unterschiedlichen Fermentationen existieren und welche Mikroorganismen die jeweiligen
Hauptverantwortlichen sind. Zuséitzlich werden Produktbeispiele genannt und die Abbildung orien-

tiert sich stark an der aus dem Review von Anal (2019).

17



Fermentation

Essigsauregarung Milchsauregarung é)élr?lllll;me Alkalifermentation
lMilchs%iurebakteren hauptsichlich
— Acetobakter (AAB)[ — (LAB) — Hefen —|  Bacillus sp.
Kimchi . . . .
| o . || ° | | Weine, Bier, |__|Sojabohnen, Fisch,
WeiBweinessig Saueslilgiégr,kgl:.ll% Wodka, Whisky Samen

Abbildung 4: Arten der Fermentation mit dazugehérigen Mikroorganismen und Lebensmittelbeispielen (Anal, 2019)

Die letzte Einteilungsmoglichkeit wird auf einer zeitlichen Basis getroffen. Es wird unterschieden

zwischen der Fermentation in der Herstellungsphase wie beispielsweise bei Kaffee, Schokolade, Tee-

blétter oder Sauerteigbrot und der Fermentation im Lebensmittelendprodukt. Bei Letzterem zeigt

sich, dass das komplette Lebensmittel fermentiert wird, beispielsweise bei Sojasauce, Joghurt oder

Kimchi.

Fermentation in der Herstellungsphase

Fermentation im Lebensmittelendprodukt

Kaffee
Schokolade
Fermentierte Teeblitter

Sauerteigbrot

Sojasauce
Joghurt
Kimchi
Kombucha
Bier

Wein

Tabelle 5: Ubersicht von Lebensmittelbeispielen mit verschiedenen Zeitpunkten der Fermentation (Anal, 2019)
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4.8 Nachhaltigkeit der Fermentation

Die Nachhaltigkeit im Bereich Erndhrung und Landwirtschaft ist eine der wichtigsten globalen Her-
ausforderungen der heutigen Zeit. Die Fermentierung von Lebensmittel trégt aufgrund von verschie-
denen Aspekten zur Nachhaltigkeit in der Erndhrung bei und wird dabei sogar als eines der Schliis-
selelemente zur nachhaltigen Gestaltung angesehen. Traditionellerweise werden Rohstoffe fiir die
Herstellung von Fermenten regional angebaut oder gewonnen, wie beispielsweise Milch, Fleischpro-
dukte oder Kohl. Fermentation erfolgt iiblicherweise unter einem geringen Energieaufwand im Ver-
gleich zu anderen Methoden der Haltbarmachung. Diese sind meist mit Erhitzungsprozessen oder
anderen energieaufwendigen Prozessen wie Spriih- oder Gefriertrocknung verbunden (Tamang et al.,
2020).

Neben dem Nutzen des Fermentierens als Konservierungsmethode ist es eine energiesparende Me-
thode. Der Einsatz von Kiithlmoglichkeiten und Elektrizitét ist nicht notwendig, da die Lebensmittel
bei Raumtemperatur gelagert werden konnen. Eine zusétzliche energiesparende Mdglichkeit besteht,
da sich durch die Fermentation das Lebensmittel verdndert und zum Beispiel lange Kochprozesse
(Hiilsenfriichten, Getreide, Sauerkraut etc.) reduziert werden konnen (Katz, 2015, S. 47).

Ein weiterer Aspekt der Nachhaltigkeit, der in der Lebensmittelproduktion beachtet werden muss,
ist die Vermeidung von Lebensmittelabfillen und -verschwendung. Beispielsweise fallen bei der
Herstellung von Kése Molke oder bei der Herstellung von Bier Treber als mengenmifig grof3e Ne-
benprodukte an. Andererseits bietet Fermentierung auch die Moglichkeit unfermentierte Lebensmit-
tel weiterzuverarbeiten und so zu nutzen (z.B. Fischreste fiir Fischsauce). Aulerdem werden Neben-
produkte der Garung zumeist als Lebensmittel, Futtermittel oder zur Herstellung von Diinger wei-
terverwendet, wie zum Beispiel Molke (Capone et al., 2014).

Aber nicht nur aus dkologischer Perspektive bietet Fermentierung grofles Potenzial. Aufgrund ihrer
verbesserten Nahrstoffzusammensetzung und Bioverfiigbarkeit sowohl auf Makro- als auch auf Mik-
rondhrstoffebene, bieten sie die Moglichkeit, einen Beitrag zur Bekdmpfung von Hunger und Man-
gelerndhrung zu leisten. Basierend auf den verfiigbaren Rohstoffen gibt es verschiedene Arten von
fermentierten Lebensmitteln, die die Lebensmittelvielfalt erhohen, um die Erndhrungsunsicherheit
zu liberwinden (Anal, 2019).

In Entwicklungsldndern sind neben Unterernédhrung auch die Lebensmittelsicherheit in Bezug auf
mikrobielle Kontaminationen und natiirlich vorkommende Toxine von grof3er Bedeutung. Um diese
Probleme zu bekédmpfen, gelten einfache, kostengiinstige und einheimische, lebensmittelbasierte An-

sdtze wie der Fermentationsprozess als effektiv (Anal, 2019).
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5 Methodik

Dem Entwurf und der Durchfithrung des Online-Fragebogens sind ein ausgiebiges Einlesen und Ein-
arbeiten in die theoretischen Inhalte vorausgegangen. Der Online-Fragebogen ist mittels SoScio Sur-
vey durchgefiihrt worden. Dies ist eine Website zur Erstellung von Online-Fragebogen, die fiir den
wissenschaftlichen Bereich konzipiert ist. Vor der Verbreitung der Umfrage tiber den HAW-Mailer
und private Anlaufstellen, hat die Befragung einen Pretest von vier Personen durchlaufen, um poten-
zielle Fehlerquellen zu identifizieren und zu verbessern. Beispielhafte Ausbesserungen sind die Ver-
besserung von Skalen und Antwortmoglichkeiten, Prézisierung in den Formulierungen oder das Er-
génzen von Ausweichmoglichkeiten gewesen.

Die Umfrage setzt sich aus vier Teilen zusammen: Wissen, Verzehr- und Kaufverhalten, Image, pri-

vate Herstellung und soziodemographische Daten.

Folgende Fragen sind Bestandteil der Umfrage:
Frage 1: Wissen Sie was fermentierte Lebensmittel sind?
Frage 2: Fermentierte Lebensmittel sind ... / Bei welcher Aussage konnten Sie sich am ehes-

ten vorstellen, dass es sich um fermentierte Lebensmittel handelt?

Frage 3: Wie schitzen Sie personlich Thr Wissen iiber fermentierte Lebensmittel ein?

Frage 4: Kennen Sie Beispiele fiir fermentierte Lebensmittel?

Frage 5: Nennen Sie drei Beispiele an fermentierten Lebensmitteln, die Thnen als erstes ein-
fallen.

Frage 6: Welche dieser fermentierten Lebensmittel kennen Sie?

Frage 7: Woher beziehen Sie Ihr Wissen iiber fermentierte Lebensmittel?

Frage 8: Haben Sie in den letzten 3 Monaten fermentierte Lebensmittel verzehrt?

Frage 9: Wie hdufig verzehren Sie fermentierte Lebensmittel?

Frage 10: Welche Lebensmittel verzehren Sie mindestens einmal pro Jahr?

Frage 11: Wie viel Geld geben Sie im Durchschnitt pro Monat fiir fermentierte Lebensmittel
aus?

Frage 12: Sie haben gerade ... genannt als ein Lebensmittel, welches Sie mindestens einmal

pro Jahr verzehren. Wie héufig verzehren Sie ...?
Frage 13: Wo kaufen Sie fermentierte Lebensmittel iiblicherweise ein?
Frage 14: Welche fermentierten Produkte, die Sie noch nicht getestet haben, wecken
Ihre Neugier am meisten?
Frage 15: Wie sehr treffen diese Aussagen zu?
Fermentierte Lebensmittel ...
sind lecker.
sind gut bekdmmlich.

sind gesund.
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Frage 16:

Frage 17:
Frage 18:
Frage 19:

Frage 20:

Frage 21:

Frage 22:
Frage 23:
Frage 24:
Frage 25:

sind Superfoods.
werden iibertriebene Gesundheitsversprechen zugeschrieben.
sind aktuell angesagt.
sind klimafreundlich.
l6sen Ekel bei mir aus.
sind sichere Lebensmittel.
Wie sehr treffen diese Aussagen zu?
Ich interessiere mich fiir Fermentation.
Mit dem Geschmack von fermentierten Lebensmitteln bin ich zufrieden.
Auf den Verpackungen von fermentierten Lebensmitteln sind gesundheitli-
che Versprechungen gedruckt.
Fermentierte Lebensmittel sind wichtig fiir einen gesunden Lebensstil.
Ich bin zufrieden mit dem Angebot an fermentierten Lebensmitteln.
Mir sind in den letzten drei Monaten neue fermentierte Lebensmittel aufge-
fallen.
Fermentierte Lebensmittel sind gerade im Trend.
Ich verzehre mehr fermentierte Lebensmittel als noch vor fiinf Jahren.
Fermentierte Lebensmittel sind nachhaltig.
Mir fallen fermentierte Lebensmittel beim Einkauf auf.
Fiir mich ist wichtig, dass fermentierte Lebensmittel einen guten Geschmack
haben.
Das Wissen, dass in fermentierten Lebensmitteln lebende Mikroorganismen
sind, 16st bei mir ein mulmiges Gefiihl aus.
Haben Sie selbst schon ein fermentiertes Lebensmittel hergestellt?
Welches Lebensmittel haben Sie schon selbst hergestellt?
Wenn Sie an Thr zuletzt selbst fermentiertes Lebensmittel denken: Warum fermen-
tieren Sie zuhause?
Wenn Sie an Thr zuletzt selbst fermentiertes Lebensmittel denken: Haben Sie dazu
Starterkulturen dafiir genutzt? (z.B. Sauerteigansatz, Kombucha Scoby, Lab)
Wenn Sie an ihr zuletzt hergestelltes Lebensmittel denken: Warum haben Sie Star-
terkulturen genutzt?
Wie alt sind Sie?
Welcher ist Thr hochster Bildungsabschluss?
Welchem Geschlecht ordnen Sie sich zu?

Welche Erndhrungsform verfolgen Sie?
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Im Anhang ist der vollstindige Fragebogen zu finden. Die Umfrage konnte vom 07.06.2021 bis
20.06.2021 beantwortet werden. Im Anschluss wurden die Daten exportiert und die Auswertung ist
mit der Statistik- und Analysesoftware SPSS von IBM und Microsoft Excel erfolgt.

Die Gruppe der fermentierten Lebensmittel ist iiberaus umfangreich. In der Umfrage wird aus Griin-
den der Praktikabilitit auf zwei verschiedene Produktgruppen bezogen. Zum einen auf Fermente
ohne Alkohol und mit lebendigen Mikroorganismen und zum anderen auf alle Fermente ohne Ein-
grenzungen. Die Fragen zum Verzehr- und Kaufverhalten, sowie zum Image von fermentierten Le-
bensmitteln waren auf funktionale Fermente beschrankt. Das bedeutet Nahrungsmittel ohne Alkohol
und jene, die noch lebende Mikroorganismen enthalten. Diese Beschriankung schlie3t Alkoholika
wie Bier, Wein, Whiskey und Wodka aus. Diese Eingrenzung rechtfertigt sich dadurch, da es bereits
zahlreiche Untersuchungen zum Konsum von alkoholhaltigen Lebensmitteln gibt und hier die ge-
sundheitliche Wirkung nicht mehr so klar herausaussticht und die gesundheitsforderliche Wahrneh-
mung durch den Ethanolgehalt verzerrt wird. Ahnliches gilt fiir fermentierte Lebensmittel, die keine
lebenden Mikroorganismen enthalten. Unter diesen Ausschlusskriterien fallen Sauerteigbrote, Scho-
kolade und Kakao, Teeblétter und Kaffee weg, da durch Erhitzungsprozesse (z.B. Rostung, Backen)
die Mikroben getotet werden. Die gesundheitliche Wirkung des Fermentierungsprozesses ist eben-
falls nicht mehr klar erkennbar. Auflerdem sind bereits Studien zum Verzehr von Nahrungsmitteln
dieser Gruppe durchgefiihrt worden, wie beispielsweise zu Schokolade. Des Weiteren ist Brot ein
Grundnahrungsmittel in der deutschen Bevdlkerung, was Angaben iiber Haufigkeiten verzerrt.
Fragen, die sich an die private Herstellung und Praxiserfahrungen richten, schlieBen wiederum alle
Fermente ein, wie sie im Punkt 3.3 Fermentierte Lebensmittel definiert sind, da bei der Beantwortung
dieser Fragen der gesundheitliche Aspekt nicht im Vordergrund steht und Erfahrungen mit dem Fer-

mentationsprozess auch bei Sauerteig oder der Weinherstellung gemacht werden kénnen.
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6 Ergebnisse

Im Zeitraum vom 06.06.2021 und 20.06.2021 hatte die Seite 518 Aufrufe und insgesamt 318 Inter-
views, die zur Auswertung herangezogen wurden. Als Klick wird jeder Aufruf des Fragebogens ge-
zahlt, unabhéngig von der Verweilzeit oder ob Teilnehmende Fragen beantwortet haben Die nach-
folgende Ubersicht zeigt die Riicklaufstatistik vom SoSci-Programm, mit der die Umfrage durchge-
fiihrt wurde. Ziel der Umfrage war es, herauszufinden, wie der aktuelle Wissensstand (theoretisch

und praktisch) und die Einstellung gegeniiber fermentierten Lebensmitteln bei Verbraucher:innen

ist.
I Datensitze abgeschlossen o
Interviews gesamt
Fragebogen Klicks 5 [ Giiltige Félle (Download)
I |—
“ Fragebogen
Gesamt 518 274 318 318

Abbildung 5: Riicklaufstatistik von SoSci Survey

Die Umfrage ist nicht repréasentativ, da eine ungleiche Verteilung des Altersdurchschnitts, der Ge-
schlechterverteilung oder des Bildungsstandes im Vergleich zur Demographie der Grundgesamtheit
herrscht. AuBerdem ist die Befragung durch den Auswahlbias stark beeinflusst, da viele Studierende
(besonders der Okotrophologie) und Menschen, die ein besonderes Interesse am Thema Fermenta-

tion haben, teilgenommen haben.

6.1 Waissen uiber fermentierte Lebensmittel

Die Umfrage ist mit der Frage ,,Wissen Sie was fermentierte Lebensmittel sind?* gestartet. Die Mehr-
heit der Befragten (84,9 Prozent) haben diese Frage mit ,,Ja* beantwortet.

Wissen Sie was fermentierte
Lebensmittel sind?

= Ja

= Nein

Abbildung 6: Anteil der Befragten, die angeben zu wissen, was fermentierte Lebensmittel seien (N=317)
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Die darauffolgende Frage iiberpriift die Angaben der vorangehenden Selbsteinschétzung mittels ei-
ner Frage, was fermentierte Lebensmittel seien. Als Antwortmoglichkeiten haben vier Definitionen
zur Auswahl gestanden. Die korrekte Antwort ,,Lebensmittel, die durch Mikroorganismen umge-
wandelt werden.” wurde von 90,6 Prozent der Befragten gewdihlt. Andere Auswahlmdglichkeiten
waren ,,Lebensmittel, die durch Bestrahlung haltbar gemacht werden®, ,,Lebensmittel, die {iber lange
Zeit geschmort werden® oder ,,Lebensmittel, denen anorganische Séuren zugesetzt werden* und wur-
den fiir die Auswertung zu einer Kategorie (,,Falsch*) zusammengefasst. In der darunter stehenden

Tabelle werden Antwortmoglichkeiten und die dazugehorigen Haufigkeiten erneut iibersichtlich dar-

gestellt.
Definition Haufigkeit  Giiltige Prozent
Lebensmittel, die durch Bestrahlung haltbar gemacht werden. 5 1,6
Lebensmittel, die durch Mikroorganismen umgewandelt werden. 278 90,6
Lebensmittel, die tiber lange Zeit geschmort werden. 7 2,3
Lebensmittel, denen anorganische Sduren zugesetzt werden. 17 5,5
Gesamt 307 100

Tabelle 6. Hdufigkeiten der Antwortméglichkeiten der Definition von fermentierten Lebensmitteln (N=307)

Wie in der Kreuztabelle (Tabelle 7) sichtbar wird, kdnnen iiber 96 Prozent der Befragten, die davon
ausgehen zu wissen, was fermentierte Lebensmittel sind, auch die richtige Definition zuordnen. Ge-
ringer ist der Wert, von den Befragten, die angegeben nicht zu wissen, was fermentierte Lebensmittel

sind. Hier liegt der Wert bei 58,7 Prozent.

Definition von fermentierten

Lebensmitteln
Richtig Falsch Gesamt
Wissen Sie was fermen- Ja Anzahl 251 10 261
tierte Lebensmittel sind? Prozent 96,2 % 3,8% 100,0 %
Nein Anzahl 27 19 46
Prozent 58,7 % 41,3 % 100,0 %
Gesamt Anzahl 278 29 307
Prozent 90,6 % 9.4 % 100,0 %

Tabelle 7: Kreuztabelle ,, Wissen Sie was fermentierte Lebensmittel sind? “ und ,, Definition von fermentierten Lebensmit-
teln* (N=307)

Auf die Frage ,,Wie schétzen Sie personlich Ihr Wissen iiber fermentierte Lebensmittel ein?* haben
die Befragten annidhernd der Gaul3’schen Normalverteilung geantwortet. Auf einer 5-Punkt-Likert-
Skala gaben 8,7 % Prozent der Befragten an, dass sie ihren Wissensstand als ,,sehr mangelhaft” ein-

schétzen. 24,6 Prozent der Befragten geben ihren Wissensstand als ,,mangelhaft an. Die grofite
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Gruppe mit 37,5 Prozent machen die Befragten mit einem mittelmaBigen Wissensstand aus. Die bei-
den oberen Kategorien teilen sich in ,,gut” (24,9 Prozent der Befragten) und ,,sehr gut (4,2 Prozent
der Befragten) auf. Das selbst eingeschétzte durchschnittliche Wissen betragt 2,91 (1= sehr mangel-
haft, 5= sehr gut), was einem mittelmaBigem Wissenstand entspricht. Von den 318 beendeten Inter-
views beantworteten neun Personen die Frage nicht. Im folgenden Diagramm zeigt sich die Vertei-
lung der Antworten. Die Balken enthalten dabei die Information, ob die jeweiligen Befragten die
Definition richtig gehabt haben. Es stellt sich heraus, dass Menschen, die die Definition nicht wuss-
ten, auch ihren Wissenstand mit maximal , mittelmaBig™ eingeschétzt haben.

140

120

100
= 80
<
N
= 60 .
< m Definition falsch

40 m Definition richtig
0 L]
Sehr Mangelhaft  MittelmiBig Sehr gut
Mangelhaft

Selbst eingeschitzter Wissensstand

Abbildung 7: Verteilung des selbst eingeschditzten Wissenstandes (N=309)

Die Priifung der Korrelation nach Pearson zeigt, dass eine hoch signifikante Korrelation zwischen
dem Alter und dem selbsteingeschétzten Wissensstand gibt. Zwischen den beiden Variablen herrscht
ein schwach positiver linearer Zusammenhang (r=,209). Das bedeutet, mit steigendem Alter schitzen

die Teilnehmer:innen ithren Wissensstand hoher ein.

selbsteingeschiit

- zter Alter: Alter in
Wissensstand Jahren
Spearman-Rho selbst eingeschitzter Korrelationskoeffizient 1,000 2097
Wissensstand . .
Sig. (2-seitig) : <001
N 309 256
Alter Korrelationskoeffizient 2097 1,000
Sig. (2-seitig) <,001 R
N 256 257

**, Dic Korrelation ist auf dem 0,01 Niveau signifikant (zweiseitig).

Tabelle 8: Korrelation zwischen dem selbst eingeschditzten Wissenstand iiber fermentierte Lebensmittel und dem Alter der

Befragten

Auf die Frage , Kennen Sie Beispiele fiir fermentierte Lebensmittel?* haben 86,5 Prozent der Teil-
nehmer:innen mit ,,Ja* und 13,5 Prozent mit ,,Nein“ geantwortet. Wenn die Frage bejaht wurde, kam
als Filterfrage die Aufgabe der Nennung von drei fermentierten Lebensmitteln. Unter den fiinf meist
genannten befinden sich in absteigender Reihenfolge Sauerkraut (170 Nennungen), Kimchi (99 Nen-
nungen), Joghurt (61 Nennungen), Sauerteig/Hefeteig/Brot (47 Nennungen) und Bier und Kombucha
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(je 42 Nennungen). Die Kategorie Sauerteig/Hefeteig/Brot wurde gebildet, da diesbeziiglich die
meisten Nennungen unkonkret (z.B. ,,Brot* oder Verkniipfung mit Schrégstrich) waren. Zudem wur-
den unfermentierte Lebensmittel, die nicht der in 3.3 ausgefiihrten Definition inkludiert sind, mitge-
nannt. Beispiele hierfiir sind Tofu, gepickeltes Gemiise, wie Saure Gurken oder Hefe.

Die Frage 6 ,,Welche fermentierten Lebensmittel kennen Sie?* hat 14 beispielhafte fermentierte Le-
bensmittel als Antwortoptionen vorgegeben. Im Durchschnitt haben die Teilnehmenden 10,4 der ins-
gesamt 14 Items angeklickt (Standardabweichung 3,1). In der Abbildung 8 wird die Verteilung der
Antworten fiir die einzelnen Produkttypen nochmals aufgeschliisselt und iibersichtsartig dargestellt.
Die drei bekanntesten Produkte sind Sauerkraut, Joghurt und Sauerteig, mit jeweils iiber 90 Prozent
Bekanntheit unter den Teilnehmer:innen. Diese drei Produkte wurden auch am héufigsten genannt
bei der Frage, welche Beispiele den Teilnehmenden als erstes einfallen.

Bekanntheit einzelner fermentierter Lebensmittel
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Abbildung 8: Bekanntheit einzelner fermentierter Lebensmittel (N=2935)

Als siebtes Item ist nach den Wissensquellen iiber fermentierte Lebensmittel gefragt wurden. Etwa
12,5 Prozent haben angegeben, dass sie nirgendwoher Wissen iiber fermentierte Lebensmittel haben.
Unter denjenigen, die eine Wissensquelle angegeben haben, wurden im Durchschnitt 2,3 verschie-
dene Quellen genannt (Standardabweichung 1,9) von insgesamt zehn Antwortméoglichkeiten. In dem
unten abgebildeten Diagramm zeigt sich, wie sich die Antworten verteilen. Zusétzlich hat es die
Antwortoption ,,Andere” gegeben, die mit einem Freitextfeld verkniipft war. Diese Antwort haben
31 Teilnehmer:innen (N=295) angekreuzt. 16 Kommentare haben darauf verwiesen, dass ihr Wissen
aus dem Studium stammt, wiederum acht Freitexte erwahnten YouTube-Videos als Wissensquelle.
Vereinzelt wurden ,,Biologieunterricht*, Produzent, Koch/Kochin-Ausbildung oder ,,zufillig aufge-
schnappt“ und Rezeptbiicher als Antworten genannt.
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Abbildung 9: Wissensquellen iiber fermentierte Lebensmittel (N=295)

6.2 Kauf und Verzehr fermentierter Lebensmittel

Nach der unter Punkt 4. Methodik erlduterten Eingrenzung von fermentierten Lebensmitteln, ist zu-
néchst abgefragt worden, ob der oder die Teilnehmende in den letzten drei Monaten fermentierte
Lebensmittel konsumiert hat. Auf diese Frage haben lediglich zwei Personen von 292 beantworteten
Fragen mit ,,Nein“ geantwortet.

Sofern die eben genannte Frage bejaht wurde, ist der oder die Befragte nach der Haufigkeit des Ver-
zehrs von fermentierten Lebensmitteln allgemein gefragt worden. Wie sich die Verteilung der Ant-
worten aufschliisselt, ist im folgenden Kreisdiagramm (Abbildung 10) visualisiert. Mit iiber 45 Pro-
zent quantifiziert ein GroBteil der Verbraucher:innen ihren Konsum mit der Option ,,mehrmals in der
Woche®. AnschlieBend folgen die Antwortoptionen ,,taglich“ mit 21,1 Prozent, ,,mehrmals pro Mo-
nat“ mit 18 Prozent, ,.,einmal pro Monat“ mit 12,1 Prozent. Lediglich 3,5 Prozent der Befragten ver-

zehren fermentierte Lebensmittel ,,einmal im Monat“ und seltener.
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Wie hiufig verzehren Sie fermentierte Lebensmittel?
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o 12,1% = einmal pro Woche

= mehrmals pro Woche

= tiglich

453%

Abbildung 10: Héiufigkeit des Verzehrs von fermentierten Lebensmitteln (N=289)

In Frage 9 wird ermittelt, welche fermentierten Lebensmittel der oder die Befragte mindestens einmal
pro Jahr verzehrt. Als Antwortmdoglichkeiten wurden 14 Optionen vorgegeben und zusitzlich konnte
die Auswahl ,,Andere” verbunden mit einem Freitextfeld gewahlt werden. Im Durchschnitt haben
die Teilnehmenden 5,6 Antworten gegeben (N=290, Standardabweichung: 2,7). Joghurt (93,1 Pro-
zent), Sojasauce (84,0 Prozent) und Sauerkraut (74,7 Prozent) werden von den ausgewdhlten Le-
bensmitteln am meisten verzehrt.

In der Abbildung 11 wird die Verteilung der Antworten fiir die einzelnen Produkttypen nochmals
aufgeschliisselt und tibersichtsartig dargestellt. Bei der Option ,,Andere* wurden im Freitextfeld neun
Mal ,,Kése* genannt, desweiteren wurden vegane Milchfermentalternativen wie pflanzlicher Skyr
oder Sojajoghurt (je eine Nennung) genannt, sowie Brottrunk (eine Nennung), fermentiertes Gemiise
(vier Nennungen) oder Ginger Beer (zwei Nennungen) und Wasserkefir (zwei Nennungen). Auffallig
ist, dass insbesondere Sauerkraut am haufigsten ,,mehrmals im Jahr gegessen wird. Generell wurde
diese Auswahloption bei vielen der vorgegebenen Fermente bevorzugt angekreuzt. Auffallend sind
die Abweichungen in der Verzehrfrequenz von Joghurt. Hier wurden die hoheren Héufigkeiten ofter
angegeben, zusitzlich zum hohen Anteil (iiber 90 Prozent) an Teilnehmenden die Joghurt verzehren.

Ein dhnliches Ergebnis ist auch bei Sojasauce zu sehen.
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Abbildung 11: Verzehrhdiufigkeit von verschiedenen fermentierten Lebensmitteln

Durchschnittlich gaben im Jahr 2019 deutsche Haushalte 351 Euro fiir Nahrungsmittel, Getranke und
Tabakwaren aus (Statista, 2020a). Aktuell leben in einem Haushalt in Deutschland im Durchschnitt
1,99 Personen (Statista, 2020b). Dementsprechend kann man davon ausgehen, dass im Durchschnitt
176,39 Euro pro Person ausgegeben werden. Mit 35,5 Prozent geben iiber ein Drittel der Teilneh-
menden an, zehn bis 19 Euro im Monat fiir fermentierte Lebensmittel auszugeben, was demzufolge
5,7 bis 10,8 Prozent der Ausgaben sind. Nach Angaben von Borresen et al. konnen fermentierte
Lebensmittel und Getrianke in einigen Populationen zwischen fiinf bis 40 Prozent der menschlichen
Eméhrung ausmachen (Borresen et al., 2012). Daher weist das Ergebnis eine dhnliche Verteilung
auf, insbesondere da in den Werten von Statista noch Tabakwaren inbegriffen sind.
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Wie viel Geld geben Sie im Durchschnitt pro Monat fiir
fermentierte Lebensmittel aus?
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Abbildung 12: Ausgaben fiir fermentierte Lebensmittel (N=287)

Bei der 13. Frage sollen die Befragten beantworten, wo sie iiblicherweise fermentierte Lebensmittel
einkaufen. Als Antwortméglichkeiten stehen neun verschiedene Optionen zur Auswahl. Zudem hat-
ten die Teilnehmer:innen die Moglichkeit, eigene Antwortmoglichkeiten zu formulieren. Als vorge-
gebene Antworten sind ,,Supermarkt (z.B. Edeka, Rewe)“, , Discounter (z.B. Lidl, Aldi, Netto)*,
Biomarkt (z.B. Alnatura, Denn’s)", ,,.Drogerie (z.B. Rossmann, dm, Budni)*, ,,Verbrauchermarkt
(z. B. Real, Marktkauf)*, ,,Wochenmarkt“, , Restaurant™ und ,,Asia Markt“ zur Verfiigung. Unter
Sonstige wurden folgende Kommentare genannt: Eigene Herstellung (26 Nennungen), Online-Han-
del (drei Nennungen), Lieferservice (Sushi) (zwei Nennungen) und je einmal wurde genannt: ,,andere
Personen des Haushaltes machen den Einkauf*, ,, Russia Markt (MixMarkt)* und ,,Sannmann Gemii-
seboxen”. Im untenstehenden Balkendiagramm (Abbildung 12) ist dargestellt, wie sich die Angaben

unter den vorgegebenen Optionen verteilen.
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Wo kaufen Sie fermentierte Lebensmittel iiblicherweise ein?
90%
80%
70%
60%

50%
40%
30%
20%
10%

0%

N

Prozent

.---.-
® g

nd & R & ¥ &

A A R A A

%Q&' Q\é‘ Qe\o Qﬁ oc?b CQ’Q& Q;O% Yﬁ& %0
S &0

0

<@

Abbildung 13: Einkaufsort fiir fermentierte Lebensmittel (N=287)

Die letzte Frage im Abschnitt Verzehr- und Kaufverhalten richtet sich an das Interesse an neuen
Produkten und fragt ab, welche fermentierten Produkte, die Befragten noch nicht getestet haben, die
Neugier am meisten wecken. Hier ist es moglich gewesen, bis zu drei Lebensmittel auszuwahlen. Es
waren 13 Antwortmoglichkeiten vorgegeben und zusitzlich konnte der oder die Befragte auch die
Option ,,Sonstige™ mit Freitext oder ,,Keins“ wéhlen. Auffillig ist, dass insbesondere das Interesse
an Natto (38,5 Prozent), Kwas (38,5 Prozent), Tempeh (34,2 Prozent) und Kombucha (30,8 Prozent)
hoch ist. Grund dafiir kann die groBere Unbekanntheit sein. So ist beispielsweise nur 19,5 Prozent
der Befragten Kwas bekannt oder 51,5 Prozent Tempeh. Wohingegen die Werte von Ayran (Be-
kanntheit von 75,9 Prozent) oder Buttermilch (Bekanntheit von 82,8) hoher sind und das Interesse
damit geringer ist.
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Welche fermentierten Produkte, die Sie noch nicht getestet haben,
wecken Thre Neugier am meisten?
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Abbildung 14: Interesse an ungetesteten fermentierte Lebensmitteln (N=234)

6.3 Image von fermentierten Lebensmitteln

Um das Image und die Wahmehmung von fermentierten Lebensmitteln herauszufinden, wurden von
21 Aussagen die Zustimmung auf einer Likert-Skala gemessen. Da hierbei hauptséchlich subjektive
Einstellungen abgefragt wurden, wurde mit einer Multi-Item-Analyse gearbeitet. So konnten relia-
bele und validere Messergebnisse sichergestellt werden.

Die Likert-Skala war mit fiinf Punkten unterteilt und ragte von ,,trifft gar nicht zu* bis ,,trifft voll
zu“. Die niedrigste Zustimmung mit einem Wert von eins in die Berechnungen eingeht und die
hochste Zustimmung mit einem Wert von fiinf. Wenn der oder die Befragte die Mitte der Skala wihlt,
entspricht dies einem Wert von drei ,,weder noch”. Zusétzlich hat es die Option ,.kann ich nicht
beurteilen* gegeben, um Raten oder Unschliissigkeit auszuschlieBen.
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Trend/Aktualitit 3,08  Gesundheit
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Abbildung 15: Wahrnehmung von fermentierten Lebensmitteln

Im Netzdiagramm wird deutlich, dass der Geschmack von fermentierten Lebensmitteln als positiv
bewertet wird und im Fokus steht mit einer durchschnittlichen Bewertung von 4,40 (entspricht einem
Wert zwischen ,,trifft eher zu“ und ,trifft voll zu®). Auffillig ist auch, dass beim Geschmack die
Standardabweichung vergleichsweise klein ist mit 0,63, was bedeutet, dass das Meinungsbild hier
cher homogen ist.

In Anschluss an eine positive Einstellung dem Geschmack gegeniiber reihen sich gesundheitliche
Aspekte, Sicherheit/Behagen, das personliche Interesse, die Nachhaltigkeit und zuletzt der Trend/die
Aktualitat. Bei Aspekten der Nachhaltigkeit liegt der Mittelwert bei 3,43 und ist damit etwa mittig
zwischen ,.trifft weder noch zu“ und . trifft eher zu“. Hier wird auch deutlich, dass die Anzahl an
Teilnehmenden sinkt (N=163 bzw. 173), da durchschnittlich 34,0 Prozent der Befragten bei den
Items ,,...sind nachhaltig” und .,... sind klimafreundlich* angegeben haben das Statement nicht be-
urteilen zu kénnen. Das zeigt, dass diesbeziiglich noch groBere Unsicherheiten bei den Teilneh-
mer:innen war und das ein Punkt ist, bei dem man bei der Verbraucher:innenbildung ansetzen kann.
Ahnliches zeigt sich beim Statement ,,Auf den Verpackungen von fermentierten Lebensmitteln sind
gesundheitliche Versprechungen gedruckt.” Die geringe Riicklaufquote bei diesem Statement ist ein
Hinweis dafiir, dass die Verbraucher:innen nicht auf die Claims auf den Lebensmitteln achten.

Die Kategorie ,, Trend/Aktualitdt hat den geringsten Zustimmungswert. Die Verbrauchenden neh-
men kaum wahr, dass fermentierte Lebensmittel mehr im Fokus sind als frither. Es zeigt sich mit der
geringsten Zustimmung (x=2,29: , trifft eher nicht zu*), dass keine neuen fermentierten Lebensmittel
in den letzten drei Monaten aufgefallen sind. Die groBte Standardabweichung weist das Statement
,.JJch verzehre mehr fermentierte Lebensmittel als noch vor fiinf Jahren.* auf, was eine sehr hetero-

gene Anderung im Verzehrsverhalten widerspiegelt.
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N Mit- SD Mittel- SD
tel- wert
wert
Geschmack 4,40 0,63
Fermentierte Lebensmittel sind lecker. 271 444 0,61
Mit dem Geschmack von fermentierten Lebensmitteln 266 422 0,65
bin ich zufrieden.
Fiir mich ist wichtig, dass fermentierte Lebensmittel ei- 266 4,53 0,63
nen guten Geschmack haben.
Gesundheit 3,98 0,92
Fermentierte Lebensmittel sind gesund. 247 427 0,80
Fermentierte Lebensmittel sind gut bekommlich. 266 424 0,75
Fermentierte Lebensmittel werden libertriebene Ge- 215 1,12* 1,10
sundheitsversprechen zugeschrieben.
Fermentierte Lebensmittel sind wichtig fiir einen gesun- 217 3,51 1,00
den Lebensstil.
Trend/Aktualitit 3,35 1,18
Fermentierte Lebensmittel sind aktuell angesagt. 224 385 1,01
Fermentierte Lebensmittel sind Superfoods. 202 344 1,20
Fermentierte Lebensmittel sind gerade im Trend. 198 3,77 1,04
Mir sind in den letzten drei Monaten neue fermentierte 240 229 1,21
Lebensmittel aufgefallen.
Ich verzehre mehr fermentierte Lebensmittel als noch 253 338 1,43
vor fiinf Jahren.
Sicherheit/Behagen 3,69 0,78
Fermentierte Lebensmittel 16sen Ekel bei mir aus. 276 1.41* 0,65
Fermentierte Lebensmittel sind sichere Lebensmittel. 211 391 0,84
Das Wissen, dass in fermentierten Lebensmitteln le- 271 1.42* 0,84
bende Mikroorganismen sind, 10st bei mir ein mulmiges
Gefiihl aus.
Interesse 3,55 1,33
Ich interessiere mich fiir Fermentation. 269 3,55 1,33
Nachhaltig 343 0,93
Fermentierte Lebensmittel sind nachhaltig. 163 3,50 0,93
Fermentierte Lebensmittel sind klimafreundlich. 173 3,35 0,94
Sonstige
Ich bin zufrieden mit dem Angebot an fermentierten Le- 238 3,71 0,94
bensmitteln.
Mir fallen fermentierte Lebensmittel beim Einkauf auf. 245 2,62 1,21
Auf den Verpackungen von fermentierten Lebensmit- 148 2,74 1,09

teln sind gesundheitliche Versprechungen gedruckt.

* Zur Berechnung der Mittelwerte fiir die jeweilige Kategorie wurden die angegebenen
Werte von 5 subtrahiert, da es sich um eine negative Aussage handelt.

Tabelle 9: Deskriptive Statistik zum Image von fermentierten Lebensmitteln (SD=Standardabweichung) auf einer 5-

Punkt-Likert-Skala
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6.4 Private Herstellung fermentierter Lebensmittel

Der letzte Teil der Onlineumfrage richtet sich an die praktischen Erfahrungen, die die Befragten
bereits mit der Herstellung von fermentierten Lebensmitteln haben. Eingeleitet wurde mit der Frage
Haben Sie selbst schon ein fermentiertes Lebensmittel hergestellt?“. Etwa zwei Drittel (63,1 Pro-
zent) beantworten diese Frage mit ,,Ja“. Das Item ist als Filterfrage konzipiert und lediglich die Teil-
nehmer:innen, die die Frage bejaht haben, erhielten noch mehr Fragen zum Thema private Herstel-

lung.

Haben Sie schon mal fermentierte Lebensmittel hergestellt?

Nein; 36,9% \

~_Ja;63,1%

Abbildung 16: Anteil der Befragten, die bereit fermentierte Lebensmittel selbsthergestellt haben (N=274)

Die Frage, welches Lebensmittel der oder die Befragte schon selbst fermentiert hat, fallt differenziert
aus. Die am meisten geklickte Antwort ist ,,Hefeteig™ (81,5 Prozent). Daran schlieBen sich Sauerteig
(53,2 Prozent), Sauerkraut (41,0 Prozent) und Joghurt (37,0 Prozent) an. Unter der Kategorie ,,An-
deres” sind im Freitextfeld 46 Mal Eintragungen gemacht worden. Beispiele fiir genannte Ergénzun-
gen sind Kefir (Wasser- und Milchkefir zusammengezahlt, 27 Nennungen), fermentiertes Gemiise
(13 Nennungen), Ginger Beer (sieben Nennungen) oder Kise (vegane Alternativen inkludiert, fiinf

Nennungen).
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Welches Lebensmittel haben Sie schon selbst fermentiert?
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Abbildung 17: Ubersicht zum Anteil an privat fermentierten Lebensmitteln (N=173)

Die 19. Frage will die Griinde fiir das private Herstellen fermentierter Lebensmittel herausfinden. Da
sich die Griinde von Lebensmittel zu Lebensmittel unterscheiden kénnen, beziehen sich die Angaben
auf das zuletzt hergestellte Lebensmittel der oder des Befragten. Bei dieser Frage war eine Mehr-
fachnennung moglich. Mit einer deutlichen Mehrheit von 86,1 Prozent haben die meisten Personen,
die diese Frage beantwortet haben als Grund ,,Spal am Herstellungsprozess™ genannt. Mit jeweils
iiber 40 Prozent der Antworten iiberzeugen der Geschmack (46,8 Prozent) und der Preis im Vergleich
zu den gekauften Alternativen (43,9 Prozent) als Grund fiir die eigene Herstellung. 20 Befragte haben
zusitzlich noch das Freitextfeld ,,anderer Grund“ gewihlt. Hier sind Antworten wie zum Beispiel
,Ich weiB was drin ist.* (vier Nennungen), ,,mehr Variationsméglichkeiten* (zwei Nennungen) oder

,.fur oder in der Uni fermentiert* (zwei Nennungen) genannt wurden.

SpaB am Herstellungsprozess
besserer Geschmack

giinstiger als gekauftes Produkt
gesundheitliche Vorteile

verlingerte Haltbarkeit

schwer/nicht im Lebensmitteleinzelhandel zu
bekommen

Resteverwertung

Grund fiir die private Herstellung

Anderer Grund

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Prozent

Abbildung 18: Griinde fiir die private Herstellung (N=173)

Zum Ende soll herausgefunden werden, ob die Befragungsteilnehmenden die private Fermentation
mit endogenen oder exogenen Mikroben durchfiihren. Dabei gaben 47,9 Prozent der
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Teilnehmer:innen an, Starterkulturen fiir die private Fermentation zu nutzen (N=169). Diejenigen,
die die Starterkulturen nutzen, wurden anschlieBend gefragt, aus welchen Griinden sie Starterkultu-
ren nutzen. Daraus wird aus den Freitextantworten deutlich, dass die Teilnehmer:innen ein unter-
schiedliches Verstiandnis von dem Begriff ,,Starterkultur haben. Es bleibt unklar, ob beispielsweise
ein eigens hergestellter Sauerteig eine Starterkultur ist und ob ,,Reste* von vorangegangen Fermen-
tationsansitzen auch Starterkulturen sind oder lediglich gekaufte Starterkulturen. Aufgrund dieser
mangelhaften Definitionstrennscharfe ist es fraglich, wie aussagekriftig die folgenden Ergebnisse
sind.

Knapp die Hilfte (47,5 Prozent) der Befragten gaben ,,So ist es das Gelingen sicher.* als den Grund
fiir die Nutzung von Starterkulturen an. Ein Fiinftel haben Gewohnheit als Grund fiir die Nutzung
von Starterkulturen angegeben. 18,8 Prozent begriindeten die Nutzung damit, dass es ein Geschenk
war. 10,0 Prozent gaben an, dass das Lebensmittel so sicher (hygienischer, haltbarer) ist. Ein Viertel
der Befragten gab einen anderen Grund an. Hierbei wurde im Freitext zwolfmal angegeben, dass die
Fermentation bestimmter Lebensmittel nur mit Starterkulturen ginge. Eine weitere Beispielantwort

ist, dass es das Rezept so vorgebe (zwei Nennungen).

50%
40%

30%

20%
- . . -
0%

So ist das Gelingen Ichmache esaus  Starterset war ein Das Lebensmittel ist ~Anderer Grund
sicher. Gewohnbheit so. Geschenk. sicher (hygienischer,
haltbarer).

Grund fiir Nutzung von Starterkulturen

Prozent

Abbildung 19: Griinde fiir die Nutzung von Starterkulturen (N=97)

6.5 Soziodemographische Daten

Um einen Uberblick iiber die Befragten zu bekommen, wird im folgenden Abschnitt die Soziodemo-
graphie betrachtet. Hierbei sind Fragen zum Geschlecht, Alter, Bildungsabschluss und zur Ernéh-

rungsweise gestellt worden.
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Tabelle 10: Diagramm zur Alters- und der Geschlechterverteilung der Teilnehmenden (N=256)

Das durchschnittliche Alter betragt 28,2 Jahre mit einer Standardabweichung von 10,5. Im Vergleich
dazu liegt der Altersdurchschnitt in Deutschland bei 44,5 Jahren (Statista, 2019), damit liegt das
durchschnittliche Alter der Befragten unter dem der Deutschen. Die Altersspanne umfasst 18 Jahre
bis 69 Jahre. Mit 53,5 Prozent der Befragten macht die Gruppe der 18 bis 24 Jahre alten Teilneh-
menden die groBte Gruppe aus. 19,2 Prozent der Befragten gaben kein Alter an.

Die Umfrageteilnehmenden waren zu 70,6 Prozent weibliche, zu 28,3 Prozent ménnliche und zu 1,1
Prozent diverse Personen. Die 46 der 318 Teilnehmenden haben keine Angabe ihres Geschlechts
vorgenommen.

Bei der Frage nach dem hochsten Bildungsabschluss haben mit 48,1 Prozent die meisten Teilneh-
menden ,,Allgemeine Hochschulreife (EOS 12. Klasse/Abitur)* angegeben. 15,1 Prozent haben diese
Frage nicht beantwortet. Unter der Option ,,Anderes™ haben zwei Personen im Freitextfeld ,,Berufs-
ausbildung®, drei , Meistertitel“ und noch zwei weitere ,,Fachschule* angegeben. Niemand der Teil-

nehmer:innen hat angegeben keinen oder einen Hauptschulabschluss als hochsten Bildungsabschluss
zu haben.

2,6% 7.8%

= Realschulabschluss (POS 10.
Klasse/mittlere Reife)

= Allgemeine Hochschulreife (EOS
12. Klasse/Abitur)

= Fachhochschulreife/Fachabitur

27.8%

Hochschulabschluss (Mag., B.A.,
M.A., Dipl)

= Anderes

48,1%

13,7%

Abbildung 20: Hochster Bildungsabschluss der Befragten (N=270)
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Bei der Frage nach der Emahrungsform gaben 34,3 Prozent der Befragten an, sich omnivor zu er-
nihren. 38,4 Prozent erndhren sich flexitarisch (seltener Fleischkonsum), was die groBte Gruppe aus-
macht. Acht Teilnehmer:innen (3,0 Prozent) gaben, an eine pescetarische Emahrungsweise zu haben,
12,9 Prozent eine vegetarische und 11,4 Prozent eine vegane. Wie auch in der Abbildung 20 sichtbar
wird, ist der Anteil an Menschen, die den Anteil an tierischen Produkten in ihrer Ernédhrung reduzie-
ren, sehr hoch. 14,8 Prozent der gesamten Interviews haben die Frage nach der Emahrungsform mit

,,weib nicht oder gar nicht beantwortet.

Omnivor Flexitarisch Pescetarisch Vegetarisch Vegan

120

—
[=]
o

[
o

Anzahl der Befragten
& 3

o
[=]

(=]

Emihrungsform

Abbildung 21: Erndhrungsform der Befiagten (N=271)

7 Diskussion
7.1 Methodendiskussion (Problematik der Umfragenforschung)

Die Forschungsmethode mittels einer Online-Umfragen weist methodische Fehler auf, insbesondere
in Bezug auf die Zielgruppe. Die Stichprobe ist nicht représentativ fiir die deutsche Bevolkerung als
Grundgesamtheit, was sich bereits an den soziodemographischen Daten ablesen ldsst. Durch die Ver-
breitung tiber den HAW Mailer (Life Sciences) und auch die private Verteilung wurden hauptsach-
lich Studierende und Menschen mit einem dhnlichen soziodkonomischen Hintergrund erreicht. Zu-
satzlich wurde die Umfrage in einer Facebook-Gruppe fiir Fermentationsinteressierte, welche sich
dort iiblicherweise iiber ihre aktuellen Fermentationsprojekte austauschen, verteilt. Dies fiihrt dazu,
dass die Umfrage stark vom Auswahlbias beeinflusst worden ist. AuBerdem ist es moglich, dass
interessensbedingt insbesondere Personen mit einer eher positiven Einstellung zum Thema ,,fermen-
tierte Lebensmittel an der Umfrage teilgenommen haben. Dies kann zu einer Verzerrung des Wis-
senstandes und Erfahrung in der privaten Herstellung in eine positive Richtung gefiihrt haben. Eine
grundsitzliche Limitation von Online-Umfragen liegt darin, dass Personen ohne Internet nicht er-
reicht werden konnen.

Dennoch lasst sich anmerken, dass insbesondere junge Menschen im Alter von 18 bis 34 Jahren die
Hauptteilnehmerschaft ausmachen und diese einen groBen Einfluss auf die zukiinftige Nachfrage,
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von fermentierten Lebensmitteln haben und fiir Firmen im Social Media Marketing interessant sein
kann.
Zusitzlich ist fiir den theoretischen Teil anzumerken, dass lediglich aus frei verfiigbaren Open Ac-

cess Publikationen Wissen gezogen worden ist und somit hier auch ein Auswahlbias auftaucht.

7.2 Ergebnisdiskussion

Das Ziel dieser Arbeit war es herauszufinden, wie ausgeprigt der Wissenstand iiber fermentierte
Lebensmittel ist und welche Einstellung die Verbraucher:innen gegeniiber fermentierten Lebensmit-
teln haben. Uber eine Online-Umfrage sind Daten erhoben worden, die dazu dienen, die Zielstellung
der Bachelorarbeit zu erfiillen.

Mit knapp 85 Prozent geben ein GroBteil der Befragten an zu wissen, was fermentierte Lebensmittel
sind, was darauf schlieBBen lisst, dass das Thema aktuell ist. Zuséitzlich haben iiber 90 Prozent der
Teilnehmer:innen die Definition in der Multiple Choice Abfrage richtig erkannt, was beweist, dass
eine deutliche Mehrheit weil}, was fermentierte Lebensmittel sind. Jedoch muss kritisch betrachtet
werden, wie aussagekriftig diese Werte sind, da viele Menschen mit einer Bildung im Ernéhrungs-
bereich iiber dem Durchschnitt an der Umfrage teilgenommen haben. Das selbst eingeschétzte durch-
schnittliche Wissen betragt im Mittel bei 2,91 (1= sehr mangelhaft, 5= sehr gut), was einem mittel-
maBigem Wissenstand entspricht.

Als Grund lassen sich zum einen psychologische Faktoren nennen, ob die Befragten in der Lage sind,
ihr Wissen realistisch einschitzen zu konnen oder zur Uber- beziehungsweise Unterschitzung nei-
gen. AuBerdem ist nicht konkret definiert, was beispielsweise ein mangelhaftes oder gutes Wissen
ausmacht. Zum anderen lésst sich als Grund fiir den mittelmiBigen Wissenstand die mangelnde Er-
wihnung von fermentierten Lebensmitteln in Lebensmittelrichtlinien nennen. Nur mit wenigen Aus-
nahmen werden fermentierte Lebensmittel in solchen Richtlinien kommuniziert (Marco et al., 2021).
Auch in den zehn Regeln der DGE oder der Erndhrungspyramide in Deutschland kommen sie nicht
vor und werden so auch nicht bei der Verbraucher:innenbildung aufgegriffen und weitergegeben.
Jedoch muss auch beachtet werden, dass die Einbettung von fermentierten Lebensmitteln in die Er-
ndhrungsleitlinien komplex ist, da Fermente eine sehr heterogene Gruppe an Lebensmitteln sind, mit
starken Unterschieden allein in der Zusammensetzung der Makrondhrstoffe (Bell, Ferrao &
Fernandes, 2017).

In drei Fragen (,,Welche dieser fermentierten Lebensmittel kennen Sie?*, ,,Welche Lebensmittel ver-
zehren Sie mindestens einmal pro Jahr?* und ,,Welche fermentierten Produkte, die Sie noch nicht
getestet haben, wecken Thre Neugier am meisten?*) miissen unter einer Auswahl an verschiedenen
fermentierten Lebensmitteln einzelne angekreuzt werden. Hier wire es sinnvoll gewesen, um eine
bessere Vergleichbarkeit zu schaffen und um besser Riickschliisse ziehen zu konnen, immer die glei-
chen Antwortmoglichkeiten anzugeben, jedoch ist das vor der Verbreitung der Online-Umfrage nicht

aufgefallen.
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Bei der Aufforderung drei Beispiele flir fermentierte Lebensmittel in ein Freitextfeld einzutragen,
wurde Sauerkraut mit insgesamt 170 Nennungen am meisten genannt. Dieses Ergebnis zeigt, dass
Sauerkraut das Lebensmittel ist, mit dem Fermentation am engsten bei den Verbraucher:innen ver-
kniipft ist. Diese Erkenntnis wird auch mit der Frage 6 ,,Welche dieser fermentierten Lebensmittel
kennen Sie? bestitigt, denn auch hier liegt Sauerkraut an erster Stelle mit 94,8 Prozent der Befrag-
ten. Zudem wird Sauerkraut von knapp 75 Prozent der Teilnehmer:innen mindestens einmal pro Jahr
verzehrt.

Ein weiteres Lebensmittel, welches in der Abfrage heraussticht, ist Joghurt. Er wird mit 61 Nennun-
gen als zweit hiufigstes im Freitext als Beispiel genannt und ist mit 93,8 Prozent auch der iiberwie-
genden Mehrheit bekannt und von 93,1 Prozent der Befragten noch héufiger als Sauerkraut mehr als
einmal pro Jahr verzehrt.

Bei Lebensmitteln, die im deutschen Raum noch nicht so weit verbreitet sind, wie Kwas aus Osteu-
ropa oder Natto aus Japan, féllt auf, dass nur sehr wenige (Kwas: 3,5 Prozent und Natto: 2,4 Prozent)
die Nahrungsmittel mehr als einmal im Jahr verzehren. Dafiir ist jedoch das Interesse, diese Lebens-
mittel neu auszuprobieren, am hochsten. Je 38,5 Prozent der Befragten nannten Kwas beziehungs-
weise Natto bei der Frage welche fermentierten Produkte die Neugier am meisten wecken.

Uber zwei Drittel (199 Personen, N=287) der Teilnehmer:innen haben angegeben, unter 20 Euro pro
Monat fiir fermentierte Lebensmittel auszugeben. Jedoch muss angemerkt werden, dass auch diese
Werte auf den geschitzten Werten der Befragten beruhen. In einer Studie aus dem Vereinigten Ko-
nigreich ist herausgefunden worden, dass die Kosten fiir fermentierte Lebensmittel stark variieren.
Als eines der teuersten fermentierten Lebensmittel pro Portion stellt sich Kombucha heraus, was
unter anderem an dem hohen Anteil von Produkten in Bio-Qualitdt liegt (Whelan & Jones, 2021).
Demzufolge variiert die Hohe der Ausgaben fiir fermentierte Lebensmittel auch stark mit den ver-
schiedenen Produktkategorien, die ein Konsument oder eine Konsumentin verzehrt. Kurz gesagt kon-
nen von der Hohe der Ausgaben keine Riickschliisse auf die Verzehrmenge gezogen werden.

Es zeigt sich, dass circa ein Drittel der Befragten unter 5,7 Prozent ihrer Ausgaben fiir fermentierte
Lebensmittel nutzen (vgl. Kapitel 5.2), was ein Indikator dafiir ist, dass die deutsche Bevolkerung
tendenziell weniger fiir fermentierte Lebensmittel ausgibt als andere Bevolkerungsgruppen der Erde.
Ein Grund dafiir ist, dass die westliche Bevolkerung kaum Begrenzungen an Kiithlungsmoglichkeiten
oder Energieressourcen aktuell hat. Zudem ist es technisch méglich, Lebensmittel beispielsweise mit
Vitaminen anzureichern und muss nicht zwingend iiber die optimierte Nahrstoffzusammensetzung
von fermentierten Lebensmitteln die Stoffe aufnehmen (Steinkraus, 1997). Anders ist das in einigen
Teilen Afrikas, in denen Fermentation zur Sicherung der Erndhrung durchgefiihrt wird. Teilweise ist
in Afrika Fermentation die einzige Moglichkeit zur Haltbarmachung. Marco et al. (2021) behaupten,
dass fermentierte Lebensmittel schitzungsweise etwa ein Drittel der menschlichen Ernédhrung aus-

machen. Vernachlédssigt man die Differenzierung von Verzehrmenge und Ausgaben fiir fermentierte
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Lebensmittel, muss festgestellt werden, dass die Behauptung Marcos et al. sich hohere Werte an
fermentierten Lebensmitteln angibt, als sie in dieser Umfrage herausgefunden werden konnten.
Knapp zwei Drittel (66,4 Prozent) der Befragten verzehren ,,mehrmals pro Woche* oder ,,tdglich*
fermentierte Lebensmittel, was zeigt, dass Fermente eine zentrale Bedeutung in der Humanerndhrung
haben. Damit bildet es auch einen umfassenden Teil der Lebensmittelindustrie. Unternehmen, die
fermentierte Lebensmittel herstellen und vermarkten, konnen von klaren Definitionen und Kriterien
fiir fermentierte Lebensmittel profitieren. Durch die Abgrenzung zu probiotischen Lebensmitteln ist
es moglich, gezielt und dem Lebensmittelrecht entsprechende Healthclaims und Werbeslogans zur
besseren Vermarktung zu finden (Marco et al., 2021).

Betrachtet man das Image von fermentierten Lebensmitteln fallt auf, dass besonders der Geschmack
die Verbrauchenden iiberzeugt. Mit einem Wert von 4,40 (1= ,,stimme gar nicht zu“, 5= ,,stimme
voll zu*) bekommen Aussagen iiber einen guten Geschmack und die Wichtigkeit des Geschmacks
den groBten Zuspruch. Auch Bell et al. (2017) schreiben in ihrem Paper, dass fermentierte Lebens-
mittel als schmackhaft und bekdmmlich beschrieben werden. Zudem werden sie insbesondere fiir
ihren einzigartigen Geschmack, ihr Aroma, ihre Textur und ihre verbesserten Koch- und Verarbei-
tungseigenschaften geschétzt (Bell, Ferrao & Fernandes, 2017). Diese Wertschidtzung des Geschma-
ckes zeigt sich auch in den erhobenen Daten. Wie in Kapitel 3.6.1 zur sensorischen Qualitét bereits
beschrieben, hat Fermentation tatséchlich einen positiven Einfluss auf den Geschmack, aber auch
auf andere organoleptische Eigenschaften, was auch in Studien nachgewiesen ist. Diese positive Be-
wertung ldsst sich mittels der in dieser Umfrage erhobenen Daten bestitigen.

Gemessen an der Zustimmung reihen sich dann Angaben zur Gesundheit ein. In dem Consensus
Statement von Marco et al. (2021) behaupten diese, dass das Interesse der Verbraucher:innen an
fermentierten Lebensmittel groBtenteils durch ihre erndhrungsphysiologischen Vorteile angetrieben
wird. Diese Aussage stiitzt das Ergebnis, dass gesundheitliche Vorteile von fermentierten Lebens-
mitteln, die in Kapitel 3.5 beschrieben werden auch wichtig fiir die Verbraucher:innen sind. Jedoch
meinen Marco et al. (2021) auch, dass das erndhrungsphysiologische Interesse zu einer erneuten
Popularitit dieser Lebensmittel auf fast allen Kontinenten gefiihrt habe. Diese Aussage spiegelt sich
nur in Teilen in den Daten, die in dieser Arbeit ermittelt werden konnten, wider. Denn die Werte fiir
Trend/Aktualitit (3,35, 1= ,,stimme gar nicht zu®, 5= ,stimme voll zu“) und Interesse (3,55, 1=
,,stimme gar nicht zu®, 5=, ,stimme voll zu*) gehdren eher zu den niedrigeren Werten, jedoch liegen
die Durchschnitte immer noch iiber drei und driicken damit eine leichte Zustimmung aus. Zusitzlich
zeigt sich, dass die Teilnehmer:innen nur wenige Bedenken in Bezug auf die Sicherheit und das
Vorhandensein von lebendigen Mikroorganismen in fermentierten Lebensmitteln (Zustimmung Si-
cherheit/Behagen=3,69) haben.

Diese Erkenntnisse zeigen in Ansdtzen, worauf die Teilnehmer:innen Wert legen, was ihnen noch
nicht bewusst oder wo man beim Marketing und Claims auf der Verpackung bei gekauften fermen-

tierten Lebensmitteln ansetzen kann. Beispielsweise hat sich gezeigt, dass die Befragten beziiglich
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Nachhaltigkeitsaspekten unsicher waren, also wére es marketingstrategisch sinnvoll hier Klarheit
oder Aufkldrungssarbeit zu leisten, denn dies ist ein ausschlaggebendes Kaufargument.

AuBerdem kritisieren Marco et al. (2021), dass Informationen iiber fermentierte Lebensmittel in vie-
len Zeitschriften, Websites und sozialen Netzwerken {ibertrieben oder ungenau dargestellt werden.
Als Beispiel wird dafiir die Bezeichnung als Superfood angefiihrt. Marco et al. (2021) meinen, dass
es hilfreich in der Vermarktung von Fermenten sei, jedoch die Verbraucher:innen nicht {iber ernih-
rungsphysiologische Aspekte aufklért. Dariiber hinaus werden fermentierte Lebensmittel hiufig als
probiotische Lebensmittel angesehen. Jedoch muss hier eine klare Differenzierung getroffen werden,
ob im Endprodukt lebende Mikroorganismen aktiv sind und der gesundheitliche Nutzen klinisch
nachgewiesen wurde oder nicht (Marco et al., 2021). Bei diesem Punkt kann ebenfalls in der Bildung
von Verbraucher:innen angesetzt werden.

In weiteren Forschungsschritten kann untersucht werden, wie das Wissen der Verbraucher:innen in
Bezug auf mehrstufige Fermentationsprozesse ist. Beispielsweise kommen diese bei der Herstellung
von Kombucha mit unterschiedlichen Geschmackrichtungen zum Einsatz. Auch in der Lebensmit-
telindustrie riickt dieses Verfahren noch weiter in den Fokus. Zudem bleibt der Zusammenhang zwi-
schen Fermenten und funktionellen Lebensmitteln noch unklar und auch wie die Verbraucher:innen-

wahrnehmung dabei ist (Borresen et al., 2012)

8 Zusammenfassende Schlussfolgerung

Das Ziel dieser Studie war, herauszufinden, wie der Wissensstand und die Einstellung von Verbrau-
cher:innen gegeniiber fermentierten Lebensmitteln ist. Es ldsst sich grob zusammenfassen, dass ein
GroBteil der Verbraucher:innen den Begriff Fermentation kennen und einordnen kann. Etwa zwei
Drittel der Befragten haben bereits praktisches Wissen/Erfahrung mit Fermentation gesammelt. Au-
Berdem ist das Bewusstsein iiber die gesundheitliche positive Wirkung vorhanden und Fermente
werden als eher gesund eingestuft. Auch dass jene Lebensmittel eine gute mikrobiologische Sicher-
heit aufweisen, schétzen die Verbrauchenden richtig ein. Noch nicht so présent ist der Fakt, dass
fermentierte Lebensmittel einen Beitrag zur nachhaltigeren Lebensmittelwirtschaft leisten. Als
Grund dafiir lasst sich mutmalBlen, dass Fermente eine sehr heterogene Gruppe an Lebensmitteln sind
und beispielsweise Milchprodukte wie Kefir oder Joghurt eine héhere CO»-Bilanz haben als ihre
pflanzlichen Alternativen.

Dass fermentierte Lebensmittel vor allem einen kulturellen Wert haben, da sie mit Traditionen ver-
kniipft sind, zeigt sich daran, dass primér Lebensmittel, die aus Deutschland kommen, wie Sauerkraut
oder Sauerteigbrot als Beispiele genannt worden sind und einen hohen Bekanntheitsgrad haben. Die
Verbreitung internationaler Fermente zeigt sich jedoch differenzierter. Einerseits sind asiatische Le-
bensmittel wie Sojasauce oder Kimchi sehr bekannt beziehungsweise verbreitet in Deutschland, an-
dererseits gibt es auch Produkte wie Natto oder Kwas, die sehr wenig im deutschen Raum Verwen-

dung finden.
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Es stellt sich heraus, dass bei der Verbraucher:innenbildung an folgenden Punkten angesetzt werden
kann: Die Erwéhnung von Fermenten in den nationalen Erndhrungsrichtlinien der DGE wiére ratsam.
Verbraucher:innen sollten iiber den gesundheitlichen Wert aufgeklirt werden, was zum Beispiel ein-
schlief3t, dass nur fermentierte Lebensmittel mit lebenden Mikroorganismen Einfluss auf das Darm-
mikrobiom haben und keinesfalls fiir Unbehagen sorgen miissen. Auflerdem kann vermittelt werden,
dass Fermente einen wichtigen Beitrag zu einer nachhaltigen Erndhrung leisten.

Fiir produzierende und vertreibende Unternehmen kann die Erkenntnis hilfreich sein, dass Fermen-
tation nur leicht als Trend wahrgenommen wird und diese eher die Verkniipfung mit Tradition eine
wichtige Rolle einnimmt. Denn insbesondere klassische Produkte, wie Joghurt, Sauerkraut oder Sau-
erteigbrot stehen immer noch im Fokus der Verbraucher:innen.

Das gilt auch im Bereich der privaten Herstellung. Nahrungsmittel wie Hefeteig, Sauerteig oder Sau-

erkraut sind als héufigstes genannt worden in Bezug auf Praxiserfahrungen bei der Herstellung.
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OFDb - der onlineFragebogen

Nun folgen Fragen zum Verzehr- und Kaufverhalten und anschliefend zum Image von fermentierten Lebensmitteln. Hier sind nur
fermentierte Lebensmittel gemeint, die keinen Alkohol enthalten und in denen die Mikroorganismen noch lebendig sind.

Beispiele: Apfelessig, Kefir, Joghurt, Buttermilch, Sojasauce, Sauerkraut, Kimchi, Kése, Kombucha, Tempeh, Miso, Gingerbeer

Nicht gemeint sind: Wein, Bier, Sauerteig- oder Hefebrot, Kaffee, Kakao, Teeblatter

Zuriick Weiter

Klara Albrecht, Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg — 2021 24% ausgefiillt

OFDb - der onlineFragebogen

7. Haben Sie in den letzten 3 Monaten fermentierte Lebensmittel verzehrt?

Bitte ankreuzen.

Hier sind nur fermentierte Lebensmittel gemeint, die keinen Alkohol enthalten und in denen die Mikroorganismen noch lebendig sind.
Beispiele: Apfelessig, Kefir, Joghurt, Buttermilch, Sojasauce, Sauerkraut, Kimchi, Kase, Kombucha, Tempeh, Miso, Gingerbeer

Ja
Nein

Zuriick Weiter

Klara Albrecht, Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg — 2021 29% ausgefiillt
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Eidesstattliche Erklarung

Ich versichere, dass ich die vorliegende Arbeit ohne fremde Hilfe selbststindig verfasst und nur die
angegebenen Hilfsmittel benutzt habe. Wortlich oder dem Sinn nach aus anderen Werken entnom-

mene Stellen sind unter Angabe der Quelle kenntlich gemacht.

Klara Albrecht
Hamburg, 12. Juni 2021
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