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Konsumenten haben klare, wenngleich unbewusste, Erwartungen an die Optik des Essens. Das Aussehen eines
Produktes ist meist das erste sensorisch erfassbare Merkmal. Dazu zahlen neben der Farbe auch die Form, die Oberfla-
chenbeschaffenheit, Transparenz oder sichtbare Textureigenschaften. Es ist jedoch die Farbe, die am meisten hervorsticht,
die Vorlieben oder Abneigungen hervorruft, die erste Information Uber die Produktqualitat (etwa den Reifegrad) oder Pro-
dukteigenschaften (wie den Rdstgrad) liefert.

1. Farbe und Sensorik

1.1. Farbsehen & Farbfehlsichtigkeit

Farben beeinflussen, wie wir ein Lebensmittel wahrnehmen — vorausgesetzt, wir sind in der Lage, Farben zu sehen. Die
Netzhaut des Auges enthélt zwei Arten von Photorezeptoren, Zapfen und Stébchen. Sie wandeln einfallendes Licht — ein
physikalisches Signal — in ein elektrisches Signal um, das ans Gehirn weitergeleitet wird. Drei verschiedene Zapfentypen
sind fir kurze, mittlere und langwellige Strahlungen, d.h. flir das Farbsehen empfindlich. Stdbchen sind fir das Schwarz-
WeiB-Sehen verantwortlich.

Menschen mit normalem Farbsehvermdgen kénnen Farben zwar gut voneinander unterscheiden, sich an Farben zu
erinnern ist hingegen deutlich schwieriger. Farbfehlsichtigkeit ist durchaus haufig, aber ungleichméaBig zwischen den Ge-
schlechtern verteilt. So hat 1 von 12 Mannern, aber nur etwa 1 von 250 Frauen ein eingeschranktes Farbsehvermdgen.
* Protanopie = Rotblindheit
+ Deuteranopie = Griinblindheit
+ Tritanopie = Blaublindheit

Das Auge ist ebenso wie die anderen Sinnesorgane von Alterungsprozessen betroffen. Im Alter &ndert sich daher auch
die Féhigkeit, Farben zu sehen, da die Augenlinse truber wird.

In der Lebensmittelindustrie kann das Farbsehen bedeutend sein. Wenn Panellisten, sensorisch geschulte Prifperso-
nen, Produkte in ihren Eigenschaften beschreiben, dann betrifft das Ublicherweise auch die Farbe. In der Qualitatskontrolle
kann die Farbtypizitat instrumentell (sieche DLG Expertenwissen 4/2015) oder visuell durch Mitarbeiter erfolgen. Dafiir
kénnen Referenzen in Form von Farbkarten oder Farbfadchern herangezogen werden. Der Vergleich des Analyseproduktes
mit einem Vergleichsmuster oder Farbstandard nennt man ,Gleichheitsverfahren®.

1.2. Einfluss der Lebensmittelfarbe auf die sensorische Produktwahrnehmung

Die Farbe eines Lebensmittels erzeugt eine bestimmte Produkterwartung. Gelbe Desserts werden von Kindheit an mit
Vanille verknupft, gelernt durch die Farbe von Vanilleeis und Pudding, obwohl Vanilleschoten schwarz sind. Rot wird mit
fruchtig und reif, griin hingegen mit mangelnder Reife assoziiert, denn griine und zugleich reife Friichte (Granny Smith
Apfel) oder Fruchtgemise (Green Zebra Tomate) sind eher selten.

Das Auge kann durch die hervorgerufene Produkterwartung andere Sinne tduschen. Rosa eingeféarbter Chardonnay
wurde in einer Studie von ungeschulten Testern am fruchtigsten, aber mit dem wenigsten Korper, der wenigsten Reife und
Komplexitét bewertet. Wurde der Wein rot eingeféarbt, bekam er den meisten Korper, die meiste Reife und Komplexitat
attestiert.

1.3. Einfluss des Geschirrs auf die sensorische Produktwahrnehmung
Der Einfluss des Geschirrs auf die Wahrnehmung von Speisen und Getranken wurde erstin den letzten Jahren verstéarkt

untersucht. Dessen Farbe kann auf zwei Weisen wirken: es kann die empfundenen Intensitat von Speisen verstarken oder
abschwachen, und es kann eine Erwartungshaltung generieren, welche die Verkostung beeinflusst.
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Abb. 1: Die Tassenfarbe beeinflusst den Geschmack des Getrédnks

Einer Studie zufolge schmeckt Erdbeermousse auf einem wei3en Teller intensiver, siBer und besser als auf einem
schwarzen Teller. HeiBe Trinkschokolade mundet unterschiedlich gut in Abhangigkeit von der Becherfarbe. Im orangen
Becher wurde die heiBe Schokolade am besten bewertet, auch steigerte ein oranger Becher die Empfindung fir Schoko-
ladengeschmack im Vergleich zu einem roten oder weiBen Becher.

1.4. Einfluss der Umgebungsfarbe auf die sensorische Produktwahrnehmung

Auch die Umgebungsfarbe bzw. die Beleuchtung kann die Wahrnehmung eines Lebensmittels beeinflussen. Das
beginnt im Lebensmittelhandel beim Einkauf, und endet beim Konsum. Erste Studien zeigten Aufschlussreiches: Britische
Testpersonen charakterisierten den gleichen Whisky je nach Raum unterschiedlich —im griinen Raum am grasigsten, im
roten Raum am siiBesten und im holzigen Raum am holzigsten. Der Wille, Apfel zu essen, erwies sich bei gelbem Licht
am gréBten, gefolgt von weiBem Licht. Geringer war er bei roter oder griiner Beleuchtung, und am geringsten bei blauem
Licht. Auch bei roter Paprika I6sten gelbes und weiBes Licht den gréBten Willen aus, das GemUse zu essen. Die bewertete
Knackigkeit der Apfel und Paprika blieb von der Lichtfarbe unbeeinflusst. Butter wurde als streichfahiger empfunden, wenn
sie gelber erschien. Bei Rotlicht wurde den gelberen Butterproben in einer Studie hingegen keine héhere Streichfahigkeit
attestiert.

1.5. Konsequenzen fiir die Sensorikpraxis

Da sédmtliche Umgebungsfarben die Wahrnehmung des zu testenden Produktes beeinflussen kénnen, werden Sen-
sorik-Labore in weiB, beige oder hellgrau eingerichtet. Licht und Geschirr werden konstant gehalten. Will man die Farbe
des Prufgutes maskieren, werden einschlagige Glaser (z.B. schwarze Weingléaser, blaue Olivendl-Verkostungsglaser)
verwendet oder wird Farblicht eingeschaltet.

Panellisten, die Produktfarben bewerten sollen, werden hinsichtlich Farbsehen bzw. Farbdifferenzierung Gberpriift. Das
kann mit Hilfe eines Ishiharatests erfolgen, bei dem Zahlen auf Farbtafeln erkannt werden missen. Eine weitere Mdglichkeit



ist die Erstellung von Farblésungen, die von den Testpersonen in die richtige Reihenfolge gebracht werden missen. Details
zur Herstellung der Farblésungen sind in DIN EN ISO 8586 zu finden.

Auch bei DLG-Pramierungen ist die Farbe ein Qualitatskriterium bei vielen Produkten, etwa bei Fruchtséften. Bei Brot
wird auf die Brdunung geachtet, bei Kése auf etwaige unnaturliche Farbe, und bei Brihwursten ob diese zu blass oder zu
dunkel, ungleichméaBig oder missfarben sind.

2. Farbstoffe in Lebensmitteln

Viele Lebensmittel enthalten von Natur aus Farbstoffe in hoher Konzentration. Aufféllig und ungewdhnlich ist das bei-
spielsweise bei blauen Kartoffeln, violetten Blumenkohl oder schwarzem Mais. Dabei handelt es sich um Raritaten- oder
alte Sorten, die jedoch kaum in der industriellen Verarbeitung eingesetzt werden, wie violette Maischips.

2.1. Farbende Lebensmittel vs. Farbstoffe (Zusatzstoffe)

Rote Beete, Spinat, Hibiskus, Kurkuma, Tomaten, Weintrauben, Paprika oder Karotten zahlen zu den farbenden
Lebensmitteln. Sie gelten als Zutat, weisen neben ihren farbenden Qualitéten die jeweilig aromatisierende oder ernah-
rungsphysiologische Wirkung auf und unterliegen im Gegensatz zu Zusatzstoffen keiner Héchstmengenbegrenzung, De-
klarationspflicht und Kennzeichnung mit E-Nummern. Sie werden zur Farbung von Getranken, StiBwaren, Milchprodukten,
Fruchtzubereitungen und Eiscreme eingesetzt. Ob es sich um ein farbendes Lebensmittel oder einen Zusatzstoff natirlicher
Herkunft handelt, hdngt vom Behandlungs- und Technologieverfahren ab. Ohne Anwendung physikalisch chemischer
Trennverfahren wie Umkehrosmose oder Extraktionsverfahren, ist das Produkt ein farbendes Lebensmittel, ebenso wie bei
Aufkonzentrieren durch Wasserverslust bei Temperatureinwirkung. Werden bei der Extraktion farbende Inhaltsstoffe nicht
selektiv angereichert, ist das Erzeugnis ebenfalls in der Regel ein farbendes Lebensmittel. Kommt es jedoch zur selektiven
Anreicherung, dominieren die farbenden Eigenschaften und sind andere charakteristische Merkmale wie Geruch oder
Geschmack verloren gegangen, handelt es sich um Farbstoffe, z. B. bei Betanin (E 162), dem Farbstoff der roten Beete,
oder Chlorophyll (E 140), das aus griinen Pflanzen gewonnen wird, wie Spinat. Zur Abgrenzung farbender Lebensmittel
von Farbstoffen hat die Europdische Kommission 2013 eine Leitlinie verabschiedet (Guidance Notes on the classification
of food extracts with colouring properties). Farbstoffe aus natirlichen Rohstoffen, die keine Lebensmittel sind, und aus
Ausgangsmaterialien nicht naturlicher Herkunft sind immer Zusatzstoffe. Der Vorteil von rein synthetischen Farbstoffen im
Vergleich zu den natlrlichen Farbstoffen liegt darin, dass sie warme- und lichtstabil sind.

Farbstoffe zahlen zu den Zusatzstoffen (E-Nummern). Geregelt sind E-Nummern in der EU-Verordnung 1333/2008
(FIAP — food improvement agents package). Farbstoffe rangieren zwischen E 100 und E 180 (vgl. Tabelle).

2.2. Zweck und Historie

Der Zusatz von Farbstoffen kann sinnvoll sein, weil zum einen das Lebensmittel seine urspringliche Farbe bei der
Herstellung oder Lagerung verlieren oder verandern kann, zum anderen Licht, Luft, Hitze und Feuchtigkeit die Farbe beein-
flussen. Zum Beispiel sieht Erdbeerkonfitire weniger rot aus, wenn sie Licht ausgesetzt ist. Ferner dienen Farbstoffe dazu,
den Farbton von Lebensmitteln verschiedener Chargen anzugleichen. Zugesetzte Farbstoffe oder farbende Lebensmittel
helfen demnach, die urspriingliche Farbe zu erhalten, oder es werden damit die naturlichen Farben verstarkt.

Farbstoffe werden bereits seit 400 v. Chr. in der Lebensmittelproduktion eingesetzt. Damals wurde Wein bei den friihen
Agyptern und Rémern mit Kréutern und Gewiirzen gefarbt, um ihn attraktiver zu machen. Synthetische Farben sind im spé-
ten 19. Jhdt. entwickelt worden, ebenfalls aus Dekorationszwecken und um Lebensmittel qualitativ hochwertiger erscheinen
zu lassen. In dieser Zeit waren Farbzusétze noch giftig und es gab keine rechtlichen Vorgaben. Ab dem friihen 20 Jhdt.
wurden Farbzusatzstoffe in den USA sowie in Europa weit verbreitet eingesetzt. Bis zur Entwicklung der synthetischen
Farbstoffgewinnung wurden Farben aus tierischen, mineralischen und pflanzlichen Quellen verwendet.



Farbe
orange-gelb

gelb; orange-gelb
gelb

zitronengelb

gelb

gelb-orange

rot
rot
rot
rot
rosa
rot
blau
blau
blau
grin

grin

grin bis blau
braun-schwarz
schwarz
schwarz
Gelblich-Braun
Rétlich-braun

orange bis gelb

gelb

Orange-rot

rot

rot bis blau
grau-weiB

weifl

gelb, rot, schwarz
silbern

silbern

golden

rot

Name

Kurkumin

Riboflavin; Laktoflavin
Riboflavin 5-phosphat
Tartrazin

Chinolingelb
Gelborange S

Echtes Karmin (Cochenille)
Azorubin

Amaranth

Cochenillerot A

Erythrosin

Allurarot AC

Patentblau V

Indigotin

Brillantblau FCF
Chlorophyll, Chlorophylline

Kupferkomplexe der Chloro-
phylle und Chlorophylline

Grin S
Zuckerkulér
Brillantschwarz
Pflanzenkohle
Braun FK
Braun HT

Carotin und Carotinoide

Lutein

Canthaxanthin

Betanin

Anthocyane
Calciumcarbonat
Titandioxid

Eisenoxide; Eisenhydroxide
Aluminium

Silber

Gold

Rubinpigment, Litholrubin BK

E-Nummer
E 100

E 101

E 101a

E 102

E 104

E 110

E 120
E 122
E 123
E 124
E 127
E 129
E 131
E 132
E133
E 140
E 141

E 142
E 150 a-d
E 151
E 153
E 154
E 155
E 160 a -f

E161b
E161g
E 162
E 163
E 170
E 171
E172
E173
E174
E175
E 180

hauptséchliche Verwendung in

Currypulver, Margarine,

Cremespeisen, Mayonnaise, Suppen, Pudding
Mayonnaise, Nudeln, Suppen

Brausepulver, Fruchtessenzen, Aromalikér
Puddingpulver, Raucherfisch, Ostereierfarbe

Aprikosenmarmelade, Fertigsuppen, Kasesauce,
Marzipan,

alkoholische Getranke, Kase
Pudding, Fertigprodukte, StiBwaren
Likdre, Fischrogen

Fruchgelees, Lachsersatz, StiBwaren
Konservenfriichte, Cocktailkirschen
Speiseeis, StiBwaren

Glasuren, Getréanke, StiBwaren
Glasuren, Getranke, StiBwaren
Zuckerwaren, Getranke

Kaugummi, StuBwaren

Kaugummi, StBwaren

SuBwaren

Backwaren, Essig, Spirituosen
Fischrogen, Lakritze, Saucen
Wachstberziige (Kase)
Geraucherte Heringe
Zuckerwaren

Butter, Kése, Margarine, Marzipan, Konfitiren,
Zuckerwaren, Cremse, Saucen

Zuckerwaren

Franz. Wurst: Saucisses de Strasbourg
Fruchtgelees, Kaugummi, Saucen
Getranke, StiBwaren

Kaugummi, Lebensmittelverzierungen
Dragees, SuBwaren

Dragees, SuBwaren

Oberflachen von Dragees und StBwaren
Oberflachen von Dragees und StBwaren
Oberflachen von Dragees und SiBwaren

Wachsuberzuge fur Kéase

Tab.1: Ubersicht der bei der Lebensmittelherstellung zugelassenen Farbstoffe
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2.3. Zulassung, Sicherheitsbewertungen und Neubewertungen von Farbstoffen

In der EU gilt fir Zusatzstoffe das Verbotsprinzip mit Erlaubnisvorbehalt, d. h. Zusatzstoffe sind grundséatzlich verboten,
es seidenn, ihre Zulassung wird ausdricklich erlaubt (Prinzip der Positivlisten). Die Zulassung erfolgt durch die Européische
Kommission auf Basis einer Stellungnahme der Européischen Behérde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) im Komitologie-
verfahren. Zusatzstoffe, Aromen und Enzyme diirfen in Lebensmitteln eingesetzt werden, wenn sie technisch notwendig,
sicher — also gesundheitlich unbedenklich — und nicht irrefiihrend sind.

Im Rahmen der laufenden Neubewertung aller Lebensmittelzusatzstoffe, die in der Européischen Union bereits vor dem
20. Januar 2009 zugelassen waren, hat das EFSA-Sachverstéandigengremium fir Lebensmittelzusatzstoffe (ANS-Gremium)
wissenschaftliche Gutachten zu Lebensmittelfarbstoffen erstellt. Die EFSA definiert fir jeden Zusatzstoff den sogenannten
ADI-Wert (Acceptable Daily Intake). Der ADI-Wert ist die Menge eines Stoffes, die Menschen ohne nennenswertes Ge-
sundheitsrisiko ein Leben lang téglich aufnehmen kénnen. Der ADI-Wert basiert auf der héchsten Aufnahmemenge, bei
welcher der betreffende Stoff in Tierversuchen keine schadlichen Wirkungen verursacht. Um Unterschieden zwischen Tieren
und Menschen Rechnung zu tragen, wird das Ergebnis (der No-observed-effect-Level) mit einem Faktor 10 multipliziert
und ein weiterer Sicherheitsfaktor von 10 angelegt, um empfindliche und nicht ideal erndhrte Menschen zu schiitzen. Dies
bedeutet also, dass selbst bei einer Uberschreitung des ADI-Wertes fiir einen bestimmten Stoff nicht unbedingt gesund-
heitsschédliche Wirkungen zu erwarten sind.

Bewertung von Azofarbstoffen

Die EFSA kam in ihrem Gutachten von 2008 zu dem in spateren Bewertungen bestatigten Ergebnis, dass die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse, einschlieB3lich der ,Southampton-Studie, keinen Kausalzusammenhang zwischen den einzelnen
Farbstoffen und méglichen Auswirkungen auf das Verhalten belegen. Dennoch miissen Lebensmittel mit den Farbstoffen
Gelborange S (E110), Chinolingelb (E 104), Azorubin (E 122), Allurarot (E 129), Tartrazin (E 102) und Cochenillerot A (E
124) seit 20.7.2010 neben ihrer Kennzeichnung (Klassenname, gefolgt vom spezifischen Namen oder der E-Nummer)
den Warnhinweis ,Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beintrachtigen” tragen.

2.4. Farbe und Clean Labelling

Eine kritische Haltung vieler Konsumenten gegenlber Zusatzstoffen sowie die immer strenger werdenden Kennzeich-
nungsvorschriften flilhren bei Produzenten zu unterschiedlichen Reaktionen. Aus werbe- und verkaufstechnischen Griinden
oder aus dem Bemiihen um mehr ,Natirlichkeit“ der Lebensmittel entscheiden sich Hersteller oftmals fir

« das Vermeiden von Zusatzstoffen,

« den Ersatz von deklarationsfreien,
natlrlichen Stoffen mit ahnlicher
Wirkung,

+ technische MaBnahmen zur Bil-
dung von Zusatzstoffen in situ oder
zur Auslésung von &hnlichen Ef-
fekten.

Als Ergebnis ist ein ,Clean La-
bel“ méglich, es informiert tUber die
Abwesenheit oder Nicht-Verwendung
bestimmter Zutaten, die vom Verbrau-
cher negativ bewertet werden, wie
Zusatzstoffe (E-Nummern), darun- :
ter auch Farbstoffe. Haufig kommen  Abb. 2: Gummibdrchen
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demnach zusatzstoffahnliche Zutaten wie Safte oder Konzentrate von Frucht- und Gemiiseséaften anstelle von Farbstoffen
zum Einsatz (vgl. farbende Lebensmittel).

Obwonhl ,cleane” Lebensmittel grundsatzlich sicher und qualitativ hochwertig sind und der Tatbestand der Irreflihrung
nicht erfullt ist, fuhrt das Verwenden von zusatzstofféahnlichen Zutaten in der Verbrauchereinschéatzung dennoch h&ufig zu
einer ,gefuhlten” Tauschung. In einer Umfrage des BMELV im Mai 2013 reagierten 26 % der Befragten auf die Aussage
,Ohne Farbstoffe, aber mit Karottensaft gefarbt“ mit ,Ich fiihle mich getéuscht®, 13 % mit ,Ich flihle mich auf jeden Fall
getauscht®. Das ist erstaunlich: Karottensaft und Karottensuppe werden auch wegen der schénen Féarbung geschétzt, aber
ein Fruchtjoghurt, das damit geférbt wurde, wird abgelehnt.

3. Implikationen fiir die Praxis
3.1. Produzenten

Farbgestaltung betrifft nicht nur Verpackung und Rezepturen des generellen Sortiments, sondern auch saisonale und
eventbezogene limitierte Chargen, etwa Produkte zu Halloween, Nikolaus, sportliche GroBveranstaltungen, Hochzeiten usw.

Im Ready-to-Eat-Segment kénnen intensive Farberlebnisse mitunter zu einem Mehrkonsum fiihren. Dabei kann eine
Kombination monochromer Sorten fir mehr Aufmerksamkeit sorgen als mehrfarbige Angebote. Ebenso Iasst sich im
TK-Segment monochrom kombinieren. Darlber hinaus kénnen Hersteller Konsumenten neue Ideen und Verwendungs-
moglichkeiten liefern, etwa in Form monochromer Rezeptideen.

Zielgruppen, die besonders auf einférbige oder farblich sortierte Speisen ansprechen sind Kinder und Senioren. So
zeigt sich, dass Kinder und Erwachsene mehr essen, wenn Geleekugeln in 24 statt 6 Farben angeboten werden. Das
trifft aber nur dann zu, wenn diese nach Farben sortiert vorliegen. Gemusemischungen punkten bei Kindern haufig nicht,

Abb. 3: Frischgemtise nach Farben sortiert



selbst wenn die einzelnen Bestandteile sehr wohl beliebt sind. Daher sind Kinderprodukte oft ,bunt-einfarbig“ und in Farben
gestaltet, die mitunter flr Erwachsene wenig ansprechend sind, zum Beispiel blaues Eis.

Aufintensive Farben jedoch wird im hoheren Alter wieder deutlich mehr Wert gelegt. Gerade bei der Produktentwicklung
fur die Gemeinschaftsentwicklung ist es wesentlich, dass Bestandteile der Gerichte erkennbar und farblich differenzierbar
sind. Generell &ndern sich die Anspriiche an das Lebensmittelangebot mit dem Alter: Acht von zehn der 60- bis 79-Jahrigen
gaben bei einer Befragung an, dass sich ab Mitte 50 die Bedurfnisse beim Einkauf von denen jingerer Generationen zu
unterscheiden beginnen. Nicht nur leichter lesbare Produktinformationen, praktischere Offnungsmechanismen und kleinere
PackungsgréBen sind zunehmend gewtinscht, auch dass Lebensmittel naturbelassen sind und aus der Region kommen,
spielt zunehmend eine gréBere Rolle.

3.2. Handel

Warum nicht einmal die Frischeabteilung nach Farben sortieren und nicht nach Sorten? Ebenso kénnten Fruchtjoghurts
nicht nach Marke, sondern nach Sorte und Farbe geschlichtet sein. Monochrome Promotions sind auffalliger in einem
ohnehin bunten Angebot.

Viele Handelsketten geben Kun-
denmagazine mit Rezepten heraus.
Je nach saisonal verfugbaren Farben
und Region bieten sich auch hier mo-
nochrome Speisenideen an. Auf diese
Weise lassen sich ,Saisonal und regio-
nal“verkaufen, ohne diese Schlagwor-
te Uberzustrapazieren.

4, Black & White Food

Welche Lebensmittel sind schwarz
oder weiB? In Tabelle 2 haben wir

die natrliche Vielfalt der Nichtfarben

in Lebensmitteln zusammengestellt. ~ Abb.4: Schokolade schwarz-weil3
Man findet sie auch in alten und spe-
ziellen Obst- und Gemusesorten, wie
weiBe Erdbeeren, weiBe Melanzani
oder schwarze Chili. Damit die weiBe
Farbe erhalten bleibt, ist bei der Zu-
bereitung auf Niedertemperaturgaren
zu achten. Fur schwarze Lebensmit-
teln sind in erster Linie Anthocyane in
hochkonzentrierter Form verantwort-
lich, in Sepia ist es grauschwarzes
Melanin. Schwarz eingefarbt werden
Lebensmittel mithilfe von Brillant-
schwarz, Zuckerkulér oder Pflanzen-
kohle. WeiBe Lebensmittel enthalten
keine Farbpigmente. WeiB gefarbt
werden Lebensmittel mit Calciumcar-
bonat oder Titandioxid. Abb.5: WeilBes Spargelkompott




Obst & Gemiise

Getreide &
-produkte,
Pseudo-
cerealien

Hiilsenfriichte
und -produkte

Niisse &
Samen

Milchprodukte

Fleisch, Fisch
& Ei

Sonstige
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weiB

WeiBe Zwiebel

Knoblauch

Jungzwiebeln oder Lauch, weiBer Anteil
Pastinake

Petersilienwurzel

Mairtiben

Rettich

Meerrettich

Sellerie

Schwarzwurzeln

WeiBer Spargel

Topinambur

Kohlrabi

Blumenkohl

Fenchel

weiBe Melanzani

Pilze: Kréuterseitlinge, Buchenpilze, Champignons,
weiBe Triffel

Sojasprossen

Chicoree

WeiBe Beeren: Johannisbeeren, Erdbeeren, Maul-
beeren

Litschi

WeiBmehl und WeiBmehlprodukte
Tramezzinibrot, WeiBbrotkrume
weiBer Mais- und Weizengrie
Reis, Reisnudeln, Reiswaffeln
WeiBer Quinoa

Amaranth gepufft, Popcorn

Tofu
Glasnudeln

Kokosnuss
Mandeln
WeiBmohn
weiBer Sesam

weiBe Palette: Milch, Joghurt, saure Sahne, stiBe
Sahne, ...

Schaf- und Ziegenkése

Mozzarella

Butter

Schweineschmalz

Lardo

Markknochen

WeiBwurst

Heilbutt, Kabeljau, Butterfisch, Scholle
Tintenfisch

Jakobsmuschel

Eischnee

Zucker, Zuckerwatte

Windbackerei

Salz

Raki mit Wasser vermischt

essbare weiBe Bliten (Holunder, ...)

Tab.2: WeiBe und Schwarze Lebensmittel

schwarz

* Fermentierter Knoblauch

+ Oliven

+ Schwarzer Gemusepaprika

+ Schwarzviolette Spitzpaprika

» Peruanische Wildtomate

+ Chili poblano

» Pilze: Mu Err, Chinesisches Holzohr,
schwarze Triffel

+ Algen (Meeresspaghetti)

« Seegurke

« Schwarze Beeren: Johannisbeeren, Aro-
nia, Brombeeren, Holunder, Jostabeeren,
schwarze Himbeeren und Maubeeren

+ Dorrpflaumen

» Korinthen

+ Chia (falschlicherweise oft als Samen bezeichnet)

» Schwarzer Reis

» Schwarze Reisnudeln
+ Schwarzer Quinoa

» Schwarzer Mais

+ Sepia-Pasta

» Schwarze Linsen

« Schwarze Kichererbsen
» Schwarze Bohnen

+ Schwarze Sojabohnen

» Schwarzer Sesam

» Asche auf Kase

« Sepiatinte

+ Kaviar

» Blutwurst

* manche Insekten

+ Lakritz

» Schwarzer Pfeffer
+ Lavasalz

» Pimentkdrner

» Schwarzkiimmel
+ Wacholderbeeren
» Vanillemark

+ Schwarztee
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Durch industrielle oder klichentechnische Zubereitung entstehen ebenfalls schwarze oder weiBe Lebensmittel. Schwarz
kann durch Wenden in der Asche (z. B. Kése) oder Garen in Pflanzenkohle oder Grillen entstehen, Weil3 zum Beispiel
durch Aufschlagen von Eiklar, bei Fett in Wasser-Emulsionen, oder durch Mischen von Raki mit Wasser.

Was bewirkt die Reduktion auf schwarz/wei3 beim Zubereiten und Essen? Vor allem wird die Kreativitat gesteigert
(Abb. 5). Die bewusste Limitierung erweitert den kulinarischen und sensorischen Horizont.

Besondere Anlasse flr schwarze und/oder weiBe Speisen sind traditionelle Anlasse wie Taufe, Erstkommunion, Hoch-
zeit, Begrébnis. Darlber hinaus sprechen bestimmte Zielgruppen auf diese Reduktion an:

+ Foodies, Trendsetter, neugierige Konsumenten
«  Kreative, Architekten, Kinstler, Astheten
+ Sensoriker, Kéche, Fachpersonal im Lebensmittelsektor

5. Fazit

Fokus auf Farben und Nichtfarben kann Lebensmittelhersteller, Gastronomen und Handel neue Ideen fir Produkte,
Speisen, Platzierungen und Promotions er6ffnen. Monochromes Essen férdert eine saisonale und regionale Produktaus-
wahl. Einfarbige Speisen oder Limitierte Editions in einer Farbe erzeugen vor allem in einem monochromen Gesamtsetting
Aufmerksamkeit und férdern die bewusste Sinneswahrnehmung.

-

Abb. 6: Traditionelle Gerichte in monochromen Farbvarianten neu inszeniert
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