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Der Bundeslebensmittelschlª (BLS 11.2) 
Von L. I. Dehne, Ch. Klemm, G. Henseler, E. Hermann-Kunz und K. W. B6gl 

1. Zielsetzung des 
Bundeslebensmittelschlª 
(BLS) 
Der BLS besteht aus einem Lebensmit- 
telcodiersystem (BLS-Schlª und ei- 
ner N/ihrstoffdatenbank und wurde als 
Standardinstrument fª die Auswertung 
ron  Verzehrserhebungen entwickelt .  
Durch seine einheitliche Verwendung 
sollen Abweichungen bei der Auswer-  
tung ron  epidemiologischen Studien 
vermieden werden, d i e z .  B. durch die 
Anwendung unterschiedl icher  N~ihr- 
werttabellen,  Bezugsgewichte,  N~ihr- 
stoffverlustmodelle oder  die individu- 
elle Festlegung fehlender Analysen-  
werte auftreten. Der BLS soll die Aus- 
wertung von epidemiologischen Studien 
erleichtern und eine Vergleichbarkei t  
der Ergebnisse verschiedener Verzehr-  
studien bzw. deren Fortschreibung er- 
m6glichen. 

2. Konzeption und Aufbau 
des BLS 
D e r B L S  entMlt  i l  878 Lebensmit te l  
in verschiedenen Verarbei tungsstufen 
(z. B. roh, gegart, getrocknet, Konserve) 
und weist fª jedes Lebensmittel bis zu 
158 Lebensmittelinhaltsstoffe aus, z. B. 
die Gehalte an Fett, Fetts~iuren, Protein, 

Aminosiiuren, Vitaminen, Mineralstof- 
len, Spurenelementen etc. Jedes Lebens- 
mittel ist mit einer Schlª  
und einem Textfeld in deutscher und 
englischer Sprache eindeutig charakteri- 
siert. 

Die Inhaltsstoffe der im BLS enthalte- 
nen Lebensmittel setzen sich aus analy- 
tischen Werten (sogenannten Grund-  
werten) einerseits, und berechneten 
Werten andererseits zusammen. Werte 
werden dann berechnet, wenn auf keine 
oder keine validen Analysendaten 
zurª werden kann. Auf die- 
ser Basis ergibt sich folgende Daten-  
struktur: Von den insgesamt 11 878 Da- 
tensiitzen stellen 1265 sogenannte 
Grundlebensmit te l  dar, denen analy- 
tisch gewonnene Werte zugrunde lie- 
gen. Durch Verlustmodel lrechnungen 
werden daraus die Daten fª 1236 indu- 
striell hergestellte Lebensmit tel  und 
1382 im Haushalt  durch Garen zuberei- 
tete Lebensmittel berechnet. F ª  2238 
Lebensmittel  werden die Werte  mit 
Hilfe von Standardrezepturen ermittelt. 
Bei 760 Lebensmitteln werden die 
Werte 5.hnlicher Lebensmit tel  ª  
nommen. Auf der Basis der vorgenann- 
ten Lebensmittel werden 3102 Gerichte 
und Menª  zusammenge- 
stellt. Der BLS beinhaltet zudem 1148 
Gruppenwerte .  Die Bearbeitung d e s  

BLS hat zu Umgruppierungen von Le- 
bensmit teln gefª Aus Kompat ib i -  
lit~itsgrª wurden bei diesen Le- 
bensmitteln neben der Neuzuordnung 
auch der bisherige BLS-Code erhalten. 
Daraus result iert  eine Verdoppelung 
dieser Datens~itze. Die insgesamt 747 
Datens~itze sind entsprechend gekenn- 
zeichnet und in einem neuen Update zur 
Streichung vorgesehen. 

Diese Datens t ruk tur  macht deutlich, 
datg die Ni ihrwer tdaten im BLS zur 
ª  Anzahl  mittels Algo-  
r i thmen und Modellrechnungen gene- 
riert werden. Die daraus entstehenden 
Fehlerm6gl ichkei ten und Ungenauig-  
keiten sind bei der Anwendung des BLS 
zur Auswertung von Verzehrserhebun- 
gen vertretbar,  k6nnen jedoch bei der 
Anwendung des BLS zur Berechnung 
strenger Diiiten von Bedeutung sein. 
Dieser Hinweis erfolgt vor dem Hinter-  
grund, datg der BLS in zunehmendem 
Mafge auch zur Berechnung von Kost- 
pl~inen und Dimiten verwendet wird und 
h~iufig in entsprechenden PC-N~ihr- 
wer tberechnungsprogrammen imple-  
mentiert ist [1]. Insbesondere wenn sol- 
che Dimiten die Meidung einzelner Mi- 
norbestandteile von Lebensmitteln, wie 
z.B. Phenylalanin zum Ziel haben, soll- 
ten entsprechende BLS-Angaben nicht 
ungeprª ª  werden. 
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Abbildung 1: Das BLS-Schlª am Beispiel der Lebensmittelgruppe ~F~~. 

2.1 Das BLS-Schlª 

Jedes Lebensmittel ist mit einer eindeu- 
tigen siebenstelligen Schlª 
gekennzeichnet. Der Aufbau des 
Schlª ist in Abbildung 1 aro Beispiel 
der Lebensmittelgruppe ,,Frª er- 
l~iutert: 

Die erste Stelle des Schlª ein Buch- 
stabe, beschreibt die Lebensmittel- 
hauptgruppe, hier F fª Frª Die 
zweite Stelle beschreibt die Lebensmit- 
teluntergruppe, also z. B. Steinobst. Die 
dritte und vierte Stelle beschreiben das 
Einzellebensmittel, in diesem Fall Stein- 
obstarten wie Aprikose oder Pfirsich. In 
der fª Stelle ist die Industrieverar- 
beitung, z.B. Pfirsichkonserve, ver- 
schlª Die sechste Stelle gibt die Art 

der Haushaltszubereitung wieder, z. B. 
gedª und die siebente Stelle legt 
das Bezugsgewicht fest, hier die Pfir- 
sichkonserve abgetropft. 

Der BLS is~ so strukturiert, dai~ Lebens- 
mittel mit ~ihnlicher chemischer Zusam- 
mensetzung in Lebensmittelgruppen 
zusammengefaf~t werden. Dadurch er- 
gibt eine Detaillierung des Schlª 
bei der Codierung zwar eine exaktere 
Beschreibung des Lebensmittels, aber 
meist nur geringe Unterschiede in der 
N~ihrstoffzusammensetzung. 

2.2 Festlegung der Inhaltsstoffdaten 

Analysenwerte 
Die verfª Analysendaten fª die 
Lebensmittelinhaltsstoffe ira BLS ent- 

stammen N~ihrwerttabellen, wissen- 
schaftlichen Publikationen oder Mittei- 
]ungen der Bundesforschungsanstalten. 
Eine Validierung dieser Daten erfolgt in 
Zusammenarbeit mit dem Arbeitskreis 
der Beauftragten fª Lebensmittel- 
N~ihrstoffdaten im GescMftsbereich des 
Bundesministeriums fª Ern~ihrung, 
Landwirtschaft und Forsten. 

Abgeleitete Analysenwerte 

Wie in Abbildung 1 am Beispiel von 
Frª erl~iutert, werden im BLS iihn- 
liche Lebensmittel in Gruppen zusam- 
mengefa~t. Fehlende Analysenwerte 
(missing values) eines Lebensmittels ei- 
ner solchen Gruppe werden von einem 
~ihnlichen Lebensmittel dieser Gruppe 
ª Dies zeigt ein Beispiel aus 
der Gruppe der Fruchtgemª Feh- 
lende Analysendaten fª die Fleischto- 
mate werden von der roten Tomate 
ª Auf diese Weise entsteht 
auch fª die weniger umfassend analy- 
sierte F]eischtomate ein komp]etter Da- 
teHsatz.  

Berechnung von Werten auf der Basis 
ron Komponenten und Rezepturen 

In vielen Hillen sind einzelne Lebens- 
mittel chemisch-analytisch sehr umfas- 
send charakterisiert worden, z. B. Ma- 
gerfleisch von Rind und Schwein, Fett- 
gewebe, Sehnen oder Mehl, Hefe, Butter 
und pflanzliche Fette. Weit weniger Da- 
ten liegen jedoch fª aus diesen Be- 
standteilen hergestellte Erzeugnisse vor, 
z. B. fª die grof~e Vidzahl von Wurst- 
waren oder Brot und Backwaren. Ira 
BLS wird die chemische Zusammenset- 
zung solcher Erzeugnisse auf der Basis 
ihrer Einzelbestandteile und einer Stan- 
dardrezeptur berechnet. Bei diesen Be- 
rechnungen werden gesetzliche Bestim- 
mungen ª die Beschaffenheit eines 
Lebensmittels und die Leits~itze des 
Deutschen Lebensmittelbuches berª 
sichtigt. In die Rezepturen gehen auch 
herstelEungsbedingte N~ihrstoffverluste 
ein. 

Auf diese Weise mittels sogenannter Mi- 
schungsrechnungen generierte Lebens- 
mittel sind im BLS vor allem in den 
Gruppen B (Brot), D (Dauer- und Fein- 
backwaren) und W (Wurst- und 
Fleischwaren) zu linden. 

[ndirekte Berechnung von Werten 
W~ihrend fª die Hauptbestandteile 
Fett, Eiweif~, Kohlenhydrate und Bal- 
laststoffe der Lebensmittel eine ver- 
gleichsweise grof~e Anzahl an Analysen- 
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daten zur Verfª steht, sind Anga- 
ben ª die Zusammensetzung dieser 
Bestandteile, also z. B. die Aminosiiu- 
ten- oder Fetts~iurenzusammensetzung, 
sehr lª Diese Lª werden 
im BLS auf der Grundlage der verfª 
ten Literaturdaten durch eine indirekte 
Berechnung geschlossen. Bei dieser Art 
der Berechnung werden die einzelnen 
Bestandteile, z. B. die Fetts~iuren, als 
Prozentzahl des Gesamtfettgehaltes ei- 
nes Analysenwertes umgerechnet. 
Anschlie6end werden mit Hilfe der Pro- 
zentzahlen die Anteile der Fetts~iuren 
auf den Fettgehalt des jeweiligen Le- 
bensmittels im BLS umgelegt. Aufgrund 
der lª Datenlage erlaubt die- 
ses Verfahren meist eine nur grobe 
Ann~iherung. 

Berechnung der Gruppenwerte 
Bei der Auswertung von Verzehrserhe- 
bungen st6~t man nicht selten auf un- 
differenzierte Angaben der Befragten, 
man habe z. B. Fleisch, Gemª und 
Obst gegessen. Um solche Angaben ver- 

werten zu k6nnen, mª auch diese 
Lebensmittelhauptgruppen, und sinn- 
gemiif~ deren Untergruppen wie z. B. 
Schweinefleisch, Blattgemª oder Zi- 
trusfrª mit einem vollst~indigen In- 
haltsstoffdatensatz versehen sein. Ziel 
fª eine n~ichste BLS-Version ist es, 
diese Gruppenwerte auf der Basis der 
Verzehrh~.ufigkeit als gewichteter Mit- 
telwert aller Lebensmittel der Gruppe 
festzulegen. In der aktuellen Version 
wird noch nicht einheitlich verfahren. 
Zum Teil wird die Gruppenfunktion 
von einem Einzellebensmittel der 
Gruppe ª oder es werden 
ungewichtete Mittelwerte aus den Le- 
bensmitteln der Gruppe gebildet. 

Die Rechenfelder des BLS 
In den sogenannten Rechenfeldern fin- 
den sich Gr6f~en wie z. B. Energie- und 
Wassergehalte, Broteinheiten, Vita- 
min~iquivalente oder N~ihrstoffquotien- 
ten. Es handelt sich um Angaben, die 
nach definierten Formeln aus den In- 
haltsstoffdaten errechnet werden. 

Berechnung von Gewichts- und N~ihr- 
stoffverlusten 
Die Gewichts- bzw. N~ihrstoffverluste 
der Lebensmittel infolge industrieller 
Verarbeitung bzw. haushaltsm~i6iger 
Zubereitung werden ira BLS mit Hilfe 
von Verlustfaktoren berechnet. Diesen 
Verlustfaktoren liegen allgemeine Er- 
kennmisse ª das Verhalten eines Le- 
bensmittels bzw. Lebensmittelinhalts- 
stoffes, z. B. bei der Garung, zugrunde. 

Fª bestimmte Lebensmittel ira BLS ist 
der Kª angegeben. Unter 
Kª wird im BLS eine wasser- 
und n~ihrstofffreie Trockensubstanz 
verstanden. Das bedeutet, daf~ die N~ihr- 
stoffkonzentration pro 100 g Lebens- 
mittel bei steigendem Kª 
teil sinkt. 

Berechnung von Menª und Menª 
komponenten 
Jedes im BLS enthaltene Lebensmittel 
kann Komponente in einem Gericht 
bzw. Menª sein. Die Komponenten 

J BLS BAS U 
I E~,~,e I Feff IKoh,ehya,a,e I Rohasche I Ba,ast.to.e 

J B L S B 0 J BallaststoŸ J 
IBLS EWO J~,.o=~ . . . . . . . . . . . .  tzung I 
J B L S K H O J Kohiehydratzusam . . . . .  t'zung J 

I ~ , s  F s o  I ~. . ,0  . . . . . . . . . .  nseŸ I 

L E B E N S M I T T E L ,  f r i  

S Standardrezepturen fª Brot. B L S M I X | 

N A E 5 | stoff-. Rohasche-, .~koaol-. t-'--.~| 
" - - I  B L S |EiweiB-, Felt., Kohlehyclrat-.~llast-ll 

IC~olesteen-. und 8ar | l  ~ B,s WAS I Wa,~ererhalt 

B L S M I N 5 J Mlneralstofferhalt 

B L S V I T 5 J V1tamlnerhalt 

J Salze n, Rd uc her n, Ko n=~rvN~et› sEVpeEIn.R~E n~eE'tt e~JnN.cG ¡ . . . . .  Pasteuds, . . . .  I 
p(511[,n. Trockneni iei~/ii d e r ~~ zEer lp ti?n~ Bm ,i?c 2irr( i.aª he rhltzen. ~ 

l lBts I Groakachen-. Gastronom, . . . . .  ;;el 

B L S  - E R G E  B 

GnJndwertedatel J 

Berechnung der "Reci'tenfelder", z.B. Wasser. Energle, V1tamlr~qulvalente, u.a. J 
1 : 1 • von Weffen fª162 vergleIchbare Lebensmlffel 

ch ,  u n v e r a r b e i t e t  

J B L S S A K J *e:~~obf~,g~ho,t J---- 

H |EiweiB-. Fe.H-. Kohlehydrat-,Ballast- I 
B L S N A E 6 ] stoff-. Rohasche-, AJkchol-, I IChoIesIedn-, und Harnsdureerhalt I 

J~ 
B L S W A 6 I Wassererhalt J 

B L S M I N £ Mineralstoffethall J 

B L S V I T £ J Vltamlnerhalt J 

I HAUSHALTSVE RARBEITU NG J 
Garen, Kochen, Erw~rmen, D~mpfen, Dª Schmoren, Backen, J Braten, Grillen, Rbsten, Toasten, Frittleren, Mikrowellenenv~rmen ... 

N I S T A B E L L E  

Abbildung 2: Die Entstehung der BLS-Ergebnistabelle (blsdat). 
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k6nnen in roher, gegarter, gefrorener 
etc. Form oder mit/ohne Kª 
ª werden. In einer speziel- 
len Rezeptdatei werden Art und Menge 
der Komponenten festgelegt, aus dem 
das Gericht bestehen soll. Es wird in Re- 
zepte fª Haushalt, Gastronomie und 
Grof~kª unterschieden. Eine Auf- 
schlª der Rezepte in ihre Kom- 
ponenten ist dem BLS-Anwender z. Z. 
noch nicht m6glich. 

2.3 Festlegung der Portionsgr6f~en 

Ira aktuellen BLS ist zur Zeit eine ~mitt- 
lere Portionsgr6f~e,, je Lebensmittel de- 
finiert. Die differenzierteren Portions- 
gr6f~en (wie Tasse, Glas, Kanne, L6ffel, 
Teller etc.) befinden sich in • 
tung und werden in einer n~ichsten BLS- 
Version ver6ffentlicht werden. 

2.4 Das Berechnungsprogramm des 
BLS 

Die sogenannten Grundwerte sind der 
Ausgangspunkt fª die Berechnung aller 
anderen Lebensmittel. Sie sind in der 
Datei mit der Bezeichnung BLS BAS 
eingetragen (Abb. 2). 

In einem zweiten Schritt erfolgt die 
Zuordnung der 
Ballaststoffzusammensetzung 
(BLS BO), 
Aminosiiurenzusammensetzung 
(BES EWO), 
Kohlenhydratzusammensetzung 
(BLS KHO) und die 
Fetts~.urenzusammensetzung 
(BLS FSO) fª diese Lebensmittel. 

Anschlieflend erfolgt die Erstellung der 
Rechenfelder und die Zuordnung fª 
die abgeleiteten Lebensmittel. Es liegen 
nun alle Grundwerte der Lebensmittel 
in der Forro frisch/unverarbeitet vor. 

Aus diesen werden im folgenden Pro- 
grammschritt die Lebensmittel gene- 
riert, die auf der Basis von Einzelkom- 
ponenten und Standardrezepturen er- 
stelIt werden (BLS MISX). 

Im n~ichsten Schritt erfolgt die Berech- 
nung der N~.hrstoffveriinderungen 
(N~.hrstofferhalt) bei der Industriever- 
arbeitung (BLS NAE5, BLS WA5, BLS 
MIN5, BLS VIT5) und bei der Haus- 
haltszubereitung (BLS NAE6, BLS 
WA6, BLS MIN6, BLS VIT 6) sowie die 
Berechnung des Kª (BLS 
SAK) 

Den Abschlui~ bildet die Zusammen- 
stellung der Rezepte und Rezeptkom- 
ponenten (BLS REZX), und es liegt nun 
die fertige BLS-Ergebnistabelle (BLS 
DAT) vor. Sie hat eine Gr6fle von 11,2 
Megabytes und ist im dBASE IV-For- 
mat oder ASCII-Format gegen eine 
Schutzgebª erhiiltlich. 

3. N e u e r u n g e n  i m  B L S  11.2 

Einige Neuerungen bzw. Ver~inderun- 
gen im BLS II.2 gegenª der Vorg~in- 
gerversion lassen sich wie folgt zusam- 
menfassen: 

- Aktualisierung der Inhaltsstoffanga- 
ben fª die Grundwerte. Dies fª 
u. a. zu einer z. T. erheblichen Redu- 
zierung des Fettgehaltes von Fleisch 
und Fleischerzugnissen. 

- Aufnahme der Inhaltstoffe 0~-Toco- 
pherol und nichtresorbierbare Oligo- 
saccharide. 

- Einfª eines Verlustmodells un- 
ter Beriicksichtigung der Masseverlu- 
ste fª Fett, Wasser, Eiweif~ etc. 

- Neu aufgenommen wurden 998 Le- 
bensmittel, wobei der Schwerpunkt 
auf den Bereichen Frischfleisch, 

Frischfisch, Fischkonserven, Obst- 
und Gemª Getr~.nke, 
Rezeptzutaten und einigen Gruppen- 
werten liegt. 

- Es erfolgte eine bessere begriffliche 
Zuordnung der Menª 

- Das BLS-Handbuch liegt jetzt auch in 
gedruckter Forro vor [2]. 

4. A u s b l i c k  

Neben einer kontinuierlichen Daten- 
pflege sollen fª ein zum Jahreswechsel 
geplantes BLS-update schwerpunkt- 
m~iffig die Rezepte und Rezeptkompo- 
nenten (Schlª X und Y) ª 
werden. In diesem Zusammenhang soll 
es dem Anwender erm6glicht werden, 
die Rezepte in die Rezeptkomponenten 
aufzuschlª und auch eigene Re- 
zepte zu berechnen. 
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