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Der Bundeslebensmittelschlussel (BLS 11.2)

Von L. I. Dehne, Ch. Klemm, G. Henseler, E. Hermann-Kunz und K. W. Bégl

1. Zielsetzung des
Bundeslebensmittelschliissels

(BLS)

Der BLS besteht aus einem Lebensmit-
telcodiersystem (BLS-Schliissel) und ei-
ner Nihrstoffdatenbank und wurde als
Standardinstrument fiir die Auswertung
von Verzehrserhebungen entwickelt.
Durch seine einheitliche Verwendung
sollen Abweichungen bei der Auswer-
tung von epidemiologischen Studien
vermieden werden, die z. B. durch die
Anwendung unterschiedlicher Nihr-
werttabellen, Bezugsgewichte, Nihr-
stoffverlustmodelle oder die individu-
elle Festlegung fehlender Analysen-
werte auftreten. Der BLS soll die Aus-
wertung von epidemiologischen Studien
erleichtern und eine Vergleichbarkeit
der Ergebnisse verschiedener Verzehr-
studien bzw. deren Fortschreibung er-
moglichen.

2. Konzeption und Aufbau
des BLS

Der BLS enthilt 11 878 Lebensmittel
in verschiedenen Verarbeitungsstufen
(z. B. roh, gegart, getrocknet, Konserve)
und weist fiir jedes Lebensmittel bis zu
158 Lebensmittelinhaltsstoffe aus, z. B.
die Gehalte an Fett, Fettsiuren, Protein,
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Aminosiuren, Vitaminen, Mineralstof-
fen, Spurenelementen etc. Jedes Lebens-
mittel ist mit einer Schliisselnummer
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
zurlickgegriffen werden kann. Auf die-
ser Basis ergibt sich folgende Daten-
struktur: Von den insgesamt 11 878 Da-
tensitzen stellen 1265 sogenannte
Grundlebensmittel dar, denen analy-
tisch gewonnene Werte zugrunde lie-
gen. Durch Verlustmodellrechnungen
werden daraus die Daten fiir 1236 indu-
striell hergestellte Lebensmittel und
1382 im Haushalt durch Garen zuberei-
tete Lebensmittel berechnet. Fiir 2238
Lebensmittel werden die Werte mit
Hilfe von Standardrezepturen ermittelt.
Bei 760 Lebensmitteln werden die
Werte dhnlicher Lebensmittel tber-
nommen. Auf der Basis der vorgenann-
ten Lebensmittel werden 3102 Gerichte
und Meniitkomponenten zusammenge-
stellt. Der BLS beinhaltet zudem 1148

Gruppenwerte. Die Bearbeitung des.

BLS hat zu Umgruppierungen von Le-
bensmitteln gefiithrt. Aus Kompatibi-
lititsgriilnden wurden bei diesen Le-
bensmitteln neben der Neuzuordnung
auch der bisherige BLS-Code erhalten.
Daraus resultiert eine Verdoppelung
dieser Datensitze. Die insgesamt 747
Datensitze sind entsprechend gekenn-
zeichnet und in einem neuen Update zur
Streichung vorgesehen.

Diese Datenstruktur macht deutlich,
daf die Nihrwertdaten im BLS zur
iberwiegenden Anzahl mittels Algo-
rithmen und Modellrechnungen gene-
riert werden. Die daraus entstehenden
Fehlermoglichkeiten und Ungenauig-
keiten sind bei der Anwendung des BLS
zur Auswertung von Verzehrserhebun-
gen vertretbar, kdnnen jedoch bei der
Anwendung des BLS zur Berechnung
strenger Didten von Bedeutung sein.
Dieser Hinweis erfolgt vor dem Hinter-
grund, daf§ der BLS in zunechmendem
Mafle auch zur Berechnung von Kost-
plinen und Didten verwendet wird und
hiufig in entsprechenden PC-Nihr-
wertberechnungsprogrammen imple-
mentiert ist [1]. Insbesondere wenn sol-
che Diiten die Meidung einzelner Mi-
norbestandteile von Lebensmitteln, wie
z.B. Phenylalanin zum Ziel haben, soll-
ten entsprechende BLS-Angaben nicht
ungepriift iibernommen werden.
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Obst

TV

F1 F2 F3 F4 F5
Kernobst Steinobst Beerenobst Wiidfriichte Siidfriichte
F201 F202 F203
Aprikose Nektarine Pfirsich
F203114 F203111
Pfirsich, mit Pfirsich,
Kiichenabfall frisch

F203211 F203711 F203911
Pfirsich, Pfirsich, Pfirsich,
tiefgefroren Nektar Konserve
{
F203912

F203121 F203511
Pfirsich, Pfirsich,
gegart gediinstet

Pfirsich, Konserve abgetropft

Abbildung 1: Das BLS-Schliisselsystem am Beispiel der Lebensmittelgruppe »F«.

2.1 Das BLS-Schliisselsystem

Jedes Lebensmittel ist mit einer eindeu-
tigen siebenstelligen Schliisselnummer
gekennzeichnet. Der Aufbau des
Schlissels istin Abbildung 1 am Beispiel
der Lebensmittelgruppe »Friichte« er-
lautert:

Die erste Stelle des Schlissels, ein Buch-
stabe, beschreibt die Lebensmittel-
hauptgruppe, hier F fiir Friichte. Die
zwette 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 fiinften Stelle ist die Industrieverar-
beitung, z.B. Pfirsichkonserve, ver-
schlisselt. Die sechste Stelle gibt die Art
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der Haushaltszubereitung wieder, z. B.
gedlnstet, und die siebente Stelle legt
das Bezugsgewicht fest, hier die Pfir-
sichkonserve abgetropft.

Der BLS ist so strukturiert, dafy Lebens-
mittel mit dhnlicher chemischer Zusam-
menserzung in Lebensmittelgruppen
zusammengefaflt werden. Dadurch er-
gibt eine Detaillierung des Schlissels
bei der Codierung zwar eine exaktere
Beschreibung des Lebensmittels, aber
meist nur geringe Unterschiede in der
Nihrstoffzusammensetzung.

2.2 Festlegung der Inhaltsstoffdaten

Analysenwerte

Die verfligharen Analysendaten fiir die
Lebensmittelinhaltsstoffe im BLS ent-

stammen Nihrwerttabellen, wissen-
schaftlichen Publikationen oder Mittei-
lungen der Bundesforschungsanstalten.
Eine Validierung dieser Daten erfolgt in
Zusammenarbeit mit dem Arbeitskreis
der Beauftragten fiir Lebensmittel-
Nihrstoffdaten im Geschiftsbereich des
Bundesministeriums fiir Ernihrung,
Landwirtschaft und Forsten.

Abgeleitete Analysenwerte

Wie in Abbildung 1 am Beispiel von
Friichten erliutert, werden im BLS ihn-
liche Lebensmittel in Gruppen zusam-
mengefaflt. Fehlende Analysenwerte
(missing values) eines Lebensmittels ei-
ner solchen Gruppe werden von einem
hnlichen Lebensmittel dieser Gruppe
ibernommen. Dies zeigt ein Beispiel aus
der Gruppe der Fruchtgemiise: Feh-
lende Analysendaten fiir die Fleischto-
mate werden von der roten Tomate
libernommen. Auf diese Weise entsteht
auch fiir die weniger umfassend analy-
sierte Fleischtomate ein kompletter Da-
tensatz.

Berechnung von Werten auf der Basis
von Komponenten und Rezepturen

In vielen Fillen 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 fiir aus diesen Be-
standteilen hergestellte Erzeugnisse vor,
z. B. fiir die grofle Vielzahl von Wurst-
waren oder Brot und Backwaren. Im
BLS wird die chemische Zusammenset-
zung solcher Erzeugnisse auf der Basts
ihrer Einzelbestandteile und einer Stan-
dardrezeptur berechnet. Bei diesen Be-
rechnungen werden gesetzliche Bestim-
mungen iber die Beschaffenheirt eines
Lebensmittels und die Leitsitze des
Deutschen Lebensmittelbuches beriick-
sichtigt. In die Rezepturen gehen auch
hersteilungsbedingte Nihrstoffverluste
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 finden.

Indirekte Berechnung von Werten

Wihrend fiir die Hauptbestandteile
Fett, Eiweifl, Kohlenhydrate und Bal-
laststoffe der Lebensmittel eine ver-
gleichsweise groffle Anzahl an Analysen-
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daten zur Verfiigung steht, sind Anga-
ben iiber die Zusammensetzung dieser
Bestandteile, also z. B. die Aminosiu-
ren- oder Fettsiurenzusammensetzung,
sehr liickenhaft. Diese Liicken werden
im BLS auf der Grundlage der verfiigba-
ren Literaturdaten durch eine indirekte
Berechnung geschlossen. Bei dieser Art
der Berechnung werden die einzelnen
Bestandteile, z. B. die Fertsiuren, als
Prozentzahl des Gesamtfettgehaltes ei-
nes Analysenwertes umgerechnet.
Anschlieflend werden mit Hilfe der Pro-
zentzahlen die Anteile der Fettsiuren
auf den Fettgehalt des jeweiligen Le-
bensmittels im BLS umgelegt. Aufgrund
der liickenhaften Datenlage erlaubt die-
ses Verfahren meist eine nur grobe
Anniherung.

Berechnung der Gruppenwerte

Bei der Auswertung von Verzehrserhe-
bungen st6fit man nicht selten auf un-
differenzierte Angaben der Befragten,
man habe z. B. Fleisch, Gemiise und
Obst gegessen. Um solche Angaben ver-

werten zu kénnen, miissen auch diese
Lebensmittelhauptgruppen, und sinn-
gemafl deren Untergruppen wie z. B.
Schweinefleisch, Blattgemiise oder Zi-
trusfriichte, mit einem vollstindigen In-
haltsstoffdatensatz versehen sein. Ziel
fiir eine nichste BLS-Version ist es,
diese Gruppenwerte auf der Basis der
Verzehrhiufigkeit 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 iibernommen oder es werden
ungewichtete Mittelwerte aus den Le-
bensmitteln der Gruppe gebildet.

Die Rechenfelder des BLS

In den sogenannten Rechenfeldern fin-
den sich Groflen wie z. B. Energie- und
Wassergehalte, Broteinheiten, Vita-
mindquivalente oder Nihrstoffquotien-
ten. Es handelt sich um Angaben, die
nach definierten Formeln aus den In-
haltsstoffdaten errechnet werden.

[BLS BAS [

Grundwertedate!

Berechnung von Gewichts- und Nihr-
stoffverlusten -

Die Gewichts- bzw. Nihrstoffverluste
der Lebensmittel infolge industrieller
Verarbeitung bzw. haushalesmifliger
Zubereitung werden im BLS mit Hilfe
von Verlustfaktoren berechnet. Diesen
Verlustfaktoren liegen allgemeine Er-
kenntnisse iiber das Verhalten eines Le-
bensmittels bzw. Lebensmittelinhalts-
stoffes, z. B. bei der Garung, zugrunde.

Fiir bestimmte Lebensmittel im BLS ist
der Kiichenabfall angegeben. Unter
Kiichenabfall wird im BLS eine wasser-
und nihrstofffreie Trockensubstanz
verstanden. Das bedeutet, daff die Nihr-
stoffkonzentration pro 100 g Lebens-
mittel bei steigendem Kiichenabfallan-
teil sinkt.

Berechnung von Meniis und Menii-
komponenten

Jedes im BLS enthaltene Lebensmittel
kann Komponente in einem Gericht
bzw. Meni sein. Die Komponenten

[ ewes | Fet Jkonten

ydrme] Rohasche [Bollos!s'oﬂe Alkohot I Vitamine

Mlnevqlsfoffe[ Cholesterin I Homsou'eJ

[ BLS BO l Bailaststotfzusammensetzung }

| BLS EWO IAminosc'Surenzmcmmensetzungl-————-.

[BLS KH O | kohiehydratausammensetzung e

I BLS FSO I Feftsuenzusammensefzung |

—

<—|jerachnung der "Rechenfelder’, 2.B. Wasser, Energle, Vitamindaquivalente, u.a. I

1:1 Jbemanme von Werten fr vergisichbare Lebensmittel

1

=

y

{ LEBENSMITTEL,

frisch,

unverarbeitet

]

Wurst, Konserven u.a.

w—[ﬂLS MISXI

Standardrezepturen tir Brot,

[ aLs sak |

Kiichenabtaligehalt |

Salzen, RGuchern, Konservieren, Rospeln, Entfetien, Sterill
Pokeln, Trocknen, Tlefc

1, Enfdlen, Blanchieren, Ultrahocherhiizen, ...

EiweiB-, Feft-, Kohlehydrat-,Ballost- EiweiB-, Feli-, Kohlehydrat-,Ballast-
l—1BLS NAES stoft-, Rohasche-, Alkohol-, == BLS NAES6 stoff-, Rohasche-, Alkchol-,

Cholesterin-, und Harnsaureerhait Cholesterin-, und Harnsdureerhait
—{BLs was] Wassererhalt — —i8Ls WA6 ] Wassererhalt |
—BLS MINS] Mineralstofferhalt — —1BLSs MIN&] Mineralstotfethalt ]
—JBLs viTs | Vitamierhalt |+ —BLs viTe | Vitaminerhalt |

A 4 \ 4 A 4
INDUSTRIEVERARBEITUNG HAUSHALTSVERARBEITUNG

Isieren, Pastewisieren

Garen, Kochen, Erwarmen, Dampfen, Diinsten, Schmoren, Backen,
Braten, Giillen, Rosten, Toasten, Fritileren, Mikrowellenerwdmen ...

Rezeptsammiung fir Haushalts-
| BLS REZX Igroﬂkﬁchen-. Gastronomierezepte

I__

\ 4 v

| BLS

_ERGEBNISTABELLE ]

Abbildung 2: Die Entstehung der BLS-Ergebnistabelle (blsdat).
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kénnen in roher, gegarter, gefrorener
etc. Form oder mit/ohne Kiichenabfall
tibernommen werden. In einer speziel-
len Rezeptdatei werden Art und Menge
der Komponenten festgelegt, aus dem
das Gericht bestehen soll. Es wird in Re-
zepte fiir Haushalt, Gastronomie und
Groflkiiche unterschieden. Eine Auf-
schliisselung der Rezepte in ihre Kom-
ponenten ist dem BLS-Anwender z. Z.
noch nicht méglich.

2.3 Festlegung der Portionsgréfien

Im aktuellen BLS ist zur Zeit eine »mitt-
lere Portionsgrofle« je Lebensmittel de-
finiert. Die differenzierteren Portions-
groBen (wie Tasse, Glas, Kanne, Loffel,
Teller etc.) befinden sich in Uberarbei-
tung und werden in einer nichsten BLS-
Version verdffentlicht werden.

2.4 Das Berechnungsprogramm des
BLS

Die sogenannten Grundwerte sind der
Ausgangspunkt fiir 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),
Aminosiurenzusammensetzung
(BLS EWO),
Kohlenhydratzusammensetzung
(BLS KHO) und die
Fettsiurenzusammensetzung

(BLS FSO) fiir diese Lebensmittel.

Anschlieflend erfolgt die Erstellung der
Rechenfelder und die Zuordnung fir
die abgeleiteten Lebensmittel. Es liegen
nun alle Grundwerte der Lebensmittel
in der Form frisch/unverarbeitet vor.
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Aus diesen werden im folgenden Pro-
grammschritt die Lebensmittel gene-
riert, die auf der Basis von Einzelkom-
ponenten und Standardrezepturen er-

stellt werden (BLS MISX).

Im ndchsten Schritt erfolgt die Berech-
nung der Nihrstoffverinderungen
(Nihrstofferhalt) bei der Industriever-
arbeitung (BLS NAES5, BLS WAS5, BLS
MINS5, BLS VIT5) und bei der Haus-
haltszubereitung (BLS NAE6, BLS
WA6,BLS MING, BLS VIT 6) sowie die
Berechnung des Kiichenabfalls (BLS
SAK)

Den Abschlufl 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 Grofle von 11,2
Megabytes und ist im dBASE TV-For-
mat oder ASCII-Format gegen eine
Schutzgebiihr erhiltlich.

3. Neuerungen im BLS II.2

Einige Neuerungen bzw. Verinderun-
gen im BLS I1.2 gegeniiber der Vorgin-
gerversion lassen sich wie folgt zusam-
menfassen:

~ Akuualisierung der Inhaltsstoffanga-
ben fiir die Grundwerte. Dies fiihrt
u. a. zu einer z. T. erheblichen Redu-
zierung des Fettgehaltes von Fleisch
und Fleischerzugnissen.

— Aufnahme der Inhaltstoffe a-Toco-
pherol und nichtresorbierbare Oligo-
saccharide.

- Einfithrung eines Verlustmodells un-
ter Berticksichtigung der Masseverlu-
ste fiir Fett, Wasser, Eiweif§ etc.

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

Frischfisch, Fischkonserven, Obst-
und Gemiisekonserven, Getrinke,
Rezeptzutaten und einigen Gruppen-
werten liegt.

— Es erfolgte eine bessere begriffliche
Zuordnung der Meniis.

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

4. Ausblick

Neben einer kontinuierlichen Daten-
pflege sollen fiir ein zum Jahreswechsel
geplantes BLS-update schwerpunkt-
miaflig die Rezepte und Rezeptkompo-
nenten (Schlissel X und Y) iiberarbeitet
werden. In diesem Zusammenhang soll
es dem Anwender ermoglicht werden,
die Rezepte in die Rezeptkomponenten
aufzuschlisseln und auch eigene Re-
zepte zu berechnen.
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