Lebensmittel-Warenkunde fur Einsteiger



Gerald Rimbach - Jennifer Nagursky -
Helmut F. Erbersdobler

Lebensmittel-Warenkunde
flr Einsteiger

3. Auflage

@ Springer Spektrum



Gerald Rimbach Jennifer Nagursky

Institut fiir Humanernidhrung und Institut fiir Humanernidhrung und
Lebensmittelkunde Lebensmittelkunde,
Christian-Albrechts-Universitit Kiel Christian-Albrechts-Universitét Kiel
Kiel, Deutschland Kiel, Deutschland

Helmut F. Erbersdobler

Institut fiir Humanerndhrung und
Lebensmittelkunde, Christian-Albrechts-
Universitit Kiel, Kiel, Deutschland

ISBN 978-3-662-70673-2 ISBN 978-3-662-70674-9  (eBook)
https://doi.org/10.1007/978-3-662-70674-9

Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen Nationalbibliografie; detail-
lierte bibliografische Daten sind im Internet iiber https://portal.dnb.de abrutbar.

© Der/die Herausgeber bzw. der/die Autor(en), exklusiv lizenziert an Springer-Verlag GmbH, DE, ein Teil von
Springer Nature 2010, 2015, 2025

Das Werk einschlieflich aller seiner Teile ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung, die nicht
ausdriicklich vom Urheberrechtsgesetz zugelassen ist, bedarf der vorherigen Zustimmung des Verlags.
Das gilt insbesondere fiir Vervielfiltigungen, Bearbeitungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmungen und die
Einspeicherung und Verarbeitung in elektronischen Systemen.

Die Wiedergabe von allgemein beschreibenden Bezeichnungen, Marken, Unternehmensnamen etc. in diesem
Werk bedeutet nicht, dass diese frei durch jede Person benutzt werden diirfen. Die Berechtigung zur Benutzung
unterliegt, auch ohne gesonderten Hinweis hierzu, den Regeln des Markenrechts. Die Rechte des/der jeweiligen
Zeicheninhaber*in sind zu beachten.

Der Verlag, die Autor*innen und die Herausgeber*innen gehen davon aus, dass die Angaben und Informationen
in diesem Werk zum Zeitpunkt der Veroffentlichung vollstindig und korrekt sind. Weder der Verlag noch die
Autor*innen oder die Herausgeber*innen tibernehmen, ausdriicklich oder implizit, Gewihr fiir den Inhalt des
Werkes, etwaige Fehler oder AuBerungen. Der Verlag bleibt im Hinblick auf geografische Zuordnungen und
Gebietsbezeichnungen in veroffentlichten Karten und Institutionsadressen neutral.

Einbandabbildung: © Der/die Autor(en)

Planung/Lektorat: Ken Kissinger

Springer Spektrum ist ein Imprint der eingetragenen Gesellschaft Springer-Verlag GmbH, DE und ist ein Teil
von Springer Nature.

Die Anschrift der Gesellschaft ist: Heidelberger Platz 3, 14197 Berlin, Germany

Wenn Sie dieses Produkt entsorgen, geben Sie das Papier bitte zum Recycling.


https://doi.org/10.1007/978-3-662-70674-9
https://portal.dnb.de

Vorwort Lebensmittelwarenkunde fiir Einsteiger

Das vorliegende Lehrbuch bietet eine umfassende Darstellung der Warenkunde von
Lebensmitteln pflanzlicher und tierischer Herkunft. Urspriinglich diente der Begriff
»Warenkunde* dazu, Kolonialwaren systematisch zu beschreiben und bekannt zu ma-
chen. Die Hauptaufgaben der Warenkunde bestanden in der systematischen Klassi-
fikation, Identifizierung und Uberpriifung von Waren sowie in der Bestimmung ihrer
Herkunft und ihrer zentralen Mirkte. Zusitzlich umfasste die Warenkunde die Be-
schreibung der Herstellungsverfahren, die Bewertung der unterschiedlichen Sorten und
Qualitdten sowie die Analyse ihrer wirtschaftlichen Relevanz.

Im Laufe der Zeit entwickelte sich die Warenkunde weiter und integrierte zunehmend
Lebensmittel pflanzlicher und tierischer Herkunft, die in Europa selbst produziert wur-
den. Die Industrialisierung im 19. Jahrhundert fiihrte zu neuen Herausforderungen, da
Lebensmittel vermehrt verarbeitet und konserviert wurden, was die Priifung auf Qualitit
und Authentizitdt immer wichtiger machte.

Im 20. Jahrhundert wuchs die Bedeutung der Warenkunde weiter durch die Ent-
stehung der modernen Lebensmittelindustrie. Es wurden Standards fiir Hygiene, Zu-
sammensetzung, Sicherheit und Kennzeichnung von Lebensmitteln entwickelt, die die
Grundlage fiir heutige gesetzliche Regelungen bildeten. In den letzten Jahrzehnten riick-
ten zudem funktionelle Lebensmittel und Biolebensmittel in den Fokus.

Lebensmittel erfiillen dabei nicht nur eine erndhrungsphysiologische Rolle — sie sind
auch im Hinblick auf ihren Genusswert von Bedeutung. Dies wird durch sogenannte
hedonistische Motive erklirt. Lebensmittel werden nicht nur konsumiert, um den Nihr-
stoffbedarf zu decken, sondern auch, um Freude und Genuss zu erleben. Der Genusswert
eines Lebensmittels bezieht sich auf seine sensorischen Eigenschaften wie Geschmack,
Textur, Aroma und Aussehen, die bei der Wahl und dem Konsum von Lebensmitteln eine
entscheidende Rolle spielen.

Dieses Buch vertieft die Vorlesung zur ,,Warenkunde von Lebensmitteln pflanzlicher
und tierischer Herkunft* von Prof. Dr. Gerald Rimbach und seinem Vorgénger Prof. Dr.
Helmut Erbersdobler (beide am Institut fiir Humanernihrung und Lebensmittelkunde an
der Christian-Albrechts-Universitdt zu Kiel). Master of Science Jennifer Nagursky hat
malBgeblich an der Erstellung des Buches mitgearbeitet. Thre Arbeit trug dazu bei, dass
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die Inhalte iibersichtlich und verstindlich gestaltet wurden, was besonders Studierenden
in den Fichern Okotrophologie sowie Ernihrungs- und Lebensmittelwissenschaften,
Lebensmittelchemie, Gesundheitswissenschaften sowie Diitassistentinnen und Diét-
assistenten zugutekommt.

Die Gliederung dieses Buches orientiert sich dabei an den Vorlesungsthemen. Zu-
nichst werden Lebensmittel tierischer Herkunft wie Milch, Milchprodukte und Kise,
Eier, Fleisch und Fisch detailliert beschrieben. Ergiinzend dazu werden In-vitro-Fleisch
und Insektenproteine behandelt, die zunehmend als alternative Proteinquellen diskutiert
werden.

In den Kapiteln zu Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft werden Getreide, Hiilsen-
friichte, Speiseole, Obst und Gemiise sowie Gewlirze vorgestellt. Ein Augenmerk wird
zudem auf pflanzliche Fleisch-, Milch- und Késeersatzprodukte gelegt, die aufgrund des
steigenden Interesses an veganer und vegetarischer Erndhrung an Bedeutung gewinnen.

Zusitzlich behandelt das Buch die Herstellung und die Qualitit von Getrinken wie
Kaffee, Tee, Kakao sowie Bier, Wein und Spirituosen.

Das Buch schlief3t mit einem Kapitel zu funktionellen Lebensmitteln sowie einem Ka-
pitel zu Biolebensmitteln und der Lebensmittelkennzeichnung.

Mit zahlreichen Tabellen, Abbildungen und Strukturformeln werden komplexe Zu-
sammenhinge der Lebensmittelwarenkunde verdeutlicht. Am Ende jedes Kapitels finden
sich Literaturhinweise zur weiteren Vertiefung der einzelnen Themen.

Gerald Rimbach
Jennifer Nagursky
Helmut F. Erbersdobler
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