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Margarine und andere Streichfette

Verkdufer/innen, die ihre Waren genau kennen, kénnen Kunden individueller beraten und ein besseres Verkaufs-
ergebnis erzielen. Das gilt fiir Fleisch und Wurst ebenso wie fiir Zusatzprodukte und Zutaten. Die Fleischerei
informiert in jeder Ausgabe tber Lebensmittel, die im Fleischer-Fachgeschaft verkauft oder verarbeitet werden.

orwiegend pflanzliche Ole und
VFette, dazu Trinkwasser, Mager-

milch oder Molke sowie die
Emulgatoren Mono- und Diglyceride
von Speisefettsduren und Lecithin bil-
den die Basis einer klassischen Marga-
rine. Fiir den Geschmack sind Aromen

erlaubt, Farbstoffe verbessern die Op-
tik.

Butter oder Margarine, was ist
gesiinder?

Die Frage lisst sich nicht klar beant-
worten, weil es sich um zwei verschie-
dene Lebensmittel handelt. Butter ist
ein relativ naturbelassenes Produkt
tierischer Herkunft mit mindestens 80
Prozent Fett. Entsprechend enthilt sie
Cholesterin und geséttigte Fettsduren,
aber auch konjugierte Linolsdure (CLA)
mit gesundheitsférdernder Wirkung.
Margarine hingegen besteht aus wei-
chen bis fliissigen Pflanzenfetten, die
in industriellen Verarbeitungsschrit-
ten ihre Streichfdhigkeit erlangen.
Mindestens 80 und héchstens 90 Pro-
zent Fett enthdlt Margarine. Sie ist frei
von Cholesterin und reicher an unge-
séittigten Fettsduren als Butter. Ob But-
ter oder Margarine, bei bewusstem
Verzehr ist die Wahl vor allem eine
Geschmackssache.

Nicht immer vegan

Zwar besteht Margarine iiberwiegend
aus Fetten und Olen pflanzlicher Her-

Fur die Herstellung von Margarine wer-
den Pflanzendle industriell gehéartet

oder feste Fette wie Kokos- oder Palm-
fett beigemischt.
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kunft, jedoch nicht immer ausschlieR-
lich. Zur besseren Festigkeit kénnen
tierische Fette beitragen. Dartiber in-
formiert die Zutatenliste. Selbst die
Fette einer Pflanzenmargarine miissen
nur zu mindestens 98 Prozent aus
Pflanzen stammen. Und bei komplet-
ter Verwendung pflanzlicher Fette
konnen Magermilch oder Molke ent-
halten sein. Veganer greifen deshalb
zu rein pflanzlicher Margarine, die sie
meist als vegane Butter bezeichnen.

Diatmargarine ohne gehadrtete
Fette

Um Olen Festigkeit zu verleihen, wer-
den diese gehirtet. Insbesondere bei
der teilweisen Hirtung entstehen
Transfettsduren, spezielle Fettsduren
mit negativen Auswirkungen auf Gefa-
Re und Blutfette. Aus diesem Grund
verzichten manche Hersteller auf die

Fettsduren in Margarine und Streichfetten

100 g Brennwert Fett Gesattigte
Fettsauren
Margarine 709 Kcal 800¢g 304 g
Didtmargarine 709 Kcal 800¢g 257¢g
Halbfettmargarine 362 Kcal 400¢g 102 g
Margarine, fettred., 65 % Fett 581 Kcal 650¢g 183 ¢g

teilweise oder komplette Hirtung von
Fetten und mischen natiirlicherweise
feste Fette wie Kokos- oder Palmfett
ein. Diese festigen auch Reformmarga-
rine, die immer frei ist von gehédrteten
Fetten. Ebenfalls frei davon ist Didt-
margarine. Mindestens 80 Prozent ent-
hélt sie, in der Halbfettvariante die
Halfte. Auf Laktose und MilcheiweifR
wird meist verzichtet. Der Gehalt an
mehrfach ungesittigten Fettsduren be-
trdgt mindestens 40 Prozent, wird mit
blutfettsenkender Wirkung geworben,
mindestens 50 Prozent. Zielgruppe
sind Menschen mit hohen Blutfetten.

Fett, schnittfestes Wasser und
Zusatzstoffe

Wer Kalorien und Fett sparen will,
wahlt Margarine mit reduziertem Fett-
und Energiegehalt. Dreiviertel-, Halb-
und Viertelfettmargarine enthalten
mehr Wasser, Magermilch oder Molke
als klassische Margarine. Fiir die
Streichfdhigkeit sorgt Gelatine. Milch-
bestandteile geben Aroma. Mit der
Fettreduzierung sinkt der Brennwert.
Besonders wenig Fett und Kalorien
konnen ,Streichfette X von Hundert*®
enthalten. Sie bestehen aus Streichfet-
ten und anderen Zutaten. Zusatzstoffe
wie Verdickungsmittel und Konservie-
rungsstoff Sorbinsédure sind erlaubt. In
der Verkehrsbezeichnung muss der
Fettanteil in Ziffern und mit dem Zei-
chen Prozent aufgefiihrt werden.
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Einf. unges. Mehrf. unges.
Fettsauren Fettsauren
26,7 g 197 g
188 ¢g 329¢g
184 ¢g 97g
27¢g 211g
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