Zeitschrift flr Stoffrecht | = cremiaer

Lebensmittel
Arzneimittel

StoffR =

Produkthaftung

Das Ganseblimchen wird entblattert

Pflanzen und Krauterextrakte in Nahrungserganzungsmitteln

Moritz Hagenmeyer, Andreas Hahn und Tobias Teufer

DER JURISTISCHE VERLAG

lexxion

BERLIN




Das Gansebliimchen wird entblattert

StoffR 112006

Moritz Hagenmeyer, Andreas Hahn und Tobias Teufer*®

Das GansebliUmchen wird entblattert’

Pflanzen und Krduterextrakte in Nahrungserganzungsmitteln

. Einleitung

Spatestens seit Inkrafttreten der Nahrungserganzungsmit-
tel-Richtlinie 2002/46/EG ist es amtlich: ,Nahrungsergan-
zungsmittel konnen eine breite Palette von Nahrstoffen
und anderen Zutaten enthalten, unter anderem, aber nicht
ausschlieRlich, (...) Pflanzen und Krauterextrakte>, Was
dabei mit ,breit” gemeint ist* und ob mit ,Palette“ das rich-
tige Wort gewahlt wurde’, soll hier nicht weiter untersucht
werden. Auch wenn der Wortlaut des zitierten Erwagungs-
grunds die englische Originalfassung der Richtlinie kor-
rekt wiedergibt, stellt sich allerdings die Frage, ob dort tat-
sachlich von ,Pflanzen“ und nicht von ,Pflanzenextrakten®
die Rede sein soll®. Sowohl Pflanzen als auch Kriuter” ent-
halten bekanntlich die unterschiedlichsten Substanzen,
denen z.T. eine beachtliche erndhrungsspezifische oder
physiologische Wirkung zukommen kann®. In der Praxis
interessant und daher Gegenstand dieser Untersuchung
ist deshalb die Frage, unter welchen Bedingungen Pflan-
zen? erlaubtermafien zur Herstellung von Nahrungsergan-
zungsmitteln verwendet, und vor allem in welcher Form
sie eingesetzt werden diirfen. Vier unterschiedliche Rege-
lungswerke sind dabei zu berticksichtigen:
— die Nahrungserganzungsmittel-Verordnung (NemV), mit
der die europdische Richtlinie 2002/46/EG in nationales
Recht umgesetzt wurde,
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Egr. 6 RL 2002/46/EG, ABI. EG Nr. L 183 S. 51 vom 12.7.2002. Tatsdch-
lich sind damit nur erndhrungsphysiologisch wirksame Zutaten gemeint,
nicht solche mit technologischen (z. B. Farbstoffe, Antioxidanzien) oder

anderen Zwecken (z. B. Aromatisierung).

4 Vgl. z.B. Werner Brosel: ,MANN BIN ICH BREIT!” - ,UND DER
ERSMA!“, Volle Dréhnung (Heyne 13623) und Eiskalt! (Heyne 13627).

w
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In der englischen Originalfassung der Richtlinie heilit es ,range”, was
wohl noch treffender mit ,Reihe”, ,Sortiment” oder ,Variationsbreite” zu
libersetzen wére.

6 In der englischen Originalfassung der Richtlinie heifit es: ,various plants
and herbal extracts”; analog in der franzésischen und spanischen Fas-
sung ,divers plantes et extraits végétaux” bzw.: ,diversas plantas y ex-

— das seit 7. September 2005 geltende neue Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) mit seinen Begriffs-
bestimmungen fiir Lebensmittel geméfs § 2 Abs. 2 LFGB
i.V.m. Art. 2 VO (EG) Nr. 178/2002 (BasisV) sowie fiir
Zusatzstoffen gleichgestellte Stoffe gemaf § 2 Abs. 3 S. 2
Nr. 1 LFGB,

— die Verordnung (EG) Nr. 258/97 tiber neuartige Lebens-
mittel (NovelFoodV) und

- die Arzneimittel-Anderungsrichtlinie 2004/27/EG mit
ihrer Neufassung der Arzneimitteldefinition des Art. 2
der Richtlinie 2001/83/EG.

Die juristische Interpretation der einschldgigen Normen

kann nur im Zusammenspiel von juristischen und ernih-

rungswissenschaftlichen Erkenntnissen gelingen. Denn es
geht letztlich immer um die Frage, mit welchen Substan-
zen die Erndhrung zweckmifig erginzt werden kann und
darf, ohne dass dabei arzneiliche Wirkungen auftreten.

Dabei sind hier zwei wesentliche Punkte zu beleuchten.

Zum einen die grundsatzliche stoffliche Zuldssigkeit einer

Pflanze bzw. eines Pflanzenextraktes als Zutat zu einem

Lebensmittel und zum anderen der Einsatz dieser Zutat

vor dem Hintergrund der Anforderungen an ein Nah-

rungserganzungsmittel'®. Zu diesem Zweck sollen zu-
nachst die lebensmittelrechtlichen Rahmenbedingungen
beleuchtet werden (I1.), bevor ndher auf die Anforderun-

gen an Nahrungserganzungsmittel eingegangen wird (IIL.);

tractos de hierbas”; demgegeniiber sprechen aber die italienische und
die niederlandische Fassung: von ,estratti di origine vegetale” bzw.:
sallerlei planten- en kruidenextracten. Im Hinblick auf den gesamten
Regelungszweck soll wohl diese Interpretation gemeint sein; vgl. auch
Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1447.

7 Unklar bleibt, welche Absicht der Gesetzgeber mit der separaten Erwdh-
nung der Krauter verfolgt, da der Begriff Pflanzen alle Krauter ein-
schlielt. Definitionsgemalf sind Krauter ,Pflanzen, die nicht oder nur
schwach verholzen und gegen Ende der Vegetationsperiode ganzlich
oder bis auf die bodennahen, unterirdischen oder im Wasser unterge-
tauchten Sprofteile absterben. Je nachdem, ob sie fir Heilzwecke oder
zum Wiirzen von Speisen eingesetzt werden, unterscheidet man zwi-
schen Heilkrautern und Kiichenkrautern, wobei Uberschneidungen
moglich sind, denn viele Kiichenkréuter haben gleichzeitig eine hei-
lende oder gesundheitsfordernde Wirkung.” Lexikonredaktion des Ver-
lags F.A. Brockhaus, Brockhaus Erndhrung, 2001, 391. Insoweit ist die
Erwdhnung von Krdutern Gberfliissig, unabhdngig davon, ob Wiirz- oder
Heilkrauter gemeint sind.

8 Vgl. zu den ,sekunddren Pflanzeninhaltsstoffen” die Standardmonogra-
phie von Watzl/Leitzmann, Sekundare Pflanzenstoffe, 3. Aufl. 2005;
ausf. auch Gerstberger, ZLR 2003, 295 ff.

9 Im folgenden Text wird der Begriff Pflanzen fiir ,Pflanzen und Krduterex-
trakte” verwendet; auf die wenig sinnvolle Unterscheidung der
Krauterextrakte wird verzichtet; vgl. Fn. 7.

10 Auf die im Einzelfall oft ebenfalls problematische Frage der zuldssigen
Bewerbung von Eigenschaften und insbesondere Wirkungen eines
Nahrungsergdanzungsmittels soll im Rahmen dieser Abhandlung nicht
ausfiihrlich eingegangen werden.
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anschliefSend werden einige Pflanzen vorgestellt, deren Ver-
wendung zur Herstellung von Nahrungsergianzungsmit-
teln gegenwiartig immer wieder im Gespréch ist (IV.).

Il. Nahrungserganzungsmittel sind
Lebensmittel

Nahrungserganzungsmittel miissen zunachst qua Defini-
tion gemdfl § 1 Abs. 1 NemV Lebensmittel sein. Das
bedeutet allerdings nicht, dass jedes Produkt, das als Nah-
rungserganzungsmittel vermarktet wird, von Rechts we-
gen auch tatsichlich als Lebensmittel gelten kann''. Nicht
nur weil diese Produkte gemafd § 1 Abs. 1 Nr. 3 NemV in
geradezu klassisch arzneimitteltypischer Form, namlich in
Form von Kapseln, Pastillen, Tabletten, Pillen usw. ange-
boten werden miissen, stellt sich regelmafig die Frage der
Abgrenzung zu den Arzneimitteln. Auch weil Lebens-
mittel bzw. die darin enthaltenen Stoffe nach heutigem
Verstandnis von den Funktionen der Erndhrung nicht nur
der Aufrechterhaltung der Koérperfunktionen dienen, son-
dern der langfristigen Gesunderhaltung'? — also der Pri-
vention von Erkrankungen (!), entstehen immer wieder
Abgrenzungsschwierigkeiten. Noch dazu kommen dabei
bereits bei ,normaler‘ Erndhrung Mechanismen zum Tra-
gen, die nach fritherem Verstdndnis vielfach als pharma-
kologisch'? angesehen werden konnten oder aber metabo-
lischer'* Art sind.

Die Abgrenzungsfrage ist angesichts der neuen, nun-
mehr auch in Deutschland verbindlichen Lebensmitteldefi-
nition stets problematisch. § 2 Abs. 2 LFGB verweist zur
Definition des Lebensmittelbegriffs auf Art. 2 BasisV. Da-
nach sind Lebensmittel im wesentlichen Stoffe, die zum
menschlichen Verzehr bestimmt sind. Damit ist jede Art
von verbrauchbarer bzw. verwertbarer Substanz gemeint,

11 Vgl. Gréning, WRP 2005, 709, 711.

12 Vgl. Hahn, ZLR 2002, 1, 9ff., ebenso alle aktuellen Lehrbiicher der
Erndhrungswissenschaft und Erndhrungsmedizin, z. B. Hahn/Strohle/
Wolters, Erndghrung — Physiologische Grundlagen, Pravention, Thera-
pie, 2. Aufl. 2006; Biesalski/Furst/Kasper/Kluthe/Polert/Puchstein/Stahe-
lin, Erndhrungsmedizin, 3. Aufl. 2005; Schauder/Ollenschldger,
Erndhrungsmedizin — Pravention und Therapie, 2. Aufl. 2003.

13 Vgl. hierzu ausfihrlich Hahn/Hagenmeyer, ZLR 2003, 719 f.; so auch
Schulze/Parzeller/Roebel, StoffR 2005, 238 ff.

14 Es ist noch véllig offen, wie dieses Charakteristikum einer funktio-
nalen Arzneimittelwirkung gemall RL 2004/27/EG in Abgrenzung zu
ernahrungsphysiologischen Wirkungen in Grenzféllen zu interpre-
tieren ist.

15 Vgl. Zipfel/Rathke, C 101, Art. 2 BasisV Rn. 19 u. Gorny, Grundlagen,
Kap. I Rn. 50.

16 Zipfel/Rathke, C 100, § 1 LMBG Rn. 39; zum Néhrstoffbegriff ausf.
Hahn, ZLR 2002, 1, 5-7.

17 Vgl. auch EuGH, ZLR 2005, 435, 449 — Lactobact omni FOS.

18 Die Norm dient der Umsetzung der europdischen Arzneimitteldefini-
tion aus Art. 2 RL 2001/83/EG in der Fassung der RL 2004/27/EG, wel-
che formal zwischen ,Prasentationsarzneimitteln” und ,Funktionsarz-
neimitteln” unterscheidet — eine Differenzierung, die der deutsche
Gesetzgeber in dieser Form nicht Gibernommen hat.

also auch Pflanzen. Der Verarbeitungszustand dieser Stof-
fe ist unerheblich, sie konnen prinzipiell jede Art von Pro-
zessstufe erreicht haben. Dementsprechend spielt auch der
Extraktionsgrad fur ihre Einstufung als Lebensmittel an
und fiir sich keine Rolle (s.u. II1.3.). Aulerdem benétigen
Stoffe fiir ihre Lebensmitteleigenschaft zunachst — im Ge-
gensatz zur bisherigen deutschen Rechtslage gemaf § 1
Abs. 1 LMBG - weder einen Nihr- oder Genusswert, noch
miissen sie einem bestimmten erndhrungsphysiologischen
oder technologischen Zweck dienen'”.

Das ist im Hinblick auf Nahrungserganzungsmittel des-
halb bemerkenswert, weil Ernahrung, d. h. die Zufuhr von
Nihrstoffen im weiteren Sinne'®, aufgrund von § 1 Abs. 1
LMBG bislang ein konstitutives Kriterium von Lebensmit-
teln war. Aufgrund von § 1 Abs. 1 Nr. 1 u. 2 NemV bleibt
die Erndhrung bzw. Nahrstoffzufuhr jedenfalls fiir Nah-
rungserganzungsmittel auch weiterhin Existenzvorausset-
zung — getreu dem Grundsatz ,lex specialis derogat legi
generali. Denn die gesetzliche Definition verlangt von
einem Lebensmittel, damit es in die Kategorie der Nah-
rungserganzungsmittel fallt, dass es neben der arzneimit-
teltypischen Form zwei weitere Kriterien zu erfiillen hat:
Es muss dazu bestimmt sein, die allgemeine Erndhrung zu
erganzen (s.u. IIL.1.), und es muss aus Nahrstoffen oder
sonstigen Stoffen mit erndhrungsspezifischer oder physio-
logischer Wirkung bestehen (s.u. II1.2.). Das Produkt muss
somit objektiv dazu geeignet sein, die Erndhrung mit
Néhrstoffen oder sonstigen Stoffen zu erganzen. Die er-
nahrenden Eigenschaften sind also zwingende Vorausset-
zungen fir die Einstufung eines Produkts als Nahrungser-
ganzungsmittel, auch wenn das fiir Lebensmittel im Allge-
meinen nicht mehr erforderlich ist. Es besteht insoweit
Anwendungsvorrang fiir die NemV'”, so dass Lebensmit-
tel, welche diesen Anforderungen nicht geniigen, folglich
nicht Nahrungserganzungsmittel i.S.v. § 1 Abs. 1 NemV
sein konnen.

1. Kein Arzneimittel

Trotz ihrer arzneimitteltypischen Form diirfen Nahrungs-
ergdnzungsmittel keine Arzneimittel sein. Das ergibt sich
klar und deutlich aus § 2 Abs. 3 Nr. 1 AMG. Diese Norm
bestimmt, dass Lebensmittel keine Arzneimittel sind, so
dass ein Produkt nur in eine der beiden Produktkategorien
fallen kann, auch wenn derselbe Stoff grundsitzlich so-
wohl zur Herstellung von Lebensmitteln als auch von Arz-
neimitteln verwendet werden kann. Die Abgrenzung der
beiden Kategorien ist vom Gesetz her durch die unter-
schiedliche Zweckbestimmung der Produkte markiert.
Denn Arzneimittel sind gemafS § 2 Abs. 1 AMG u.a. dazu
bestimmt, Krankheiten oder krankhafte Beschwerden zu
heilen, zu lindern oder zu verhiiten, sowie die Beschaffen-
heit, den Zustand oder die Funktion des Korpers oder see-
lische Zustande zu beeinflussen'®. Weil aber grundsitzlich
auch Lebensmittel derartige Wirkungen ausiiben kénnen,
ergeben sich im Einzelfall immer wieder erheblich prakti-
sche Abgrenzungsprobleme — gerade im Hinblick auf Nah-
rungserganzungsmittel.
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Entscheidend fiir die Einordnung eines Produkts als Arz-
nei- oder Lebensmittel ist nach der nationalen Rechtspre-
chung seine an objektive Merkmale ankniipfende iiber-
wiegende Zweckbestimmung, wie sie sich fir einen ver-
stindigen Durchschnittsverbraucher darstellt'?. Dabei
gehen alle Umstidnde in die Beurteilung ein, die fiir die
Bewertung der Zweckbestimmung eines Praparats mit
von Bedeutung sein konnen?’. Die Verkehrsanschauung
kniipft regelmafig an eine schon bestehende Auffassung
iiber den Zweck vergleichbarer Mittel an, die wiederum
von deren Verwendungsméglichkeiten abhdngt. Die ent-
sprechende Vorstellung der Verbraucher kann von der
Auffassung der pharmazeutischen oder medizinischen
Wissenschaft beeinflusst sein, ebenso durch beigefiigte
oder anderweit beworbene Indikationshinweise und Ge-
brauchsanweisungen sowie durch die Aufmachung, in der
das Erzeugnis dem Verbraucher allgemein entgegentritt.
Soweit Nahrungsergdanzungsmittel betroffen sind, darf
eine arzneimitteltypische Aufmachung allerdings nicht als
Abgrenzungskriterium herangezogen werden, weil diese
spezielle Angebotsform aufgrund von § 1 Abs. 1 Nr. 3
NemV fiir diese Lebensmittelkategorie konstitutiv vorge-
schrieben ist?'.

Dem Bundesgerichtshof zufolge nimmt ein verstdndiger
Durchschnittsverbraucher im Allgemeinen nicht an, dass
ein Préaparat ein Arzneimittel sei, wenn es in der empfohle-
nen Dosierung keine ,pharmakologische Wirkung* hat?2.
Dieses Abgrenzungsmerkmal ist erkennbar am Wortlaut
der Gesetzesnormen vorbei entwickelt worden — das Ge-
richt konnte es seinerzeit in den einschlagigen Bestim-
mungen gar nicht finden. Dennoch wendet der Bundesge-
richtshof es auch nach Inkrafttreten der neuen Lebens-
mitteldefinition als mafgebliches Kriterium weiter an?>,
Ein Beispiel aus dem Bereich der definierten Nahrstoffe
mag das veranschaulichen: Das bloe Uberschreiten des
dreifachen Tagesbedarfs (gemafs Empfehlung der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung) muss bei Vitaminprépa-
raten nicht zwangslaufig eine pharmakologische Wirkung
auslosen, weshalb solche Erzeugnisse durchaus Lebens-
mittel sein konnen®?. Erst seit Inkrafttreten der Richtlinie
2004/27/EG hat die ,pharmakologische Wirkung“ Einzug
in — europdische — arzneimittelrechtliche Bestimmungen
gefunden, allerdings ohne eine gesetzliche Definition, was
damit gemeint ist.

Fir Pflanzen bedeutet die Anwendung des Kriteriums
,pharmakologische Wirkung“, dass eine pflanzliche Sub-
stanz dann kein Lebensmittel — und damit auch kein Nah-
rungserganzungsmittel — mehr sein kann, wenn das Pro-
dukt in der konkreten Dosierung pharmakologisch wirkt.
Solange jedoch unklar bleibt, was im Einzelfall unter einer
solchen Wirkung zu verstehen ist, bleibt das Kriterium
eine blofe Leerformel, die praktisch nicht zu handhaben
ist>>. Trotzdem taucht die pharmakologische Wirkung
auch in zahlreichen jiingeren Gerichtsentscheidungen auf,
in denen es jeweils um die Abgrenzung von Prédparaten
mit charakteristischen pflanzlichen Zutaten ging”®. Im
Umkehrschluss gilt allerdings, dass pflanzliche Stoffe
dann zuldssige Zutaten von Nahrungserginzungsmitteln

sein kénnen, wenn sie Nahrstoffe oder sonstige Stoffe ent-
halten und ausschlief$lich erndhrungsspezifisch oder phy-
siologisch wirken. Mit anderen Worten: Eine pflanzliche
Substanz, die Wirkungen ausiibt, wie sie auch von der nor-
malen Erndhrung ausgehen, ist Lebensmittel, sofern das
Produkt nicht aufgrund seiner Zweckbestimmung nach
der Verkehrsauffassung Arzneimittel ist! Einer entspre-
chenden Einstufung als Nahrungserganzungsmittel steht
auch nicht entgegen, dass pflanzliche Stoffe in einer ande-
ren Dosierung eine pharmakologische Wirkung haben
koénnen?”. Der Verkehr weif, dass verschiedene Priparate
mit vergleichbaren Indikationen sowohl als Nahrungser-
ganzungsmittel als auch als Arzneimittel vermarktet wer-
den?®. Allerdings kann die langjihrige Verwendung eines
Stoffs als Wirksubstanz eines Arzneimittels darauf schlie-
Ren lassen, dass es sich dabei nicht um ein Nahrungser-
gdnzungsmittel handeln kann?®.

Besondere Brisanz gewinnt die Abgrenzungsfrage ange-
sichts der ,Zwitterregelung” in Art. 2 Abs. 2 der Ande-
rungsrichtlinie 2004/27/EG*°. Nach dieser Norm soll nun-
mehr ,in Zweifelsfillen, in denen ein Erzeugnis sowohl
unter die Arzneimittel- als auch unter die Lebensmittel-
definition fallt, ausschliefllich Arzneimittelrecht gelten.
Der deutsche Gesetzgeber hat diese Bestimmung zwar
nicht ausdriicklich in nationales Recht umgesetzt. Da ihm
kein Verstof3 gegen EG-Recht unterstellt werden soll, ist
jedoch anzunehmen, dass die europdische Norm seit

19 In Wirklichkeit ist die Auffassung des verstandigen Verbrauchers prak-
tisch unerheblich; weder kann noch wird sie tatsachlich herangezogen
werden, da ein Durchschnittsverbraucher einen derart — selbst fiir Wis-
senschaftler — komplexen Sachverhalt nicht bewerten kann; so auch
Groning, WRP 2005, 709, 715; vgl. auch Hahn/Hagenmeyer, ZLR
2003, 707, 710 u. instruktiv Schulz-Siichting, ZLR 2001, 724.

20 Zutr. Meyer/Reinhart, WRP 2005, 1437, 1444.

21 Im Ergebnis ebenso Meyer/Reinhart, WRP 2005, 1437, 1442 u. 1447
u. Schroeder, ZLR 2005, 411, 413.

22 BGH, GRUR 2000, 528, 529 — ,L-Carnitin”.

23 BGH, GRUR 2002, 910, 912 — ,Muskelaufbaupréparate”; WRP 2004,
1024, 1027 - ,Sportlernahrung I1“; WRP 2004, 1277, 1278 — ,Honig-
wein”; WRP 2004, 1481, 1482 — ,Johanniskraut”.

24 BGH, LRE 41, 81, 84 — ,Vitaminprdparate”.

25 Ausf. Hahn/Hagenmeyer, ZLR 2003, 707; im Ergebnis zustimmend
Meyer in: Fezer, UWG, § 4-S4 Rn. 79 u. Schulze/Parzeller/Roebel,
StoffR 2005, 235, 244; krit. auch Meyer/Reinhart, WRP 2005, 1437,
1442 u. 1445 u. Doepner/Hittebrauker, WRP 2005, 1195, 1201-1202;
vgl. auch Gréning, WRP 2005, 709, 711 u. Roebel/Parzeller/Schulze,
StoffR 2005, 208, 217.

26 z.B. Niedersachs. OVG, ZLR 2005, 143 — ,Red Rice”; ZLR 2005,
126 — ,Pilzpulver”; ZLR 2003, 371 — ,Pflanzenteile”; Hess. VGH Kas-
sel, ZLR 2002, 504 — ,Griiner Tee-Kapseln”; OLG Hamburg, ZLR
2002, 75 — ,Pflanzliche Ostrogene“; ZLR 2000, 922 — ,Pu-Erh-Tee”;
OLG Dusseldorf, ZLR 2000, 610 — ,Brennessel”.

27 OVG Saarland, LRE 48, 192, 196.
28 Hans. OLG Hamburg, ZLR 2002, 75, 84 — ,Pflanzliche Ostrogene”.

29 OLG Kaéln, ZLR 2004, 94, 96 ff. — ,Glucosaminsulfat 750 mg”; vgl.
insoweit auch Meisterernst/Schneider, DLR 2004, 302, 311.

30 Vgl. dazu Schroeder, ZLR 2005, 411, 420, Klaus, ZLR 2004, 569, 581-
582 u. Doepner/Hittebrauker, ZLR 2004, 429, 448 ff.
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Ablauf der Umsetzungsfrist am 30.10.2005 in die gelten-
de Arzneimitteldefinition des § 2 Abs. 1 AMG hineinzu-
lesen ist’'. Nun kénnen gerade Nahrungserginzungsmit-
tel schon aufgrund ihrer Darreichungsform als Kapseln,
Pastillen, Tabletten, Pillen usw., aber auch aufgrund ihrer
iiber die allgemeine Erndhrung hinausgehenden Zweckbe-
stimmung stets leicht unter Arzneimittel-Verdacht geraten.
Damit far Nahrungserganzungsmittel als rechtlich vorge-
sehene und anerkannte Kategorie tiberhaupt Raum bleibt,
miissen alle Aspekte eines Produkts genau aufgeklart wer-
den?2. Erfiillt ein Praparat alle Vorgaben des § 1 Abs. 1
NemV an ein Nahrungsergianzungsmittel (s.u. IIL.), dann
ist es prinzipiell ein Lebensmittel. Nur erhebliche Zweifel
an der korrekten Einordnung eines Nahrungserganzungs-
mittels konnen letztlich zur Anwendung der Zwitterrege-
lung fithren und ein Préparat aus dem Anwendungsbe-
reich des Lebensmittelrechts herauslésen®?. Kann ein Pro-
dukt aus naturwissenschaftlicher Sicht in der empfohle-
nen Dosierung keine arzneiliche Wirkung haben, dann
sind Zweifel normalerweise nicht mehr angebracht, so
dass in solchen Fillen regelméafig von einem Lebensmittel
auszugehen ist>*.

31 Im Ergebnis ebenso Meyer/Reinhart, WRP 2005, 1437, 1447 u.
Groning, WRP 2005, 709, 712; unnétig krit. dazu Roebel/Parzeller/
Schulze, StoffR 2005, 208, 218; vgl. auch Schroeder, ZLR 2005,
411, 419.

32 Zutr. Meyer in: Fezer, UWG, § 4-54 Rn. 97 u. Meyer/Reinhart, WRP
2005, 1437, 1448.

33 Ebenso Klaus, ZLR 2004, 569, 582; vgl. auch Schroeder, ZLR 2005,
411, 421.

34 So die im Ergebnis begriiRenswerte Uberlegung von Meyer/Reinhart,
WRP 2005, 1437, 1447, die allerdings wieder von der Leerformel der
»pharmakologischen Wirkung” abhéngig ist; vgl. auch Gréning, WRP
2005, 709, 717.

35 Krit. dazu Meyer/Reinhart, WRP 2005, 1437, 1448-1449.

36 Gemeint sind damit Stoffe, die als solche, also in weitgehend isolierter
Form zugesetzt werden, s.u. 111.3.

37 Vgl. dazu schon Gerstberger, ZLR 2003, 295, 297.

38 Richtigerweise nutzt der Gesetzgeber in diesem Zusammenhang den
Begriff Nahrstoff umfassender als in der Verordnung selbst, indem er
ber ,andere Nahrstoffe als Vitamine und Mineralstoffe” spricht.

39 BR-Drucks. 248/04 vom 30.3.2004, S. 14.

40 Die Verkehrsauffassung stellt indes keine fixe Grole dar, sondern kann
sich im Laufe der Zeit wandeln. So sind dem Verkehr Stoffe wie Lyco-
pin und Lutein, die wegen ihres fairbenden Charakters als technologi-
sche Zusatzstoffe zugelassen sind, heute auch als erndhrungsphysiolo-
gisch bedeutsame Carotinoide mit antioxidativen Eigenschaften
bekannt; unzutr. deshalb OLG Koblenz, ZLR 2003, 729 — , Tomaten
Lycopin Kapseln“, m. zutr. krit. Anm. Schroeter ; ebenso Biittner/Hahn,
GRUR 2004, 815, 817.

41 Mit Isolat ist gemeint, dass der betreffende Stoff in weitgehend reiner
Form isoliert wurde, so dass praktisch keine charakteristischen Merk-
male der Ausgangspflanze mehr erkennbar sind (z.B. Griinteeextrakt
mit 90 % Polyphenolen; von ,Griintee” kann hier nicht mehr gespro-
chen werden).

42 Zur weitreichenden Bedeutung des heutigen Begriffs Nahrstoff vgl.
Hahn, ZLR 2002, 1, 5ff.; Hahn/Stréhle/Wolters Erndhrung — Physiologi-
sche Grundlagen, Pravention, Therapie, 2005, 248 f.

2. Kein Zusatzstoffen gleichgestellter Stoff

Eine besonders problematische Hiirde fiir die Nahrungser-
ganzungsmittel aus Pflanzen stellt die neue Definition der
Stoffe auf, die gemafs § 2 Abs. 3 S. 2 Nr. 1 LFGB den Zusatz-
stoffen gleichgestellt sind. Die gesetzestechnische Gleich-
stellung fithrt dazu, dass Substanzen, die ,aus anderen als
technologischen Griinden“ verwendet werden, rechtlich ge-
nauso behandelt werden wie die technologischen Zusatz-
stoffe des § 2 Abs. 3 S. 1 LFGB?°. Demzufolge diirfen diese
Stoffe gemafl § 4 Abs. 1 Nr. 21.V.m. § 6 Abs. 1 Nr. 1 u. 2
LFGB weder zur Herstellung von Lebensmitteln verwendet
werden, noch durfen Lebensmittel mit solchen Stoffen in
den Verkehr gebracht werden, ohne dass die jeweiligen
Stoffe ausdriicklich zugelassen sind. Fiir Vitamine und
Mineralstoffe liegt die erforderliche Zulassung in § 3
Abs. 2 i.V.m. Anlage 2 NemV vor’®. Fiir sonstige Stoffe
mit erndhrungsspezifischer oder physiologischer Wir-
kung, die aus Pflanzen stammen kénnen®’, findet sich
keine entsprechende Zulassungsnorm in der NemV. Erwi-
gungsgrund 8 der Richtlinie 2002/46/EG betont, dass fiir
nicht gemeinschaftlich geregelte Stoffe bis zum Erlass spe-
zieller Bestimmungen die nationalen Normen angewandt
werden konnen®®. Der deutsche Gesetzgeber hat diesen
Spielraum erkannt: Der Amtlichen Begriindung zu seinem
Verordnungsentwurf ist zu entnehmen, dass ,derartige
Stoffe, soweit sie Zusatzstoffe sind, nicht in Nahrungser-
ganzungsmitteln verwendet werden diirfen, sofern dafiir
keine Zulassung besteht*. Mit der Einschrinkung ,so-
weit sie Zusatzstoffe sind“ meint der Gesetzgeber die jetzt
den Zusatzstoffen gleichgestellten Stoffe.

Folglich kommt es fur Pflanzen bzw. deren Extrakte, die
als Nahrungserganzungsmittel dienen sollen, entscheidend
darauf an, ob sie im Einzelfall den Zusatzstoffen gleichge-
stellte Stoffe sind oder nicht. Handelt es sich um zulas-
sungsfrei verwendbare Lebensmittel, wie z.B. Acerola-
kirschpulver, dann steht der Verwendung als Nahrungser-
ganzungsmittel grundsétzlich nichts weiter im Wege. Han-
delt es sich dagegen um einen den Zusatzstoffen gleichge-
stellten Stoff, dem die erforderliche Zulassung fehlt, dann
ist das Produkt aufgrund von § 6 Abs. 1 LFGB nicht ver-
kehrsfahig. Ausgenommen von der Gleichstellung sind
gemdfl § 2 Abs. 3 S. 2 Nr. 1 2. Halbs. LFGB u.a. Stoffe
,natiirlicher Herkunft®, die ,nach allgemeiner Verkehrsauf-
fassung?” iiberwiegend wegen ihres Nihr-, Geruchs- oder
Geschmackswerts oder als Genussmittel verwendet wer-
den“. Mit anderen Worten: Pflanzen — sowie daraus her-
gestellte Extrakte und Isolate*' -, die dem Verkehr iiber-
wiegend wegen ihres Nahrwerts*? bekannt sind, koén-
nen grundsatzlich auch zulassungsfrei in Nahrungsergan-
zungsmitteln eingesetzt werden.

Zur Einordnung von Stoffen, die allein zu Erndhrungs-
zwecken verzehrt werden, sind keine aktuellen Gerichts-
entscheidungen bekannt. Nach Auffassung der Gerichte ist
eine Substanz aber im Regelfall kein Zusatzstoff, wenn sie
allein zu Geschmackszwecken verwendet wird, selbst
wenn ein solcher Stoff sonst auch medizinischen Zwecken
dienen kann. Denn von einem Lebensmittel sind bei phar-
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makologisch unwirksamer Dosis eines Stoffs — logischer-
weise und definitionsgemafl — auch insgesamt keine arz-
neilichen Wirkungen zu erwarten; das klassische Beispiel
hierfiir aus der jiingeren Rechtsprechung ist die Beigabe
sogenannter Gesundheitskrauter zu herkémmlichen Le-
bensmitteln*®. Sofern Pflanzen(extrakte) also in der kon-
kreten Dosierung nicht pharmakologisch wirken und
zudem aus geschmacklichen Griinden eingesetzt werden,
sind sie zweifelsohne Lebensmittel. Beispiele hierfiir sind
der Einsatz von Ginkgo- oder Artischockenextrakten in
Erfrischungsgetranken. Diese Auffassung muss damit
sinngemdfl auch fir Pflanzen bzw. daraus hergestellte
Extrakte gelten, die im konkreten Fall vorrangig einem Er-
nahrungszweck dienen. Denn sie sind nach § 2 Abs. 3 S. 2
Nr.1 2. Halbs. LFGB ebenso vom Zusatzstoffbegriff ausge-
nommen wie diejenigen, die zu Geschmackszwecken ein-
gesetzt werden. Dagegen werden Pflanzen ohne ernih-
rende Wirkung, die nach der Verkehrsauffassung aus-
schliefRlich technologischen Zwecken dienen, regelmafig
als (technologische) Zusatzstoffe eingeordnet** (ebenfalls
Zusatzstoffe, namlich Farbstoffe, sind gemafd Art. 1 Abs. 3
der Farbstoffrichtlinie 94/36/EG selektiv aus Pflanzen
extrahierte Farbpigmente). Im Prinzip kann also gemaf § 2
Abs. 3 S. 1 LFGB jedes Lebensmittel, aber auch jeder ambi-
valente, in der konkreten Dosis pharmakologisch unwirk-
same Pflanzenextrakt mit erndhrungsspezifischer oder
physiologischer Zweckbestimmung zur Herstellung eines
Lebensmittels verwendet werden — d.h. auch zur Herstel-
lung eines Nahrungserganzungsmittels.

Nach Ansicht der Rechtsprechung ist hinsichtlich der
Zusatzstoffeigenschaft regelmifig eine einheitliche Beur-
teilung vorzunehmen*®. Gilt ein Stoff aufgrund der Ver-
kehrsauffassung einmal als Nichtzusatzstoff, dann kann er
in einem anderen Fall grundsitzlich nicht mehr als (nicht
zugelassener) Zusatzstoff eingestuft werden. Dabei ist
auch das Kriterium der Dosis zu berticksichtigen. Eine
Pflanze, deren Einsatz in einem Lebensmittel des allgemei-
nen Verzehrs zuléssig ist, muss deshalb in nicht-pharmako-
logisch wirksamer Dosis zundchst auch in einem Nah-
rungserganzungsmittel zuldssig sein, sofern die tibrigen
Anforderungen an die Produktgattung erfillt sind (s.u.
II1.) und der Verkehr das konkrete Produkt nicht als Arz-
neimittel ansieht*®. Fiir den umgekehrten Fall, dass ein
Stoff einmal als Zusatzstoff verwendet wird, kann jedoch
nicht auf seine generelle Zusatzstoffeigenschaft geschlos-
sen werden*”.

Die lebensmittelrechtliche Einordnung einer Pflanze
oder eines daraus hergestellten Extrakts ist deshalb letzt-
lich anhand der konkreten Wirkung bzw. des konkreten
Verwendungszwecks nach allgemeiner Verkehrsauffas-
sung zu entscheiden*® — oder mit den Worten des Bundes-
gerichtshofs: ,Zu beurteilen ist dies nach einer auf den
Stoff als solchen bezogenen Betrachtungsweise“49. Kiirz-
lich hat der Bundesgerichtshof allerdings erklart, dass die
Frage der Zusatzstoffeigenschaft ,nach einer abstrakten
Betrachtungsweise“ zu beurteilen ist. Ein Stoff, der tber-
wiegend kein Zusatzstoff ist, fallt demnach auch dann
nicht unter den Zusatzstoffbegriff, wenn er ,im Einzelfall

hauptsachlich zu technologischen Zwecken verwendet
wird“. Die Verwendung einer Pflanze (im konkreten Fall
Johanniskraut) tiberwiegend wegen ihres Ndhrwerts ,in
einem Anwendungsfall* kann danach fir eine Klassifizie-
rung als Nichtzusatzstoff ausreichen’’.

Der Gesetzgeber hat das Kriterium der ,abstrakten
Betrachtungsweise“ weder im Wortlaut des § 2 Abs. 1
LMBG noch gar im Wortlaut des § 2 Abs. 3 LFGB an irgend-
einer Stelle auftauchen lassen; dort ist von der Notwendig-
keit dieses Kriteriums tiberhaupt nicht die Rede. Es taucht
lediglich in den Begriindungserwégungen zum LMBG auf,
wird dort aber nur deshalb — und zwar im Sinne einer Aus-
nahme — herangezogen, weil der Gesetzgeber Stoffe, die
iberwiegend keine Zusatzstoffe sind, nicht dem Zusatz-
stoffbegriff unterwerfen wollte>'. Mit anderen Worten: Es
sollten Lebensmittel wie etwa Kakaopulver oder Eigelb, die
man — auch — zu technologischen Zwecken, also zum Far-
ben oder zum Emulgieren einsetzen kann, nicht allein des-
wegen Zusatzstoff werden. Eine differenzierte, die jeweils
konkrete Zweckbestimmung berticksichtigende Einstu-
fung von Substanzen als Zusatz- oder Nichtzusatzstoff
gerat folglich nicht mit dem Willen des Gesetzgebers in
Konflikt. Im Gegenteil: Letztlich entspricht nur die Beur-
teilung der konkreten Wirkung bzw. des konkreten Ver-
wendungszwecks einer Pflanze oder eines Extrakts daraus
dem Sinn der gesetzlichen Regelung®?.

Der Einsatz einer als Arzneimittel bekannten Pflanze
oder eines entsprechenden Extraktes kann aber auch un-
abhéingig davon Probleme bereiten, ob das Produkt als
Arzneimittel wirkt oder vom Verbraucher als solches auf-
gefasst wird. In der Praxis wird namlich in diesen Fillen
haufig davon ausgegangen, der enthaltene Stoff sei nicht

43 BGH, WRP 2004, 1481 — ,Johanniskraut”; OLG Miinchen, ZLR 2001,
885, 889 — ,Johanniskraut”.

44 Vgl. z.B. OVG Nordrhein Westfalen, ZLR 2000, 74, 77 — ,rot fermen-
tierter Reis”; fiir geschmacklose Pflanzen sind keine vergleichbaren
Entscheidungen bekannt.

45 Vgl. etwa BGH, ZLR 2005, 98, 102 — ,Johanniskraut”.

46 Das konkrete Produkt darf also nach der Verkehrsauffassung nicht dazu
bestimmt sein, arzneilichen Zwecken zu dienen. Allerdings liegt eben
genau hier ein praktisches Problem bei Pflanzen(extrakten), die in Kap-
sel- oder Tablettenform lange Zeit nur als Arzneimittel bekannt waren
(z.B. Ginkgo). Entsprechend konnte fiir den Verbraucher oft der Ein-
druck entstehen, potentiell arzneilich wirksame Pflanzen in arzneitypi-
scher Darreichung seien immer auch Arzneimittel. Ein Wandel der Ver-
kehrsauffassung ist insoweit oft schwer feststellbar.

47 Vgl. nur Schroeter, ZLR 2005, 104, 106-107 u. ZLR 2003, 731, 734.

48 Ebenso im Ergebnis Gorny, ZLR 1999, 19, 21-24; Preuf8, ZLR 2000,
962, 966-967; Eggers, ZLR 2002, 98, 99; Schroeter, ZLR 2003, 731,
734; ders., ZLR 2005, 104; Meyer, ZLR 2004, 21, 37.

49 BGH, WRP 2004, 1277, 1278 — ,Honigwein”; anders jedoch BGH,
WRP 2004 1481, 1483 — ,Johanniskraut”.

50 BGH, WRP 2004 1481, 1483 — ,Johanniskraut”.

51 Amtliche Begriindung, BT Drucks. 7/255, abgedruckt bei Zipfel/Rathke,
C 100, § 2 LMBG Rn. 3b; vgl. auch den Bericht des 13. Ausschusses
fir Jugend, Familie und Gesundheit, BT Dr. 7/269, abgedruckt bei Zip-
fel/Rathke, C 100, § 2 LMBG Rn. 5.

52 So bereits iberzeugend Schroeter, ZLR 2003, 731, 734.
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zugelassener Zusatzstoff. Da aber stets auch die Gattung
des Produkts zu berticksichtigen ist, darf aus einem sol-
chen Einzelfall einer Verwendung als Arzneimittel nicht
auf eine generelle (dosisunabhingige) Zusatzstoffeigen-
schaft einer Pflanze oder eines Pflanzenextraktes geschlos-
sen werden, sofern die jeweilige Pflanze auch als Lebens-
mittel bekannt ist. Das kann indes anders sein bei Pflan-
zen”>, von denen bisher nur eine Verwendung als Arznei-
mittel bekannt ist, nicht aber deren Verzehr zu Ernih-
rungszwecken.

3. Kein ,neuartiges” Lebensmittel

Schliefilich darf ein Nahrungserganzungsmittel auch kein
neuartiges Lebensmittel i.S.v. Art. 1 VO (EG) Nr. 258/97
sein (NovelFoodV), soweit es nicht tiber die erforderliche
Zulassung gemifR Art. 4 NovelFoodV verfiigt®?. Neuartige
Lebensmittel und Lebensmittelzutaten zeichnen sich im
Wesentlichen durch zwei Kriterien aus: Sie dirfen vor
Inkrafttreten der Verordnung am 15.5.1997 in der Europa-
ischen Gemeinschaft ,noch nicht in nennenswertem Um-
fang fir den menschlichen Verzehr verwendet” worden
sein®> und sie miissen unter eine der Produktgruppen ge-
mifl Art. 1 NovelFoodV fallen; dazu zdhlen vor allem
auch pflanzliche Lebensmittelzutaten. Insoweit enthalt die
Beurteilung der Novel-Food-Frage einen zeitlichen und
einen quantitativen Aspekt.

53 Zu berlcksichtigen ist auch, welche Pflanzenteile bei der Herstellung
eines Lebensmittels zugesetzt werden sollen. Von einigen Pflanzen ist
der Verzehr bestimmter Teile als Lebensmittel bekannt, wiahrend
andere Teile als Arzneimittel Verwendung finden.

54 Ausf. dazu Gerstberger, WRP 2005, 584 ff.

55 Zur vertrackten Problematik der zehn neuen EU-Mitglieder vgl. Gerst-
berger, WRP 2005, 584, 585.

56 Vgl. EuGH, ZLR 2005, 435, 457 — ,Lactobact omni FOS”; vgl. auch
Gerstberger, WRP 2005, 584, 586.

57 Ebenso Gerstberger, WRP 2005, 584, 585-586.

58 Die gegenteilige Ansicht des Standing Committee on the Food Chain
and Animal Health, Summary Record of the Meeting of 14 February
2005, kann sich nicht auf den Wortlaut der NovelFoodV stiitzen.

59 Diese Auffassung vertritt Meisterernst, StoffR 2005, 54, 55; er verkennt
dabei aber, dass der Gesetzgeber ganz offenkundig auf eine objektive
Ergdnzung der Erndhrung abzielt. So verweist Egr. 15 RL 2002/46/EG
explizit darauf, dass Nahrungserganzungsmittel vom Verbraucher zur
Ergdnzung der Erndhrung gekauft werden. Damit dieser Zweck erfiillt
wird, sollten Vitamine und Mineralstoffe, wenn sie auf dem Etikett
angegeben sind, in ,signifikanter Menge” im Produkt erhalten sein.
Ganz offensichtlich soll hierdurch eine Irrefiihrung des Verbrauchers
vermieden werden, der zu Recht von einem Nahrungserganzungsmit-
tel erwartet, dass es auch ,ergdnzt”. Auch Art. 5 Abs. 3 RL 2002/46/EG
sieht vor, gegebenenfalls Mindestmengen an Vitaminen und Mineral-
stoffen festzusetzen, um sicherzustellen, dass diese Stoffe in ausrei-
chender Menge in einem Produkt enthalten sind. SinngemaR muss das
auch fiir andere Stoffe als Vitamine und Mineralstoffe gelten, sofern sie
ausgelobt werden (Egr. 15!).

60 Vgl. auch Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1446 f.; Delewski,
LMuR, 2004, 53, 55.

61 Ebenso ALS, Stellungnahme zu Nahrungserganzungsmitteln, zur Verof-
fentlichung vorgesehen auf der Internetseite des Bundesamtes fiir Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (www.bvl.bund.de).

Fur Pflanzen in Nahrungserganzungsmitteln kommt es
also entscheidend darauf an, dass sie vor dem Stichtag
in Europa in nennenswertem Umfang verzehrt wurden.
Dazu reicht es aus, dass sie als Lebensmittel im Handel
bzw. auf dem Markt gewesen sind°® — der Vertriebsweg
(z.B. ausschliefSlich Apotheken- oder Direktvertrieb) ist
nach Art. 1 NovelFoodV unerheblich. Auch auf die Ange-
botsform der pflanzlichen Lebensmittelzutaten kommt es
nicht entscheidend an; die Verordnung unterscheidet
ihrem Wortlaut nach namlich nicht zwischen solchen
Zutaten, die in Nahrungsergianzungsmitteln verwendet
wurden, und solchen, die nur in anderen Lebensmitteln
verzehrt wurden®”. Die bloRe Verwendung eines Stoffes
vor dem 15.5.1997 in nur einer Produktgattung, z.B. in
Nahrungsergdanzungsmitteln oder lediglich als Zusatz-
stoff, reicht also aus, um einen nennenswerten Verzehr
i.S.d. NovelFoodV zu begrﬁnden58. Die Frage der Konzen-
tration bzw. der Dosis eines bestimmten Stoffs ist fiir die
Einstufung als neuartiges Lebensmittel ebensowenig rele-
vant; sie kann allein fiir die Abgrenzung zu den Arz-
neimitteln oder den Stoffen herangezogen werden, die
den Zusatzstoffen gleichgestellt sind. Ist also eine Pflanze
oder ein entsprechender Extrakt — unabhingig von der
Form des jeweiligen Produkts — vor dem 15.5.1997 als Le-
bensmittel in Europa angeboten worden und zudem nicht
als nicht-zugelassener, Zusatzstoffen gleichgestellter Stoff
anzusehen, dann darf sie bzw. er prinzipiell zur Herstel-
lung von Nahrungsergianzungsmitteln verwendet werden.

lll. Spezielle Anforderungen an
Nahrungserganzungsmittel

Sollen Pflanzen oder Pflanzenextrakte in Nahrungsergin-
zungsmitteln verwendet werden, so miissen sie nicht nur
die grundsatzlichen Anforderungen an Lebensmittel erfiil-
len (s.o. IL.), sondern sich auch an den speziellen recht-
lichen Vorgaben fiir diese Lebensmittelgruppe messen las-
sen. Nach § 1 Abs. 1 NemV sind Nahrungserganzungsmit-
tel Lebensmittel, die dazu bestimmt sind, die allgemeine
Erndhrung zu ergdnzen. Ein Nahrungserganzungsmittel
muss zudem ein Konzentrat aus Nédhrstoffen oder sonsti-
gen Stoffen mit erndhrungsspezifischer oder physiologi-
scher Wirkung sein. Auflerdem miissen Nahrungsergin-
zungsmittel in dosierter Form und in abgemessenen klei-
nen Mengen in Verkehr gebracht werden.

1. Ergdnzung der Erndhrung

Nahrungserganzungsmittel sollen die Erndhrung ergin-
zen. Damit ist gemeint, dass sie gezielt (Mikro-)Nahr-
stoffe und andere erndhrungsphysiologisch bedeutsame
Substanzen bereitstellen. Eine subjektive, allein vom In-
verkehrbringer vorgegebene Erganzung der Erndhrung
reicht dabei nicht aus®?; das Produkt muss objektiv die
Erndhrung mit Nahrstoffen oder sonstigen Stoffen er-
ganzen konnen, also zu diesem Zweck geeignet sein®.
Nahrungserganzungsmittel dienen dabei nicht primar
der Energieversorgungm, sondern der gezielten Zufuhr
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von Nihrstoffen®®. Dem steht aber nicht entgegen, dass
einige dieser Stoffe (essentielle Fettsdauren, Aminosau-
ren) einen Brennwert besitzen®. In Anbetracht der der-
zeitigen Erndhrungssituation in Europa und anderen
Industrienationen wiére eine Ergianzung der Erndhrung
mit energieliefernden Nahrstoffen widersinnig. Veran-
derte Erndhrungsgewohnheiten der Bevolkerung las-
sen eine potentiell inaddquate Versorgung tiberwiegend
im Bereich von ,klassischen Mikronédhrstoffen und ge-
sundheitspraventiven Nahrungsbestandteilen wie sekun-
ddaren Pflanzenstoffen erwarten. Das erkennt der euro-
paische Gesetzgeber an, wenn er in Erwagungsgrund 3
der Richtlinie 2002/46/EG darauf hinweist, dass der
Idealfall einer abwechslungsreichen Erndhrung zur nor-
malen Entwicklung und Erhaltung der Gesundheit nicht
auf alle Bevolkerungsgruppen zutrifft. Voraussetzung
fur die Verkehrsfahigkeit eines Nahrungserganzungsmit-
tels ist allerdings nicht, dass ein ,Erndhrungserforder-
nis“ oder ein entsprechender ,Bedarf‘ der angespro-
chenen Verkehrskreise vorliegt. Deshalb kann prinzi-
piell jedes Produkt, das die Voraussetzungen der NemV
erfillt, Nahrungserginzungsmittel sein, und zwar un-
abhéngig davon, ob der Verbraucher aus der Aufnahme
der enthaltenen Stoffe einen Nutzen zieht bzw. ziehen
kann oder nicht.

Das Tatbestandsmerkmal ,Erganzung der Erndhrung”
ist grundsatzlich auf das Produkt als Ganzes zu beziehen,
nicht auf einzelne Zutaten. Solange ein Nahrungser-
ganzungsmittel also Nahrstoffe oder sonstige Stoffe in
relevanten Dosierungen enthilt, konnen auch weitere Zu-
taten enthalten sein, denen kein erganzender Charakter
zukommt. Allerdings darf die Etikettierung dann nicht
den Eindruck erwecken, dass dem betreffenden Stoff eine
solche Eigenschaft zukommt; eine solche Auslobung kann
gegen § 11 Abs. 1 Nr. 1 LFGB verstofSen. Sofern entspre-
chende Wirkaussagen gemacht werden, kommt auch ein
Verstofl gegen § 11 Abs. 1 Nr. 2 LFGB in Betracht. Folglich
ist fur diese Stoffe im Prinzip auch keine Nédhrstoffkenn-
zeichnung i.S.v. § 4 Abs. 3 NemV erforderlich. Im Er-
gebnis bedeutet das, dass ein Nahrungsergdanzungsmittel
(zusidtzlich) auch Pflanzen oder Pflanzenextrakte mit
Nahrstoffen oder sonstigen Stoffen in erndhrungsphysio-
logisch irrelevanten Dosierungen enthalten kann, selbst
wenn diese nicht die Erndhrung erginzen. Voraussetzung
dafiir ist, dass die konkrete Zutat stofflich zuldssig ist
und die Voraussetzungen an eine Lebensmittelzutat er-
fallt (s.o. I1.).

2. Nahrstoffe und sonstige Stoffe
mit erndhrungsspezifischer oder
physiologischer Wirkung

Gegenwartig sieht die NemV ausschliefllich Sonderzu-
lassungen fir Vitamine und Mineralstoffe, einschlief3-
lich Spurenelemente vor. Nur diese Stoffe gelten gemafd
§ 1 Abs. 2 NemV als ,Nihrstoffe“ im Sinne der Verord-
nung64. Anlage 1 und Anlage 2 NemV regeln, welche
Vitamine und Mineralstoffe in Form welcher Verbin-

dungen bei der Herstellung von Nahrungsergdnzungs-
mitteln eingesetzt werden diirfen®.

Allerdings konnen Nahrungserganzungsmittel selbst-
verstandlich auch andere Stoffe als die in Anlage 1 und 2
NemV aufgefithrten Vitamine und Mineralstoffe enthal-
ten. Die Vorgaben zu zugelassenen Nihrstoffen in § 3
NemV beziehen sich nidmlich, wie dem Sachzusammen-
hang eindeutig zu entnehmen ist, ausschliefSlich auf Vita-
mine und Mineralstoffe, die als solche bei der Herstellung
eines Nahrungsergidnzungsmittels verwendet werden®®.
Nur sie werden ausdriicklich zugelassen (§ 3 Abs. 2 NemV)
und missen bestimmte Reinheitskriterien gemafl Zu-
satzstoffverkehrsverordnung erfiillen (§ 3 Abs. 4 NemV);
durch § 3 Abs. 3 NemV wird gleichzeitig die Verwendung
aller anderen (isolierten) Vitamin- und Mineralstoffverbin-
dungen verboten®”. Sind aber Vitamine und Mineralstoffe
Bestandteile einer zuldssigen Lebensmittelzutat, ohne in
isolierter Form zugesetzt zu werden, so diirfen sie durch-
aus in einem Nahrungsergdnzungsmittel enthalten sein,
z.B. Vitamin-E-wirksame Tocotrienole als Bestandteil be-
stimmter Pflanzendle.

Alle anderen Substanzen als Vitamine und Mineral-
stoffe sind im Sinne der NemV als ,sonstige Stoffe mit
erndhrungsspezifischer oder physiologischer Wirkung an-
zusehen®, auch dann, wenn es sich aus erndhrungswissen-
schaftlicher Sicht um etablierte Nihrstoffe handelt, wie
z.B. Aminosiuren und essentielle Fettsduren. Sofern der
Stoff in der konkreten Dosierung weder Arzneimittel,
noch neuartiges Lebensmittel oder nicht zugelassener,
Zusatzstoffen gleichgestellter Stoff ist, kann er zur Herstel-
lung eines Nahrungsergianzungsmittels verwendet wer-
den. Von besonderem Interesse unter den sonstigen Stof-
fen sind neben den ,klassischen“ Nahrstoffen in zuneh-
mendem Mafle sekundare Pflanzenstoffe wie Polyphenole,
Carotinoide oder Isoflavone; sie werden tiberwiegend in
Form von Pflanzen(extrakten) in Nahrungserganzungsmit-
tel eingebracht. Pflanzen(extrakte) sind also nicht selbst

62 Vgl. auch Egr. 3, 4, 6 u. 14 RL 2002/46/EG; es wird davon gesprochen,
dass der Verbraucher bestimmte Néhrstoffe erginzen méchte; die Auf-
zahlung in Egr. 6 fihrt nicht die Makronahrstoffe (Kohlenhydrate, Fette,
Proteine) auf, sondern lediglich bestimmte ihrer Bausteine (essentielle
Fettsdauren, Aminosauren).

63 Streng genommen weisen auch einige Vitamine einen Brennwert auf,
der aber so gering ist, dass er vollstdndig vernachldssigt werden kann;
gleichermafen ist auch der geringe Brennwert von Ballaststoffen
erndhrungsphysiologisch nicht zu beriicksichtigen.

64 Aus wissenschaftlicher Sicht ist die Einschrankung des Néhrstoffbegriffs
auf Vitamine und Mineralstoffe unter erndhrungsphysiologischen
Gesichtspunkten allerdings nicht nur unprazise, sondern falsch, vgl.
auch Hahn, ZLR 2002, 1, 5 ff.; Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445,
1448 ff.

65 Ausfihrlich hierzu Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1448 ff.

66 Das ergibt sich auch aus Egr. 11 RL 2002/46/EG; dort wird darauf ver-
wiesen, dass die ,chemischen Stoffe, die (...) als Vitamin- und Mineral-
stoffquellen” verwendet werden, in eine Positivliste aufgenommen
werden sollten.

67 Ausfiihrlich hierzu Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1448 ff.
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,sonstige Stoffe im Sinne der NemV, sondern sie sind

Zutaten, die als Quellen sonstiger Stoffe dienen®®,

3. Konzentrat

Geht man davon aus, dass Pflanzen und Pflanzenextrak-
te in Nahrungserganzungsmitteln auch ausgelobt werden
sollen, so kommt ein inhaltlich eng mit der Erganzung
der Erndhrung in Verbindung stehendes Charakteristikum
von Nahrungserganzungsmitteln zum Tragen: sie mis-
sen Konzentrate von Stoffen darstellen (§ 1 Abs. 1 Nr. 2
NemV). Damit ist gemeint, wie mit Blick auf die englisch-
sprachige Originalfassung des Art. 2 lit. a RL 2002/46/EG®°
deutlich wird, dass Nahrungserganzungsmittel Nahrstoffe
und sonstige Stoffe mit erndhrungsspezifischer oder
physiologischer Wirkung in konzentrierter Form bereit-
stellen sollen’®. Da Nahrungserginzungsmittel zudem in
dosierter Form zur Aufnahme in abgemessenen kleinen
Mengen angeboten werden miissen, kann diese Forderung
(,concentrates source of“) im Wesentlichen nur unter einer
von drei Voraussetzungen erreicht werden: Entweder der
Néhrstoff oder sonstige Stoff wird in (weitgehend) reiner
Form als Zutat verwendet. Das setzt allerdings voraus, dass
der Stoff Nichtzusatzstoff ist (z.B. L-Carnitin’', Coenzym
Qio, Phospholipide) oder dass seine Verwendung aus-
driicklich zugelassen ist (Vitamine und Mineralstoffe nach
Anlage 1 und 2 NemV). Oder der Nahrstoff oder sonstige
Stoff ist natiirlicherweise in der Zutat bereits so hoch kon-
zentriert enthalten, dass sie direkt, gegebenenfalls nach
Wasserentzug, d.h. als Pulver eingesetzt werden kann (z.B.
Acerolakirschpulver’? als Quelle fir Vitamin C, Fischéle
als Lieferanten von Omega-3-Fettsduren). Oder der Nahr-
stoff oder sonstige Stoff wird in der Zutat angereichert.
Genau das ist in den allermeisten Fillen notwendig, wenn

68 Vgl. Egr. 6 RL 2002/46/EG: ,Nahrstoffe und andere Zutaten”; vgl. auch
Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1450; a.A. ALS, Stellungnahme
zu Nahrungserganzungsmitteln, zur Veroffentlichung vorgesehen auf
der Internetseite des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit (www.bvl.bund.de).

69 Dort heilit es richtigerweise ,‘food supplements’ (...) are concentrated
sources of (...)".

70 Ausfiihrlich hierzu Hagenmeyer/Hahn, WRP 2004, 1445, 1447; vgl.
auch ALS, Stellungnahme zu Nahrungsergéanzungsmitteln, zur Verof-
fentlichung vorgesehen auf der Internetseite des Bundesamtes fiir Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (www.bvl.bund.de).

71 Anders als L-Carnitin-L-Tartrat und L-Carnitin-Hydrochlorid, die als
Zusatzstoffe gelten; zwar sind sie gemal Anlage 2 DidtV zur Herstel-
lung didtetischer Lebensmittel zugelassen, bei Nahrungserganzungs-
mitteln ist ihre Verwendung indes mangels anderweitiger Zulassung
generell verboten.

72 Im Allgemeinen wird aus einem Lebensmittel des allgemeinen Ver-
zehrs durch Verkapseln aber kein Nahrungsergénzungsmittel, da in
solchen Produkten gewohnlich keine nennenswerten Mengen an
Nahr- oder sonstigen Stoffen enthalten sind, welche die Erndhrung
ergdnzen konnten.

73 Im Rahmen dieser Abhandlung kénnen lediglich die grundsatzlichen
Aspekte der Verwendung von Pflanzenextrakten dargestellt werden.

74 Lebensmittelchemische Gesellschaft, Lebensmittelchemie 2005, 107.

75 Lebensmittelchemische Gesellschaft, Lebensmittelchemie 2005, 107.

Pflanzen als Ausgangssubstanz fiir die Bereitstellung be-
stimmter Nahrstoffe oder sonstiger Stoffe verwendet wer-
den (z.B. Isoflavone aus Soja, Catechine oder Polyphenole
aus Griintee, Lycopin aus Tomaten, Lutein aus Tagetes,
Anthocyane aus Weintraubenkernen). Damit stellt sich
allerdings regelmifiig die entscheidende Frage, ob derar-
tige Extrakte als zuldssige Lebensmittelzutat oder aber als
nicht zugelassene, Zusatzstoffen gleichgestellte Stoffe an-
zusehen sind (s.o. I1.2.).

4. Extrakte”?

Da lediglich vergleichsweise geringe Mengen ,sonstiger
Stoffe” aus Pflanzen in dosierte Formen von Nahrungser-
ganzungsmitteln eingebracht werden koénnen, sind diese
Pflanzenstoffe nur ausnahmsweise direkt Konzentrate
i.S.v. § 1 Abs. 1 Nr. 2 NemV. Zur Erzielung einer spiirbaren
erndhrungsspezifischen oder physiologischen Wirkung ist
es meist unabdingbar, Extrakte der betreffenden Pflanzen
einzusetzen. Das ist in der Praxis nicht nur bei Nahrungs-
ergdnzungsmitteln und didtetischen Lebensmitteln zu
beobachten, sondern gleichermafien bei vielen Lebensmit-
teln des allgemeinen Verzehrs. Uberwiegend dienen Ex-
trakte als Lieferanten fiir definierte Mengen bestimm-
ter sekunddrer Pflanzenstoffe, beispielsweise Tomatenex-
trakte als Quelle far Lycopin, Griinteeextrakte als Lieferan-
ten von Catechinen, Soja- oder Rotkleeextrakte zum Ein-
bringen von Isoflavonen oder auch Tagetes-(Studentenblu-
men-)Extrakte zur Gewinnung von Lutein. Bisweilen wer-
den Extrakte auch verwendet, um diskutierte Wirkungen
der jeweiligen Pflanzen fur Lebensmittel nutzbar zu
machen. Beispiele hierfiir sind die Verwendung von Ho-
lunderextrakt (zur Unterstiitzung des Immunsystems),
Zimtextrakt (fiir didtetische Lebensmittel bei Diabetes mel-
litus) oder Rosenwurz (Rhodiola rosea, zur Forderung des
Konzentrationsvermogens).

Als Extrakte werden im Allgemeinen Stoffgemische
definiert, die durch selektive Anreicherung charakteristi-
scher Bestandteile aus den jeweiligen Ausgangsmaterialien
gewonnen werden’*. Dabei kommen (Extraktions-)Lose-
mittel und teilweise auch andere Technologien zum Ein-
satz. Im Falle von Pflanzenextrakten dienen Pflanzen oder
Teile davon in unverarbeitetem oder verarbeitetem Zu-
stand als Ausgangsmaterialien””. Grundsitzlich kénnen
aus dem gleichen Ausgangsmaterial hochst unterschiedli-
che Extrakte mit verschiedensten Charakteristika gewon-
nen werden. Von praktischer Bedeutung sind Extraktionen
vor allem im Hinblick auf Proteine oder Fette sowie —
wesentlich im Falle von Nahrungserganzungsmitteln — zur
Anreicherung bestimmter sekundarer Pflanzenstoffe. Je
nach Herstellungsprozess des jeweiligen Extraktes ergeben
sich erhebliche Variationen im Anreicherungsgrad der ge-
wiinschten Stoffe, ihrer relativen Anteile sowie im Gehalt
an Begleitstoffen.

Das gilt es nicht nur im Hinblick auf die beabsichtigten
Eigenschaften und Wirkungen eines Extraktes zu bertick-
sichtigen, sondern auch bei der Angabe der korrekten Ver-
kehrsbezeichnung i.S.v. § 4 LMKYV. Sofern fiir einen be-
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stimmten Extrakt keine gesetzlich vorgeschriebene Ver-
kehrsbezeichnung vorliegt, was in der Praxis der Normal-
fall ist, muss entweder eine verkehrsiibliche oder eine
beschreibende Bezeichnung gewihlt werden. Dabei sollte
jeweils erkennbar sein, welche charakteristischen Merk-
male der Extrakt aufweist. Ein Sojaextrakt, der im Hin-
blick auf die in der Pflanze enthaltenen Isoflavone extra-
hiert wurde, wéare demgemaf als ,isoflavonreicher Soja-
extrakt zu kennzeichnen’®. Isoflavone stellten damit
,sonstige Stoffe mit erndhrungsspezifischer oder phy-
siologischer Wirkung® eines Nahrungsergdnzungsmit-
tels dar; dementsprechend wéren sie nach den Vorgaben
des § 4 Abs. 3 NemV in einer Nahrstoffkennzeichnung
anzugeben.

Inwieweit ein Extrakt als Quelle sonstiger Stoffe mit
erndhrungsspezifischer oder physiologischer Wirkung
zuldssige Lebensmittelzutat ist oder aber als Arzneimittel
(s.0. IL1.), neuartiges Lebensmittel (s.o. I1.3.) bzw. nicht
zugelassener Zusatzstoff (s.o. II.2.) anzusehen ist, bedarf
einer sorgfiltigen Priiffung im Einzelfall entsprechend
den vorab formulierten juristischen und erndhrungs- bzw.
lebensmittelwissenschaftlichen Kriterien’”. Grundsatzlich
ist dabei davon auszugehen, dass wissrige Extrakte von
Pflanzen, die (auch) als Lebensmittel dienen, zuldssige
Zutaten sind. Denn die wiéssrige Extraktion besitzt eine
hohe Lebensmittelnihe, verdndert also das Substanzspek-
trum der Pflanze nur vergleichsweise wenig, und dhnelt in
gewisser Weise den Verdauungsprozessen im Gastrointes-
tinaltrakt. Zudem stellt die wéssrige Extraktion ein haus-
haltsiibliches Verfahren dar, das bereits bei der normalen
Lebensmittelzubereitung zum Einsatz kommt’®. Sofern
keine weiteren Fraktionierungen vorgenommen werden
und — worauf besonders bei ambivalenten Pflanzen zu ach-
ten ist — keine pharmakologisch wirksamen Dosierungen
verwendet werden, sind solche wassrigen Extrakte mogli-
che Bestandteile von Nahrungsergianzungsmitteln.

Bei der Verwendung von Pflanzen(extrakten) sind
schlief}lich wie bei allen anderen Lebensmittelzutaten die
Anforderungen der Lebensmittelsicherheit i.S.v. Art. 14
VO (EG) Nr. 178/2002 zu beachten, wonach Lebensmittel
zum Verzehr geeignet und gesundheitlich unbedenklich
sein miissen’’. Da Extrakte qualitativ und quantitativ
unterschiedlich beschaffen sind, auch wenn sie aus dem
gleichen Ausgangsmaterial hergestellt werden, bedarf die
Sicherheitsbewertung einer Einzelfallbetrachtung®®. Hier-
bei ist eine Vielzahl unterschiedlicher Faktoren zu bertick-
sichtigen, u.a. Eigenschaften der Ausgangspflanze, Roh-
stoffauswahl, Herstellungsverfahren, Dosis, Verwendungs-
zweck®!. Ein entsprechender Vorschlag zum Vorgehen
einer européischen Ad-hoc-Arbeitsgruppe liegt vor®?.

SchliefSlich sei der Zusatz von Pflanzenextrakten zu
Nahrungserganzungsmitteln noch kurz im Hinblick auf
ausgelobte Eigenschaften und Wirkungen beleuchtet: Sol-
che Werbeaussagen miissen sich an den bekannten Vorga-
ben des § 11 Abs. 1 Nr. 2 LEGB messen. Hier bestehen in
mehrfacher Hinsicht praktische Hiirden. Zunachst kénnen
z.B. In-vitro-Untersuchungen, Beobachtungsstudien und
nicht placebokontrollierte Studien bereits methodisch

generell nicht als ausreichender Wirkbeleg angesehen wer-
den; Wirknachweise sind prinzipiell nur auf Basis place-
bokontrollierter Interventionsstudien zu erbringen®®. Vor
dem Hintergrund der variierenden Zusammensetzung ver-
schiedener Extrakte auch der gleichen Pflanze ist zudem
zu priifen, ob moglicherweise vorliegende Literaturdaten
tatsdchlich geeignet sind, die Wirkung des konkreten
Extrakts nachzuweisen. Grundsitzlich kann aus Daten, die
fiir eine Pflanze oder einen bestimmten Extrakt erhoben
wurden, nicht abgeleitet werden, dass die dabei beobachte-
ten Wirkungen von allen Extrakten der gleichen Pflanze
ausgehen. Grund dafiir sind die quantitativen und qualita-
tiven Verdnderungen des Musters an charakteristischen
Stoffen, die sich je nach Extraktionsverfahren ergeben
kénnen®*. Sofern es sich nicht um standardisierte Extrak-
te® handelt, ist eine Verallgemeinerung spezifischer Da-
ten eines Extrakts auf andere Extrakte damit im Allgemei-
nen nicht moglich.

IV. Beispiele: Pflanzen

Anhand einiger Beispiele von Pflanzen, die zur Zeit im
Zusammenhang mit Nahrungsergdnzungsmitteln viel dis-
kutiert werden, soll im Folgenden gezeigt werden, wie sich
die oben erfolgte Abgrenzung von Lebensmitteln und Arz-
neistoffen auf die rechtliche Beurteilung von Nahrungser-
ganzungsmitteln auswirkt.

76 Lebensmittelchemische Gesellschaft, Lebensmittelchemie 2005, 108.

77 Hinsichtlich des prinzipiellen — abstrakten —Vorgehens sei verwiesen
auf die Stellungnahme der Lebensmittelchemischen Gesellschaft,
Lebensmittelchemie 2005, 108.

78 Briihen von Kaffee oder Auskochen von Knochen zur Bereitung einer
Briihe.

79 Dieser Aspekt kann hier nicht vertieft werden; die grundsatzliche
Unbedenklichkeit einer Pflanze rechtfertigt jedenfalls nicht zwingend
die Annahme, dass auch jeder daraus hergestellte Extrakt unbedenk-
lich sein muss.

80 Vgl. auch ALS, Stellungnahme zu Nahrungsergédnzungsmitteln, zur
Veroffentlichung vorgesehen auf der Internetseite des Bundesamtes fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (www.bvl.bund.de).

81 Lebensmittelchemische Gesellschaft, Lebensmittelchemie 2005, 108.

82 Council of Europe, Guidelines on the quality, safety and marketing of
plant-based food supplements (24.6.2005).

83 Vgl. auch Hahn, ZLR 2002, 559ff.; Hahn/Stréhle/Wolters, Deutsche
Apoth. Zeitung 2004, 5114 f.; Lebensmittelchemische Gesellschaft,
Lebensmittelchemie 2005, 109; Lebensmittelchemische Gesellschaft,
Lebensmittelchemie 2002, 117 f.

84 Im Vergleich zum Ausgangsmaterial, aber auch zwischen verschiede-
nen Extrakten kénnen die Mengenverhdltnisse von z.B. sekunddren
Pflanzenstoffen untereinander oder zu weiteren fiir die Wirkungen
bedeutsamen Lebensmittelinhaltsstoffen verandert sein; auch die che-
mischen Eigenschaften und damit die Identitat der Stoffe kann gegenti-
ber der Ursprungspflanze und zwischen einzelnen Extrakten variieren
durch z.B. Abbau, Oxidation, Isomerisierung und Polymerisierung; vgl.
Lebensmittelchemische Gesellschaft, Lebensmittelchemie 2005, 109.

85 Hierunter sind Extrakte zu verstehen, die innerhalb zuldssiger Grenzen
auf einen vorgegebenen Gehalt an wirksamkeitsbestimmenden Inhalts-
stoffen eingestellt werden; vgl. Lebensmittelchemische Gesellschaft,
Lebensmittelchemie 2005, 108.
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Dabei muss die Beschiftigung mit den einzelnen Stoffen
an dieser Stelle notwendigerweise an der Oberflache blei-
ben. Es soll lediglich dargestellt werden, ob diese Pflanzen
grundsitzlich lebensmitteltypische Zutaten bei der Her-
stellung von Nahrungserganzungsmitteln sein konnen.
Von wenigen Ausnahmen abgesehen finden Pflanzen in
Form von Extrakten Verwendung (s.o. III.4.), damit die
jeweils interessierenden Nahrstoffe oder sonstigen Stoffe
in relevanten Dosierungen in ein Nahrungserganzungsmit-
tel eingebracht werden kénnen. Generell soll hier aber zu-
nachst nicht bewertet werden, in welcher Form die einzel-
nen Extrakte dabei zum Einsatz kommen und inwieweit
sie selbst noch als zuldssige Zutat oder bereits als nicht
zugelassener, Zusatzstoffen gleichgestellter Stoff anzu-
sehen sind. Das ist im Einzelfall genau zu prifen, da -
wie dargestellt — verschiedene Extrakte derselben Pflanze
kaum vergleichbar sind.

Deshalb kann in der Praxis auch nur im konkreten Fall
beurteilt werden, inwieweit mit einem Extrakt Nahrstof-
fe oder sonstige Stoffe in konzentrierter Form i.S.v. § 1
Abs. 1 Nr. 2 NemV bereitgestellt werden und welche Wir-
kungen hierfiir als belegt anzusehen sind. Auch besteht
beim Einsatz von hochdosierten Substanzen stets die
Gefahr, dass entsprechende Produkte vom Verkehr als Arz-
neimittel aufgefasst werden. Alle folgenden Aussagen zur
Zuldssigkeit der Pflanzen sind vor dem Hintergrund dieser
Einschrankungen zu sehen.

1. Ananas

Die Ananas ist eine Beerenfrucht (genauer: Fruchtver-
band) der Ananasstaude®®. Sie wird als Obst vor allem in
tropisch-warmen Gebieten kultiviert und seit Jahrzehnten
als Lebensmittel verzehrt®”. Ernahrungsphysiologisch in-
teressant ist neben dem Vitamin- und Mineralstoffgehalt
der Ananas vor allem das in ihr enthaltene Enzymgemisch
Bromelain®®. In Nahrungsergénzungsmitteln wird haufig

86 Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 86.
87 Vgl. nur Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 35.

88 Vgl. Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 87.

89 So etwa van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 58.
90 Vgl. z.B. Martin, Radiother. Oncol. 65, 2002, 17-22.

91 Mutschler et al. Arzneimittelwirkungen, Lehrbuch der Pharmakologie
und Toxikologie, 8. Aufl. 2001.

92 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 136.
93 Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 72.

94 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 72;
Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 136.

95 Vgl. Watz/Rechkemmer, Erndhrungsumschau 48, 2001, 498-500.

96 Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 167.
97 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 250.

98 Liebster, Warenkunde Obst & Gemiise, Band 2, 5. Aufl. 1995, 34 f,

99 Vgl. Liebster, Warenkunde Obst & Gemdise, Band 2, 5. Aufl. 1995,
34 f.; Taufel/Ternes/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, Band 1 A-K,
3. Aufl. 1993, 156.

Ananaspulver als Zutat verwendet, um mit dem Erzeugnis
Bromelain zuzufithren. Dem Enzymgemisch werden im-
munférdernde und entziindungshemmende Wirkungen
zugeschrieben89 ; die Datenlage zu diesen Wirkungen ist
allerdings widerspriichlich®®. Hinzu kommt die grundsétz-
lich geringe Bioverfiigbarkeit von Bromelain®' und letzt-
lich die geringe Menge, die durch ein Ananaspulver in
Form von Nahrungserganzungsmitteln aufgenommen
werden kann; der Erganzungscharakter ist deswegen frag-
lich. Ananaspulver ist eine technologisch iibliche Verarbei-
tungsform des Lebensmittels Ananas und damit selbst
Lebensmittel bzw. Zutat. Das gilt auch, wenn das Pulver
aus dem harten Strunk gewonnen wird. Der Strunk ist
zwar holzig und weniger aromatisch als das umliegende
Fruchtfleisch, kann aber verzehrt werden. Damit kann
Ananas im Grundsatz Zutat von Nahrungserganzungsmit-
teln sein.

2. Aroniafrucht (Apfelbeere)

Die Aroniafrucht stammt vom gleichnamigen Geholz,
das aufgrund seiner Frosthirte in zahlreichen kiihleren
Klimazonen innerhalb Europas, etwa in Finnland, zu fin-
den ist®. Die violett-schwarzen Beeren sind etwa erbsen-
grofl und schmecken siuerlich herb, weshalb sie meist in
verarbeiteter Form verzehrt werden”?. Besonders hervor-
zuheben ist der hohe Flavonoidgehalt in Aroniabeeren®*.
Bei Flavonoiden handelt es sich um eine Kategorie von
Polyphenolen, die in vielen Lebensmitteln vorkommen.
Ergebnisse aus Beobachtungsstudien weisen auf eine
inverse Korrelation zwischen der Flavonoidaufnahme und
verschiedenen Erkrankungen hin. Besonders hervorzuhe-
ben sind die potentiell antioxidativen und immunmodulie-
renden Eigenschaften der Flavonoide?®. Sofern der jewei-
lige Extrakt nicht aufgrund seines Herstellungsverfahrens
als nicht-zugelassener Zusatzstoff anzusehen ist, konnen
Extrakte der Aroniafrucht aufgrund ihres Flavanoidgehalts
eine taugliche Zutat von Nahrungsergdnzungsmitteln sein.

3. Bittermelone (Momordica charantia,
Balsambirne, Bittergurke)

Bittermelonen sind die 15-20 cm langen, gelben, stachel-
warzigen, gurkenférmigen Friichte einer einjdhrigen tro-
pischen Kletterpflanze aus der Familie der Cucurbita-
ceae’®. Sie enthalten viele Mineralstoffe und Vitamine,
vor allem Vitamin C*. Insbesondere auf den Mirkten vie-
ler tropischer und subtropischer Lander stellt die Bitter-
melone ein wichtiges und beliebtes Gemiise dar. Das
Fruchtfleisch wird traditionell gekocht oder gebraten als
Gemiisebeilage zu Fleisch und Fischgerichten verzehrt”®,
Die Bittermelone wird auch auf européischen Mirkten
seit vielen Jahren angeboten® und ist deshalb kein neuar-
tiges Lebensmittel. Das unterstreicht auch die Behandlung
des Gemiises bei Liebster und in der Vorauflage des
Lebensmittellexikons von Tdufel/Ternes, die 1995 bzw.
1993 erschienen sind. Neben dem Gehalt an Vitaminen
und Mineralstoffen wird weiteren Inhaltstoffen der Bitter-
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melone mit Strukturdhnlichkeit zum Insulin eine blut-
zuckerregulierende Wirkung beigemessen'%. Diese Effek-
te stehen derzeit noch zur Diskussion und sind nicht
abschlieflend geklértm]. Stoftlich gesehen ist die Bitterme-
lone ein iibliches Lebensmittel, das insofern Zutat von
Nahrungsergdnzungsmitteln sein kann.

4. Blaubeere (Vaccinium myrtillus, Heidelbeere,
Schwarzbeere, Druidenbeere)

Die Blaubeere ist die Frucht eines Kleinstrauches mit grii-
nen, reich verastelten Stengeln, der vor allem in halbschatti-
gen Wildern wichst'%%. Die Frucht ist seit jeher nahezu
iiberall in nordlichen geméfiigten Zonen verbreitet'%. Sie
wird frisch und zudem in zahlreichen Verarbeitungsformen
verzehrt'%, Blaubeeren sind vitaminreich und enthalten
vergleichsweise hohe Konzentrationen phenolischer Ver-
bindungen, denen u. a. antioxidative Aktivititen zugeschrie-
ben werden'®. Von besonderem Interesse ist der hohe
Gehalt an Anthocyanen, die mit der Beeinflussung des Seh-
vorganges sowie einer gefafischiitzenden und entziindungs-
hemmenden Wirkung in Verbindung gebracht werden.
Kausale Zusammenhinge lassen sich diesbeziiglich derzeit
jedoch nicht ermitteln'%. Grundsitzlich ist die Frucht ein
Lebensmittel, das als zulassige Zutat in Nahrungsergan-
zungsmitteln eingesetzt werden kann.

5. Farberdistel (Carthamus tinctorius,
Farbersaflor)

Fiir Nahrungsergianzungsmittel ist bei der Farberdistel vor
allem das durch Pressung oder Extraktion aus ihren Friich-
ten gewonnene Distelsl von Interesse. Das raffinierte Ol
enthilt etwa 75 % Linolsiure'%’. Die Firberdistel ist eine
uralte Kulturpflanze“mg, deren nihrende Funktion seit
langem bekannt ist. Distelol, das zweifelsohne auch als tra-
ditionelles Lebensmittel verwendet wird, kann auch ein
wertgebender Inhaltstoff von Nahrungsergdnzungsmitteln
sein. Ausgehend von der empfohlen Zufuhr in Héhe von
taglich 2,5 g n-6 Fettsduren konnen kleine Mengen von
z.B. drei handelsiiblichen Kapseln a 1.000 mg Ol durchaus
einen erndhrungserganzenden Charakter erzielen. Distel6l
kann deshalb als zuldssige Zutat von Nahrungsergianzungs-
mitteln eingesetzt werden.

6. Ganseblimchen (Bellis perennis,
Tausendschon)

Weltbekannt ist das Gédnsebliimchen vor allem als schil-
lernder Filmtitel und unverzichtbares Liebesorakel'?. In
heimischen Gefilden erfreut es sich bisweilen als schmack-
hafte, leicht bittere Zutat frischer Sommersalate und herz-
hafter Suppen grofer Beliebtheit''?. Aus ernihrungsphy-
siologischer Sicht sind insbesondere die nachgewiesenen
Gehalte an sekundaren Pflanzenstoffen (wie z.B. Saponine
und Flavonoide)''", aber auch der Vitamin- und Mineral-
stoffgehalt von Interesse. Da das Ganseblimchen durchaus

Lebensmittel ist und als solches verzehrt wird, spricht
nichts gegen seinen Einsatz als Zutat in Nahrungsergan-
zungsmitteln; inwieweit es dafiir geeignet ist, Nahrstotfe
oder sonstige Stoffe in Nahrungserganzungsmittel einzu-
bringen, miisste allerdings noch naher untersucht werden.

7. Garcinia Cambogia (Goroka)

Gorokas sind orangengrofie Friichte eines im tropischen
Asien wachsenden Baumes (Garcinia Cambogia) mit kugel-
formiger Krone und herabhingenden Asten; das Frucht-
fleisch schmeckt aromatisch sii8-sauer''?. Fiir die Herstel-
lung von Nahrungserganzungsmitteln ist vor allem die
Schale der Frucht interessant, da sie alpha-Hydroxyzitro-
nensaure mit herbsaurem Geschmack enthilt, der eine Ver-
starkung des Fettabbaus innerhalb des Fettstoffwechsels
zugeschrieben wird''%; die bisher einzige qualitativ hoch-
wertige Untersuchung zur Wirkung von alpha-Hydroxyzi-
tronensdure auf den Abbau von Korperfett konnte aller-
dings keinen derartigen Effekt zeigen''*. Ob Gorokas zu-
lassige Zutaten von Nahrungsergianzungsmitteln sein kon-
nen, erscheint zweifelhaft. Zwar wird man neben dem
Fruchtfleisch auch die Fruchtschale von Citrusfriichten
(z.B. in geriebener Form) als Lebensmittel bezeichnen kon-
nen. Jedoch miisste ein nennenswerter Verzehr von Goroka
in der EU vor Mai 1997 belegt werden, da diese Pflanze
sonst als zulassungspflichtiges neuartiges Lebensmittel zu
beurteilen sein diirfte.

8. Ginkgo biloba

Als Straflen- und Alleebaum findet sich der Ginkgo heute
auf der ganzen Welt; urspriinglich stammt das Gehélz aus

100 Vgl. Zanker et al., Zeitschrift f. Phytother. 24, 2003, 163-169.

101 Vgl. Basch/Gabardi/Ulbrich, Am. J. Health. Syst. Pharm. 60, 2003,
356-359; auch arzneitelegramm 34, 2003, 85.

102 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 779.
103 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 375.
104 Vgl.Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 779.

105 So etwa Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl.
2005, 779.

106 Vgl. Watzl/Briviba/Rechkemmer, Erndhrungsumschau 49, 2002,
148-150.

107 Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 191; van Wyk,
Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 120.

108 Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 120.
109 Als ,Daisy” sorgt es sogar in Entenhausen fiir Furore.

110 Mit zahlreichen raffinierten Verarbeitungsideen: Rias-Bucher, Krduter
und Gewtirze — Der Guide fir Feinschmecker, 1997, 64.

111 Vgl.: Avato/Tava, Phytochemistry 40, 1995, 141-147; Mitch, English
daisy (Bellis perennis L.), Weed Technology 11, 1997, 626-628.

112 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 729.

113 Vgl. Hahn, Nahrungserganzungsmittel und ergédnzende bilanzierte
Didten, 2006.

114 Heymsfield et al., JAMA 280, 1998, 1596-1600.
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Asien, wo mit ihm eine lange, mythenreiche Geschichte
verbunden ist''°. Vor allem in Asien werden gern die nuss-
artigen Frichte des Ginkgo verzehrt, die u.a. viele wert-
volle Proteine und Fette enthalten''®. Extrakte von Gink-
goblattern sollen vielfaltige positive Wirkungen auf die
Gesundheit haben''’, z.B. eine gesteigerte kognitive Leis-
tungsfahigkeit, aber auch antioxidative Eigenschaften”g.
Als relevante Inhaltstoffe von Ginkgoblattern sind Amino-
sauren, Flavonoide und Terpenoide zu nennen''?, Sie sind
aus diesem Grund auch fiir die Herstellung von Nahrungs-
erganzungsmitteln interessant. Ein nennenswerter Ver-
zehr der Blitter vor Mai 1997 kann wohl auch anhand der
Verwendung in Getrdnken (z.B. Tees) nachgewiesen wer-
den. Fiir eine Nutzung von Blattextrakten in Nahrungser-
ganzungsmitteln stellen sich allerdings andere Probleme:
Bei hoherer Dosierung besteht wegen einer entsprechen-
den Verkehrsauffassung als Arzneimittel'?? die Gefahr,
dass ein Erzeugnis mit Ginkgoblattextrakten als Arznei-
mittel beurteilt wird. Bei einer geringen Dosierung kénnte
der Nachweis einer ausreichenden Ergdnzung der nor-
malen Nahrung schwerfallen, zumal das Argument einer
geschmacklichen Abrundung bei Nahrungsergdnzungs-
mitteln deutlich weniger tiberzeugt als bei gewohnlichen
Lebensmitteln, denen Ginkgoessenzen beigegeben wer-
den. Die Verwendung von Ginkgofriichten erscheint hin-
gegen aufgrund der Tradition als Lebensmittel unpro-
blematisch.

9. Ginseng

Von der urspriinglich in Korea und China beheimateten
Ginsengpflanze werden seit langer Zeit die fleischigen

115 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 200.
116 Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 200.

117 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 709.

118 Vgl. Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 709.

119 Vgl. Mason, Dietary Supplements, 2. Aufl. 2001, 110 f.
120 Vgl. Griindig/Hanke, DLR 98, 2002, 37.
121 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 274.

122 Vgl. Fresenius/Niklas/ Schilcher, Freiverkaufliche Arzneimittel,
4. Aufl. 1998, 25.

123 Vgl. Mason, Dietary Supplements, 2. Aufl. 2001, 110 f.

124 Vgl. Vogler/Pittler/Ernst, Eur. J. Clin. Pharmacol. 55, 1999, 567-575.
125 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 336.

126 Liebster, Warenkunde Obst & Gemiise, Band 1, Neudruck 1999, 134.

127 Fresenius/Niklas/Schilcher, Freiverkaufliche Arzneimittel,
4. Aufl.1998, 25.

128 Vgl. Griindig/Hanke, DLR 2002, 37.
129 Vgl. Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 379.
130 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 845.

131 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 845.

132 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 845.
133 Vgl. Langner/Greifenberg/Gruenwald, Adv. Ther. 15, 1998, 25-44.

Waurzeln als kraftspendendes Lebensmittel in vielfaltigen
Verarbeitungsformen verzehrt'2'. Ginseng wird eine Viel-
zahl positiver Wirkungen beigemessen, insbesondere im
Bereich der Starkung von geistiger und kérperlicher
Leistungsfihigkeit'?2. Als Hauptinhaltsstoffe gelten be-
stimmte Saponine (auch Ginsenoside genannt), von denen
derzeit mindestens 20 bekannt sind'??. Eine konkrete
nachgewiesene Wirksamkeit der verschiedenen Einsatzbe-
reiche von Ginseng lasst sich derzeit nicht bestitigen'?*.
Bei entsprechender Dosierung ist die Ginsengwurzel auf-
grund ihrer Historie als Lebensmittel und ihrer nahrhaften
Eigenschaften durchaus als taugliche Zutat von Nahrungs-
ergdnzungsmitteln zu beurteilen.

10. Holunder (Flieder, Sambucus nigra)

Der Holunder ist ein bis zu sechs Meter hoher Strauch mit
inzwischen fast weltweiter Verbreitung in geméafigten Kli-
maregionen1 25 Als Lebensmittel eignen sich vor allem die
ca. 3-5 mm groflen Beeren des schwarzen Holunders mit
ihrem herben siif-sauren Geschmack sowie zahlreichen
Vitaminen, Mineralstoffen und sekundiren Pflanzenstof-
fen mit Wirkungen auf das Immunsystem'?®. Das macht
die Holunderbeere zu einem erndhrungsphysiologisch
interessanten Lebensmittel, das auch Zutat eines Nah-
rungserganzungsmittels sein kann. Die Bliten des Holun-
der werden hidufig als Tee (,Fliedertee”), insbesondere
bei Erkidltungskrankheiten eingesetzt. Sie besitzen einen
hohen Gehalt an Flavonoiden und étherischen Olen'?’.
Auf diese Inhaltstoffe sollen die potentiell schweifStrei-
benden und schleimlésenden Wirkungen zuriickgehen.
Fur Holunderbliiten ldsst sich sowohl eine arzneiliche als
auch lebensmitteltypische Verkehrsauffassung feststel-
len'28. Daher konnen Holunderbliiten auch zuldssige Zu-
tat von Nahrungsergdanzungsmitteln sein.

11. Ingwer (Zingiber officinale)

Ingwer ist ein urspriinglich asiatisches Gewiirz aus den bis
zu 10 cm langen Wurzelstocken der Ingwerstaude'?’. Das
Gewtirz wird weltweit frisch oder getrocknet in zahlreichen
Verarbeitungsformen aufgrund seines charakteristischen
scharf-wiirzigen Geschmacks verzehrt. Geschmack und Ge-
ruch des Ingwers werden durch den hohen Gehalt an athe-
rischen Olen geprigt'*°. Die scharfe Geschmacksnote des
Ingwers stammt von den sog. ,Gingerolen, einem Harz-
gemisch, bzw. den sog. ,Shoagolen®, in die Gingerole bei der
Trocknung des Ingwers iibergehen'!. In Europa wird Ing-
wer vor allem zum Wiirzen und Einlegen sowie als Zutat
von Siiflwaren gebraucht. Ingwerausziige werden héufig
zur Herstellung von Getranken wie Ingwerlikor oder ,Gin-
gerale“ verwendet'??. Ingwer werden antiemetische (Beru-
higung des Brechreizes), positiv inotrope (muskelwirksam)
und cholagoge (galletreibende) Wirkungen beigemessen.
Auflerdem soll die Speichel- und Magensaftsekretion gefor-
dert sowie Tonus und Peristaltik des Darms gesteigert wer-
den'?3. Diese Effekte werden zuriickgefiihrt auf den Gehalt
an itherischem Ol (z.B. Zingiberol) und auf nichtfliichtige
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Scharfstoffe (z.B. Gingerole)'**. Zu den aufgezeigten Effek-
ten von Zingiberol und Gingerol liegen Untersuchungen
vor, allerdings wird angemerkt, dass toxikologische Daten
tir die langerfristige Einnahme dieser Stoffe noch zu ermit-
teln sind'®°. Zwar ist der Gehalt an Vitaminen und Mineral-
stoffen von Ingwer eher gering, aufgrund der enthaltenen
sekunddren Pflanzenstoffe wird man dem Ingwer insge-
samt aber doch eine die allgemeine Nahrung erginzende
Funktion zuerkennen kénnen. Ingwer ist demnach als zu-
lassige Zutat von Nahrungserganzungsmitteln anzusehen.

12. Knoblauch (Allium sativum L., Knofel)

Der urspriinglich aus Zentralasien stammende Knoblauch
wird heute fast auf der ganzen Welt angebaut und ver-
zehrt'3®. Knoblauch ist ein Zwiebelgewichs, dessen Knol-
len aus mehreren Teilzwiebeln bestehen'®”. Neben dem
Vitamin- und Mineralstoffgehalt der Zwiebel'*® sind insbe-
sondere die schwefelhaltigen Inhaltsstoffe (Allicin, Diallyl-
disulfid und Diallyltetrasulfid) von erndhrungsphysiologi-
schem Interesse, die als tibelriechende Duftstoffe des Kno-
blauchs bekannt sind und auch tiber die Haut ausgeschie-
den werden'??. Dem Knoblauch werden positive Effekte
auf das kardiovaskulédre System (Senkung der Blutfette und
des Blutdrucks) sowie antimikrobielle Eigenschaften zuge-
sprochen. Es existieren vielfaltige Daten zu den positiven
Effekten auf den Blutcholesterinspiegel und den Blutdruck;
diese Daten stehen allerdings auch immer wieder in der
Diskussion. Antimikrobielle Eigenschaften konnten bisher
iberwiegend nur in vitro festgestellt werden'*’. Kno-
blauchpulver galt in Deutschland lange als Arzneimittel, in
anderen Lindern der EU waren derartige Erzeugnisse je-
doch rechtmifig ohne arzneiliche Zulassung am Markt.
Die behordliche Einordnung von Knoblauchpulver als Arz-
neimittel wird von der EU-Kommission scharf kritisiert
und sie beabsichtigt, die Rechtslage durch den EuGH klédren
zu lassen. Auch wenn Knoblauch in der Kiiche hauptsich-
lich aufgrund seiner geschmacksgebenden Eigenschaften
eingesetzt wird, sind seine erndhrungsphysiologisch wert-
vollen Inhaltsstoffe so anerkannt, dass die Verwendung
von Knoblauch als Zutat von Nahrungsergdnzungsmitteln
aus heutiger Sicht fiir zuléssig zu erachten ist.

13. Kurkuma

Kurkuma ist eine traditionsreiche Pflanze, die hauptsich-
lich in Stidostasien kultiviert wird und schon seit vielen
Jahren in Europa erhailtlich ist, dort zumeist als Bestandteil
von Currypulver'*!. Der Geschmack des Gewiirzes wird
als scharf mit einem sanft bitteren Unterton beschrieben;
er resultiert aus dem Gehalt an idtherischem O1' *?. Bekannt
ist die Pflanze auch fiir die leuchtend gelbe Farbe des
Inhaltsstoffs Kurkumin, mit dessen Hilfe zahlreiche Spei-
sen eingefarbt werden konnen'*3. Kurkumin gehort zu
den Polyphenolen und besitzt antioxidative Wirkun-
gen'**, weshalb Kurkuma auch in Nahrungserginzungs-
mitteln Verwendung findet. Zwar ist der Nahrstoffgehalt

von Kurkuma dhnlich wie im Fall des Ingwers145 eher

gering; aufgrund des enthaltenen Kurkumin wird man
dem Kurkuma aber insgesamt eine die allgemeine Nah-
rung erganzende Funktion zuerkennen kénnen. Kurkuma
ist demnach als zulassige Zutat von Nahrungsergianzungs-
mitteln anzusehen, solange das Kurkumin nicht nach Art
der Farbstoffe selektiv extrahiert wird.

14. Maca-Wurzel

Die Maca-Wurzel ist Teil der im peruanischen Hochland
beheimateten Macapflanze. Sie wird in Europa zumeist in
Pillen- oder Pulverform als Nahrungsergdnzungsmittel mit
der Werbeaussage angeboten, die sexuelle Leistungsfahig-
keit steigern zu kénnen. Unabhingig davon, dass sich fir
diesen Effekt keine wissenschaftich hinreichend gesicher-
ten Belege finden lassenMG, ist zu hinterfragen, ob Maca-
Waurzel vor diesem Hintergrund noch eine zuldssige Zutat
eines Nahrungserganzungsmittels sein kann. Das erscheint
zweifelhaft. Kénnte man einen nennenswerten Verzehr von
Maca in der EU (vor allem wohl in Spanien) vor Mai 1997
ggf. noch nachweisen, so diirfte in den meisten bislang auf
dem Markt bekannten Féllen mit dem Angebot von Macaer-
zeugnissen keine erndhrungsphysiologische, sondern eine
pharmakologische Wirkung bezweckt sein, namlich die
gezielte Beeinflussung von Koérperfunktionen. Offen bleibt
tir Erzeugnisse mit der Maca-Wurzel ggf. eine Konzeption
als Sportlernahrung, wenn eine allgemeine leistungsunter-
stitzende Wirkung nachgewiesen und beworben wird.

15. Olivenblatter

Seit einiger Zeit ist zu beobachten, dass Olivenblitter als
Bestandteil von Nahrungsergdnzungsmitteln zunehmendes
Interesse finden. Der Olivenbaum ist in der Mittelmeer-
region ein jahrhundertealtes Kulturgut'*. Seit ebenso lan-
ger Zeit werden die Friichte des Olivenbaums verzehrt, vor
allem in Form von Olivenol. Olivenblitter werden zumeist
als teeartiger Aufguss getrunken. Den in Olivenblittern ent-

134 Vgl. Frank, Nutzpflanzen, 6. Aufl. 1997, 354.

135 Vgl. Chrubasik/Pittler/Roufogalis, Phytomedicine 12, 2005, 684-701.
136 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 50.

137 Vgl. Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 430.

138 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 958.

139 Vgl. Franke, Nutzpflanzen, 6. Aufl. 1997, 390.
140 Vgl. Mason, Dietary Supplements, 2. Aufl. 2001, 106 f.

141 Rias-Bucher, Krauter und Gewiirze — Der Guide fiir Feinschmecker,
1997, 100.

142 Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 463.

143 Vgl. etwa Gorys, Das neue Kiichenlexikon, 9. Aufl. 2004, 311; es
handelt sich gleichwohl bei Kurkuma lebensmittelrechtlich nicht um
einen Farbstoff; das ergibt sich aus Art. 1 Abs. 3 RL 94/36/EG.

144 So Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 1013.
145 Siehe oben IV.10.

146 Vgl. Gonzales, ). Endocrinol. 176, 2003, 163-168.

147 Vgl. nur van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 266.
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haltenen Glykosiden und cholindhnlichen Substanzen wird
eine blutdrucksenkende Wirkung nachgesagt; die wissen-
schaftliche Datenlage fiir diese Effekte ist derzeit jedoch
noch unzureichend. Im Mittelmeerraum lassen sich alte
Essensrezepte finden, wonach die Blatter zumeist kleinge-
schnitten als wiirzende Beigabe in Fleisch- oder Gefliigelge-
richten gereicht werden. Vor diesem Hintergrund kann
man Olivenblitter als Lebensmittel bezeichnen, das zwar
taugliche Zutat von Nahrungserganzungsmitteln sein mag,
dessen erndhrungserganzender Charakter in den fiir Nah-
rungserganzungsmittel vorgeschriebenen ,kleinen Men-
gen“ jedoch zweifelhaft ist.

16. Papaya (Mammao, Baummelone)

Papayas sind die Friichte eines bis zu zehn Meter hohen
baumférmigen Krautes, das mittlerweile in zahlreichen
tropischen und subtropischen Gebieten kultiviert wird, ur-
spriinglich jedoch aus Mittel- und Stidamerika stammt '8,
Die Friichte sitzen auf dem unverzweigten Stamm des rie-
sigen schnellwiichsigen Krautes in einem langblattrigen
Schopf. Papayas werden auch in Europa seit vielen Jah-
ren angeboten und z. B. als beliebte Zutat von Obstsalaten
verzehrt. Die Friichte enthalten viele Mineralstoffe und
Vitamine, vor allem Calcium und Phosphate sowie Vita-
min C'*. Thnen werden zudem positive Wirkungen auf
die Proteinverdauung, die Férderung des Appetits'>® und
entziindungshemmende Effekte zugeschrieben. Sie sind
auf das in der Papaya enthaltene Enzymgemisch Papain
zuriickzufiihren, dem besonderes Interesse bei der Her-
stellung von Nahrungsergdanzungsmitteln gilt. Mogliche
entziindungshemmende Wirkungen sind umstritten'>',
Hinsichtlich des stofflichen Charakters von Papain gilt
Vergleichbares wie bei dem in der Ananas enthaltenen
Bromelain'>?: Solange also Papain nicht selektiv ange-
reichert wird, kann Papayapulver als Zutat von Nahrungs-
erganzungsmitteln verwendet werden.

148 Liebster, Warenkunde Obst & Gemiise, Band 1, Neudruck 1999, 220.

149 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 1363.

150 Vgl. van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 118.

151 Heyll/Miinnich/Senger, Med. Klin. 98, 2003, 609-615.

152 Siehe oben IV.1.

153 Vgl. nur Gorys, Das neue Kiichenlexikon, 9. Aufl. 2004, 427.
154 Vgl. Gorys, Das neue Kiichenlexikon, 9. Aufl. 2004, 427.

155 Vgl. etwa OVG Niedersachsen, ZLR 2005, 126 ff. - ,Pilzpulver”.

156 In dem Fall OVG Niedersachsen, ZLR 2005, 126 ff. konnte der Ver-
treiber des Pilzpulvers eine lebensmitteltypische Verkehrsauffassung
fir einige asiatische Pilzsorten mit gesundheitlichem Nutzen zur
Uberzeugung des Gerichts darlegen.

157 Siehe oben IV.13.

158 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005,
1593.

159 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 1593.

160 Siehe oben IV.9.

17. Pilze (Schwamme)

Pilze, die niederen Pflanzen, deren oberirdischer Korper
haufig als Gemtuse verzehrt wird, gibt es praktisch auf
der ganzen Welt in vielen Variationen'3. In Nahrungs-
erganzungsmitteln kommen Pilze vor allem in Form von
konzentrierten Pulvern vor. Bei Speisepilzen, die in Europa
als solche bekannt sind, muss stets geprift werden, ob ihr
Pulver als Zutat von Nahrungsergidnzungsmitteln die allge-
meine Nahrung ausreichend ergidnzen kann. Zwar enthal-
ten viele Speisepilzsorten Mineralstoffe, Vitamine und
andere spezifische Stoffe'**, jedoch werden in Pilzpulvern
héufig nur sehr geringe Mengen an Nahrstoffen anzutref-
fen sein. Bei den fernostlichen Pilzsorten, fiir die sich Her-
steller von Nahrungsergidnzungsmitteln aufgrund ihrer ge-
sundheitsfordernden Effekte zunehmend interessieren, be-
steht meist schon das Problem darzulegen, dass solche Pilz-
pulver kein Arzneimittel sind'>®. Die Verkehrsauffassung
ist hier nicht immer leicht zu ermitteln'®. Selbst wenn es
moglich ist, die Lebensmitteleigenschaft asiatischer Pilze
aufzuzeigen, muss zudem ein nennenswerter Verzehr in
Europa vor Mai 1997 dokumentierbar sein, damit eine
Zulassungspflicht als neuartiges Lebensmittel vermieden
werden kann. Insgesamt erscheint es daher sehr schwierig,
das Pulver von Pilzen, die dem Verbraucher bislang allen-
falls als Heilpflanzen bekannt sind, als zuldssige Zutat von
Nahrungsergianzungsmitteln zu beurteilen.

18. Potenzholz (Muira puama)

,Potenzholz“ wird die innere Rinde eines in Mittel- und Siid-
amerika beheimateten Baumes (Muira puama) genannt.
Threm Verzehr — beispielsweise als teeartiger Aufguf — wird
eine Steigerung der sexuellen Leistungsfiahigkeit zuge-

1'57 wird Potenzholz

schrieben. Ebenso wie die Maca-Wurze
seit einiger Zeit verstdrkt als Zutat von Nahrungsergan-
zungsmitteln angeboten. Unabhéingig von der Frage seiner
objektiven Wirksamkeit diirfte auch hier keine erndhrungs-
physiologische, sondern eine pharmakologische Wirkung
bezweckt sein, namlich die gezielte Beeinflussung bestimm-
ter Korperfunktionen. Unter dieser Voraussetzung droht Er-
zeugnissen mit Potenzholz die Einordnung als Arzneimittel.
Selbst wenn man dem Potenzholz eine erndhrungsphysiolo-
gische Wirkung zusprechen wollte, miisste zusitzlich ein
nennenswerter Verzehr in der EU vor Mai 1997 nachweis-
bar sein, damit der Stoff als zulassungsfreie Zutat eines
Nahrungserganzungsmittels zu beurteilen wiére.

19. Rhodiola rosea (Rosenwurz,
Goldene Wurzel, Rosenrot)

Die Rosenwurz-Staude findet sich in kiithleren Regionen
Asiens und Europas, hauptsdchlich in Sibirien und Skan-
dinavien'8, Verzehrt werden traditionell die Sprossen und
Knospen, wobei der Pflanze adaptogene, kréftigende Eigen-
schaften zugeschrieben werden'>” - dhnlich denen des Gin-
sengsmo. Aufgrund der Historie als Lebensmittel u.a. in
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Skandinavien ist Rhodiola rosea taugliche Zutat von Nah-
rungserganzungsmitteln, sofern eine Dosierung gewahlt
wird, die keine pharmakologische Wirkung hat. Die grund-
satzliche Lebensmitteleigenschaft von Rhodiola rosea wur-
de jiingst in einem Beschluss des LG Miinchen'®' gestiitzt.
Auch fiir eine Einstufung als Zusatzstoff oder als Novel
Food bestand nach Ansicht des Gerichts kein Anlass.

20. Soja

Bei der Sojapflanze, die seit vielen Jahren weltweit ange-
baut und verzehrt wird, kommen vor allem die erbsengro-
en Bohnen fiir die Herstellung von Nahrungserganzungs-
mitteln in Betracht. Die Sojabohne zédhlt zu den Hulsen-
friichten. Sie weist einen sehr hohen Proteingehalt (bis zu
37%) und einen hohen Gehalt qualitativ hochwertiger Ole
(18%) auf. Daneben sind die Gehalte an Vitaminen, Mine-
ralstoffen, Lecithin, Phytosterinen und Phytodstrogenen
wie Soja-Isoflavonen von besonderem Interesse'®2. Insbe-
sondere der Gehalt an Phyto6strogenen erscheint fir den
Nahrungserganzungsmittelmarkt vorrangig; die im Soja
vorliegenden Isoflavone (vor allem Daidzein und Genistein)
weisen eine Ahnlichkeit mit dem weiblichen Sexualhormon
Ostrogen auf und kénnen durch ihre Bindung mit den
Ostrogenrezeptoren dstrogene Wirkungen ausiiben'®?. Den
Sojaisoflavonen werden u. a. giinstige Effekte bei menopau-
salen Beschwerden beigemessen. Zu diesen Effekten lasst
sich umfassendes Datenmaterial ermitteln, aus dem sich
zum Teil widerspriichliche Ergebnisse ergeben'®*.

21. Studentenblume (Tagetes)

Die Studentenblume ist fiir die Herstellung von Nahrungs-
ergdnzungsmitteln vor allem aufgrund ihres hohen Ge-
halts des Carotinoids
mit antioxidativen Aktivititen auf der Makula des Auges
in Verbindung gebracht'®. Die Studentenblume selbst ist
in Europa jedoch ganz tiberwiegend als Zierpflanze und
nicht als Nahrungspflanze bekannt'®®. Soweit keine an-
derslautende Verkehrsauffassung belegbar ist, kann sie
deshalb in der EU wohl nur als bislang nicht zugelassenes
neuartiges Lebensmittel beurteilt werden. Das gilt jedoch
nicht in gleicher Weise fiir Lutein, da diese Substanz als
zugelassener Farbstoff auch vor 1997 in der EU in nen-
nenswerten Mengen verzehrt wurde. Sofern sich auch hin-
sichtlich einer Verwendung iiberwiegend wegen seines
Nédhrwerts eine Verkehrsauffassung belegen ldsst, kann
Lutein folglich zulassungsfrei zur Herstellung von Nah-
rungserganzungsmitteln verwendet werden. Auch Extrak-
te von Griinkohl, die einen besonders hohen Luteingehalt
aufweisen, oder andere Nahrungspflanzen konnen zuldssi-
ger Bestandteil eines Nahrungsergidnzungsmittels sein.

Lutein interessant. Lutein wird

22. Tomate (Liebesapfel, Paradiesapfel)

Die Tomate ist die Frucht eines urspriinglich in Mittel- und
Siidamerika beheimateten Nachtschattengewichses, das

heute auf der ganzen Welt angebaut wird'®”. Threm leuch-
tenden Rot gehort in erster Linie das Interesse der Herstel-
ler von Nahrungserganzungsmitteln. Denn das verfithreri-
sche Rot der Tomate stammt vom Lykopin, einem Caroti-
noid, das sehr ausgepragte antioxidative Eigenschaften be-
sitzt'®®. Aufgrund dessen wird Lykopin u.a. mit kardiopro-
tektiven Effekten in Verbindung gebracht'®. Solange das
Lykopin nicht selektiv angereichert wird, ist es als ernah-
rungsphysiologisch wertvoller Bestandteil eines Tomaten-
pulvers oder -extrakts taugliche Zutat von Nahrungsergan-
zungsmitteln.

23. Weihrauch

Vom asiatischen und afrikanischen Weihrauch werden vor
allem Bliiten, Samen und der Gummi (Harz) verzehrt; den
im Gummi enthaltenen sog. ,Boswelliasduren“ werden
positive gesundheitliche Effekte zugeschrieben1 70 Dass
Weihrauch als Lebensmittel vor dem Mai 1997 in nen-
nenswertem Umfang in Europa erhiltlich war, dirfte
nachweisbar sein. Allerdings besteht fiir die Verwendung
von Weihrauch in Nahrungserganzungsmitteln die Proble-
matik, dass jedenfalls hinsichtlich der gesundheitlich inter-
essanten Harze eine Verkehrsauffassung in Richtung Arz-
neimittel bestehen konnte. Zudem miisste fiir den Einsatz
in einem Nahrungsergdnzungsmittel eine Dosierung ge-
funden werden, die eine Erganzung der normalen Nah-
rung ermoglicht, ohne bereits eine pharmakologische Wir-
kung aufzuweisen — vor allem mit Blick auf die Zweckrich-
tung des Erzeugnisses. Das erscheint praktisch unmaoglich.

24. Weintraube (vitis vinifera L.)

Eine uralte Kulturpflanze ist die holzige Weinrebe, deren
Rispenbliiten sich zu saftigen Beeren entwickeln, den
Weintrauben'”"
und in vielfaltigen Verarbeitungsformen verzehrt, die be-
kannteste davon ist das alkoholische Getrank Wein aus
vergorenen Trauben'”?. Vor allem in den Schalen von
Weintrauben liegt ein hoher Gehalt an sekundaren Pflan-

. Weintrauben werden als rohe Fruchte

161 LG Miinchen, Beschluss vom 6.7.2004 — 33 O 12075/04, LMuR 2005,
128-131.

162 So etwa Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004, 751.

163 Vgl. nur Hans. OLG Hamburg, ZLR 2002, 75 - ,Pflanzliche
Ostrogene”.

164 Vgl. Wolters/Hahn, Wien. Med. Wochenschr. 154, 2004, 334-341.
165 Vgl. Hahn, Nahrungserganzungsmittel, 2001, 199 m.w.N.

166 Vgl. nur Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 1809; vgl. aber auch Fn. 40!

167 Gorys, Das neue Kiichenlexikon, 9. Aufl. 2004, 574.

168 Vgl. Di Mascio/Kaiser/Sies, Arch Biochem Biophys 274, 1989,
532-538.

169 Vgl. z.B. Kohlmeier et al., Am. J. Epidemiol. 146, 1997, 618-626.
170 Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon, 4. Aufl. 2005, 2030 f.
171 Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 384.

172 Vgl. nur van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 384.
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zenstoffen vor (phenolische Verbindungen, insbesondere
Resveratrol). Das Resveratrol besitzt starke antioxidative
Effekte und wird u. a. mit gefaf8schiitzenden Wirkungen in
Verbindung gebracht'”3. Das macht Weintrauben auch fiir
Nahrungserganzungsmittel zu einem gefragten Stoff. Auch
hier gilt, dass die Phenole als Bestandteile der Weintraube
zuldssige Zutat von Nahrungsergidnzungsmitteln sein kon-
nen, wenn sie nicht selektiv extrahiert worden sind.

25.Yams (Familie der Dioscoreaceae L.)

Verschiedene Yamspflanzen, allesamt Arten einer mehrjdh-
rigen Kletterpflanze, werden seit langer Zeit in den tropi-
schen Zonen Asiens, Afrikas und Amerikas angebaut174.
Zum Verzehr geeignet sind insbesondere die Wurzel-
knollen des Yams, die man als kartoffelartig bezeichnen
kann'”®. Der Yamswurzel werden eine ganze Reihe positi-
ver Effekte unterstellt, wie z.B. bei Wechseljahrsbeschwer-
den, Depressionen, zur Steigerung der Libido etc. Diese
Effekte werden mit dem ,Diosgenin®, einem in der Yams-
wurzel enthaltenen Steroidkorper in Verbindung gebracht,
der auch zur synthetischen Herstellung von Hormonen
wie Progesteron und Cortison eingesetzt wird'”®. Dass sich
diese Wirkungen tatsdchlich mit einem tblichen Verzehr
der Yamswurzel erreichen lassen, muss bezweifelt werden.
Dariiber hinaus kann bei derartigen Hormonwirkungen
wohl kaum ein lebensmitteltypischer Zweck angenommen
werden. Grundsitzlich enthalten die Knollen aber auch
viele Mineralstoffe und Vitamine (vor allem Vitamin C)'”7.,
Als traditionelle, auch auf europdischen Markten seit Jah-
ren erhiltliche, Nahrungspflanze ist die Yamswurzel als
Lebensmittel anzusehen; ein die Erndhrung erganzender
Charakter der Pflanze bleibt indes fraglich.

26. Zimt (Cinnamomum verum)

Zimt ist eine Sammelbezeichnung fiir die getrocknete
Rinde verschiedener immergriiner Baume der Gattung
Cinnamomum, eine Art der Lorbeergewéchse”g. Zimt
wird auch in Europa seit Jahrhunderten in unterschied-
lichen Verarbeitungsformen als beliebtes Gewiirz ver-

173 Vgl. Vgl. Schmandke, Erndhrungs-Umschau 49, 2002, 349-352.

174 Vgl. Ternes/Tdufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 2088.

175 Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen, 2005, 177.
176 Vgl. Franke, Nutzpflanzen, 6. Aufl. 1997, 70 f.

177 Vgl. Ternes/Taufel/Tunger/Zobel, Lebensmittellexikon,
4. Aufl. 2005, 2089.

178 Vgl. Rias-Bucher, Krauter und Gewdirze — Der Guide fiir Fein-
schmecker, 1997, 196 f.; Van Wyk, Handbuch der Nahrungspflanzen,
2005, 135.

179 So etwa Gorys, Das neue Kiichenlexikon, 9. Aufl. 2004, 626 f.

zehrt'”?. Fir Nahrungserganzungsmittel sind verschie-
dene gesundheitliche Effekte wichtig, die dem Zimtkon-
sum zugeschrieben werden, vor allem eine blutzuckersen-
kende Wirkung. Dieser Effekt soll sich aus dem in der
Rinde enthaltenen MHCP (Methylhydroxy-Chalcone-Poly-
mer) ergeben. Solange MHCP nicht selektiv extrahiert
wird, kann Zimt grundsitzlich als taugliche Zutat von
Nahrungserganzungsmitteln beurteilt werden. Allerdings
muss jeweils zusatzlich dargelegt werden, wie der Stoff die
allgemeine Nahrung ergénzt, was im Einzelfall zu Schwie-
rigkeiten fithren kann.

V. Ergebnisse

Als Ergebnis lasst sich festhalten, dass die Verwendung
von Pflanzen bzw. von Pflanzenextrakten zur Herstellung
von Nahrungserganzungsmitteln zwar grundsatzlich mog-
lich ist, in der Praxis aber erhebliche Schwierigkeiten be-
stehen, rechtmiflig zusammengesetzte Nahrungsergin-
zungsmittel mit Pflanzen oder Pflanzenextrakten als wert-
gebenden Zutaten zu entwickeln. Sowohl die Verkehrsauf-
fassung als auch die Art des Extrakts und seine Wirkung
konnen sich bei jedem Préparat als hohe Hiirden entpup-
pen. Gerade bei der Entwicklung neuer, bisher nicht
ublicher Rezepturen oder beim Einsatz hochselektiver
Extrakte besteht die Gefahr, dass die mafigeblichen Sub-
stanzen als nicht zugelassene (Zusatzstoffen gleichgestell-
te) Stoffe eingestuft werden. Wird eine starke Wirksam-
keit bezweckt oder eine vergleichsweise hohe Dosierung
empfohlen, dann kann das Produkt leicht als nicht zugelas-
senes Arzneimittel eingeordnet werden. Zudem scheitert
die Verwendung bislang in Europa unbekannter Pflanzen
regelmaflig an der Novel Food Barriere. Aufierdem ist in
jedem Fall zu gewdhrleisten, dass der pflanzlichen Zutat
auch die Erndhrung erginzende Eigenschaften zukom-
men, dass die beanspruchten Wirkungen belegt werden
koénnen und dass die Anforderungen an die Lebensmittel-
sicherheit erfullt sind.

Was kénnen Produzenten pflanzlicher Nahrungsergan-
zungsmittel also tun, um nicht mit den lebensmittel- oder
gar arzneimittelrechtlichen Verkehrsverboten in Konflikt
zu geraten? Eine sorgfaltige Befassung mit den zu verwen-
denden Stoffen, nicht nur aus erndhrungswissenschaft-
licher, sondern auch aus galenischer Sicht ist ebenso erfor-
derlich wie eine solide rechtliche Absicherung vor Beginn
der Vermarktung. Bei besonderen Problemfillen mag auch
eine prophylaktische Abstimmung mit den zustdndigen
Behorden sinnvoll sein. Letzte Sicherheit aber kann kei-
nem Lebensmittelunternehmer garantiert werden, der sich
mit dem Gedanken trdgt, Pflanzenextrakte zur Herstellung
von Nahrungserganzungsmitteln zu verwenden. Am Ende
ist es eben doch so wie beim Entbléttern des Ganseblim-
chens: ,Es geht, es geht nicht, es geht, es geht nicht ...“. Und
man muss schon ein bisschen Gliick haben, damit man
beim letzten Bliitenblatt erkennt: ,Es geht”.





