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Das Osterei: bunte Schale, bunter Kern

Ob selbstgemacht oder bunt gekauft: Gefidrbte Eier diirfen bei keiner Osterjause fehlen.
Farbe findet man dabei nicht immer nur auf, sondern auch im Ei. Das steht dem Genuss aber
nicht im Wege. Der Verein Land schafft Leben klart auf.

233 Eier isst jede und jeder von uns durchschnittlich in einem Jahr. Das ist eine ganze Menge,
dennoch braucht man noch nicht einmal eine Henne, um den Pro-Kopf-Verbrauch zu decken,
denn eine durchschnittliche Legehenne legt sogar etwa 300 Eier pro Jahr. Zu Ostern, wenn alle
fleikig bunte Eier essen, erreicht der Verbrauch eine Spitze. Bunt ist dabei aber nicht immer nur
die Schale, sondern auch das Innere des Eis.

Sind Farbriickstande am Osterei bedenkenlos verzehrbar?

Ostereier durfen von Lebensmittelproduzentinnen und -produzenten nur mit zugelassenen
Lebensmittelfarben gefarbt werden. Nimmt das Eiklar die Farbe von der Schale an, kann es also
dennoch bedenkenlos verzehrt werden, sofern solche zugelassenen Farben verwendet
wurden.

Ist ein sattgelber Dotter gesiinder?

Die Farbe von Eidottern ist unterschiedlich, von hell- bis dunkelgelb. Das hat mit der Futterung
der Legehennen zu tun. Es gibt aber keinen bedeutenden Zusammenhang von Dotterfarbe und
Geschmack, Inhaltsstoffen oder Frische der Eier. Die gelbe Farbe bewirken Carotinoide. Diese
sind zwar gut fur unsere Gesundheit, die Unterschiede zwischen kraftig gelben und hellgelben
Dottern sind jedoch nicht so grof%, dass hellere deutlich weniger gesund waren.

Ist der Dotter genieRbar, wenn er einen blauen Rand hat?

Kocht man Eier zu lange, farbt sich der Dotter am Rand griinlich bis blaulich. Das ist eine
chemische Reaktion, bei der Eisen aus dem Dotter mit Schwefel aus dem Eiklar reagiert. Dabei
entsteht Eisensulfid, das dem Dotter die blauliche Farbe gibt. Dieses kann man bedenkenlos
essen.

Ist der Dotter genieRbar, wenn er rote Flecken hat?

Bei den kleinen roten Punkten im Dotter handelt es sich lediglich um Rickstande aus dem
Eileiter der Henne und nicht um ein Anzeichen fir eine Befruchtung des Eis oder gar einen
Embryo. Als optische Fehler sind sie in der Packstelle ein Grund, dass ein Ei aussortiert wird.
Bei Eiern direkt von Bauerin oder Bauer oder aus Hobbyhaltung kénnen die unbedenklichen
Einlagerungen aber vorkommen. Essen kann man das Ei dennoch.

Und woher kommt das bunte Ei?

Gekochte und/oder gefarbte Eier zahlen als verarbeitete Produkte. Daher muss ihre Herkunft,
anders als beim Frischei, weder auf dem Ei noch auf der Packung gekennzeichnet werden.
Viele Herstellerinnen und Hersteller versehen die Ostereier freiwillig mit einem entsprechenden
Hinweis, wenn diese von heimischen Hennen kommen. Auch wenn die bunten Farben also den
Blick auf sich ziehen, lohnt es sich, beim Ostereier-Kauf genau hinzusehen.

Fiir Riickfragen oder ein Interview stehen wir lhnen gerne zur Verfiigung!
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Kurzinfo Land schafft Leben

Land schafft Leben ist osterreichischen Lebensmitteln auf der Spur. Der unabhéngige und unpolitische
Verein wurde 2014 in Schladming von Bergbauer Hannes Royer gemeinsam mit seinen langjahrigen
Weggefahrten Maria Fanninger und Mario Hutter gegriindet und verfolgt das Ziel, Bewusstsein fir in
Osterreich produzierte Lebensmittel zu schaffen. Land schafft Leben steht Konsumentfinnen und
Medienvertreterfinnen mit umfassenden Informationen und als erster Ansprechpartner rund um
dsterreichische Lebensmittel zur Verfiigung. Uber die aufkldrende Webseite www.landschafftleben.at,
Facebook, Instagram, TikTok, WhatsApp, YouTube, Newsletter, Blog, durch Vortrage sowie Medien- und
Pressekooperationen bekommen Konsument*innen realistische Bilder und objektive Informationen rund
um die Produktion heimischer Lebensmittel und deren Wirkung auf unseren Korper. Land schafft Leben
greift auf umfangreiches Wissen von Expert*innen aus Landwirtschaft, Wissenschaft und Forschung
zuruck und zeigt transparent und ohne zu werten den Weg vom Bauern uber die Verarbeitung bis hin
zum fertigen Produkt. Der Verein gibt hilfreiche Tipps, beleuchtet die dsterreichischen Lebensmittel auch
in Bezug auf Gesundheit und Erndhrung sowie thematisiert zusatzlich brisante Aspekte wie
beispielsweise Lebensmittelkennzeichnung, Gentechnik oder Glyphosat. Land schafft Leben finanziert
sich Uber vier Saulen: der Verein wird aktuell von tber 60 Fdrderern unterstitzt, darunter Verarbeiter,
Erzeugergemeinschaften und Vertreter des Lebensmittelhandels; zudem erhélt der Verein seit dem Jahr
2021 eine offentliche Forderung; weiters nimmt Land schafft Leben Gelder Uber Vortragstatigkeiten ein
und wird unterstitzt von privaten Spender*innen und gemeinnlitzig engagierten Personen.
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