PRESSEINFORMATION m
Wien, 08. Februar 2024

VKI-Test Krapfen: Ein fast durchgangig gutes Ergebnis!

27 von 31 Krapfen wurden mit ,,gut” bewertet - vegane und Vollkornkrapfen sind ganz vorn mit dabei

Zur Faschingszeit haben Krapfen Hochsaison. Der Verein fiir Konsumenteninformation (VKI) hat dies zum
Anlass genommen, einmal mehr auf die Qualitét des in Osterreich seit Jahrhunderten beliebten Gebacks
zu schauen. 31 Marillenkrapfen aus Backereien, Supermarkten, Discountern und einem Bio-Supermarkt
wurden unter die Lupe genommen, darunter 6 vegane Krapfen, 5 Bio- und 3 Vollkorn-Produkte.
Schwerpunkt der Bewertung lag auf der Verkostung. Des Weiteren wurden Nahrwert und
Zusammensetzung untersucht sowie eine Befragung der Hersteller zur Zutatenherkunft, dem
Produktionsort und der Anlieferung (frisch, aufgetaut) durchgefiihrt. In Gesamtergebnis konnten fast alle
Produkte liberzeugen, nur 4 Krapfen fielen mit einem immer noch durchschnittlichen Testurteil etwas ab.
Die ausfiihrlichen Testergebnisse gibt es ab sofort auf www.konsument.at/krapfen.

Das gute Ergebnis hatte sich schon bei der Verkostung angedeutet. Hier wurde kein Produkt schlechter als
,durchschnittlich® bewertet, 23-mal wurde das Testurteil ,gut‘ vergeben, ein Krapfen erreichte ein ,sehr gut®.
Auffallig war, dass es offensichtlich auch ohne tierische Zutaten geht: Auf den ersten drei Platzen sind neben einem
Vollkorn-Produkt auch zwei vegane Krapfen.

Bei der Nahrwertberechnung zeigten sich hingegen durchaus beachtliche Unterschiede. Die Kalorien pro 100 g
schwankten zwischen 267 kcal und 443 kcal. Das Gewicht der Krapfen lag zwischen 60 g und 140 g. ,Wer auf
seine Linie achten will, sich aber zu Fasching einen Krapfen génnen mdchte, sollte besser zu den kleineren
Exemplaren greifen. Der Nahrwert pro Krapfen lag im Test zwischen 200 kcal und 479 kcal*, so Nina Eichberger,
Ernéhrungswissenschafterin und Projektleiterin im VKI.

Auch bei der Zusammensetzung gab es eine iberraschend grofe Bandbreite. Die Anzahl der verwendeten
Zusatzstoffe schwankte zwischen einem und zehn. Zum Einsatz kommen dabei meist Gelier-, Konservierungs-,
und Sauerungsmittel, aber auch Emulgatoren und Verdickungsmittel sowie Aromen. ,Hier lohnt es sich die
Angaben auf der Verpackung genau zu lesen®, empfiehlt Nina Eichberger. ,Beim Béckerei-Krapfen hilft allerdings
nur Fragen.“ Palmél wird zum Teil immer noch verwendet, kommt aber vor allem beim Frittieren zum Einsatz. Was
den vorgeschriebenen 15-prozentigen Marmeladenanteil betrifft, blieben nur die Produkte ,Penny Backerkronung*
(10 %) sowie ,Lidl Aryzta Bakeries* und ,Denns® (je 11 %) unter der Vorgabe, wahrend auf der anderen Seite des
Spektrums ein Marmeladenanteil von 29 Prozent zu Buche schlug.

,unser Test zeigt: Es geht auch vegan. Und: Es muss nicht zwingend ein Krapfen vom Béacker sein, auch im
Supermarkt gibt es gute Krapfen. Dort stehen auch mehr Produktinformationen zur Verfigung, so erfahrt man
beispielsweise auf der Verpackung, ob der Krapfen aufgetaut ist oder nicht*, resiimiert Nina Eichberger. ,Wer
allerdings Wert auf regionale und ausgewahite Bio-Zutaten legt, wird eher bei einigen Backereien fiindig. Das hat
dann aber auch seinen Preis: Der teuerste Krapfen im Test ist mit 3,50 Euro der von Offerl. Dabei handelt es sich
dann mehr um eine Uppige Bio-Mehispeise aus hochwertigen Zutaten. Auch der Krapfen aus der Backerei Joseph
ist mit 3,20 Euro vergleichsweise teuer. Dafiir bekommt man aber eben auch einen gréRtenteils handgemachten
Bio-Krapfen mit Wachauer Marillenmarmelade aus Eigenproduktion.

SERVICE: Die ausfiihrlichen Testergebnisse gibt es ab sofort auf www.konsument.at/Krapfen.
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