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GRUSSWORT

Vielfalt, Frische -
kritische Blicke

Wir essen téglich und... ja, wir machen uns auch Gedanken dariiber, was wir zu
uns nehmen. Und zwar immer intensiver. Das belegen Studien. Doch wir denken
wahrscheinlich noch immer nicht genug dariiber nach, wie wichtig Lebensmittel
fir uns sind und was wir essen wollen und was nicht. Oftmals ist es auch gar
nicht so einfach, die gewlinschten Informationen zu erhalten. Immerhin jeder
vierte deutsche Konsument fiihlt sich einer Umfrage zufolge unzureichend tiber
Lebensmittel informiert. Tatsachlich gibt es viel Wissenswertes iiber die lange
Wertschépfungskette der Nahrungsmittelproduktion. Sie beginnt bei Zuliefe-
rern der Landwirtschaft und endet im Supermarkt oder in der Gastronomie.

Hinter der Vielfalt und Frische, die wir dort erhalten, stecken in der Regel
groBe Leistungen auf allen Ebenen. Amtliche Kontrollen und kritische
Blicke der Offentlichkeit tragen aber auch zur Qualitit im Lebensmit-
telsektor bei. Und fest steht: Da wir uns immer bewusster erndhren,
werden wir kiinftig eher noch genauer hinschauen. Die Lebensmittel-
industrie wird das zu weiteren Leistungen anspornen.

M Crss

Michael Gneuss
Chefredakteur

Auf den Tellern landet immer hochwertigeres Essen —
auch dank umfassender Kontrolle der Hersteller. Verbrau-
cher tun sich jedoch schwer, die Qualitdt zu erkennen.

Kontrollinstanzen priifen einheimische und impor-
tierte Lebensmittel — auf Verunreinigungen oder falsche
Informationen. So gewdhrleisten sie den Schutz der
Verbraucher.

Verbraucher méchten mehr regionale Nahrungsmit-
tel—und passen ihren Speiseplan den hiesigen Erntezeiten
an. Noch fehlt es jedoch an aussagekrdftigen Qualitdts-
siegeln.

Obst oder Meeresfriichte kommen oft aus fernen
Ldndern in unsere Mdrkte. Damit die Ware auf den langen
Wegen frisch bleibt, werden hohe Anforderungen an die
Transporte gestellt.

TRADITION UND MODERNE

Lebensmittelproduktion
8 Bio, regional, traditionell — Verbraucher fordern wie-
der mehr Natlrlichkeit in der Lebensmittelherstellung. Das
dafiir nétige Vertrauen kénnen Siegel gewdhrleisten.

Fleisch- und Wurstindustrie
9 Immer mehr Deutsche stehen der industriellen Produk-
tion von Fleisch- und Wurstwaren kritisch gegeniiber. Zum
Schutz der Verbraucher wird die Branche gut kontrolliert.

Brot
10 Bei der Mehrheit der Deutschen steht es fast
tdglich auf dem Speiseplan — das Brot. Dabei kénnen
Verbraucher heute zwischen 3000 verschiedenen Sorten
wdhlen.
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LEITARTIKEL

Anspruch ist Trumpf

Die Deutschen legen bei Lebensmitteln immer mehr Wert auf Qualitdt.
Amtliche Kontrollen und zunehmend auch der Druck aus den Sozialen
Medien sorgen dafiir, dass das, was auf den Teller kommt, tatsdchlich besser
wird. Dennoch bestehen immer noch Unsicherheiten bei der Beurteilung der

Ware aus dem Supermarkt.

Von Michael Gneuss und Katharina Lehmann

FOKUSINTERVIEW

risches und saftiges Obst

aus heimischem Anbau,

Biomilch von Kiihen, die

auf griinen Weiden grasen

und Brot, das nach jahr-
hundertealter Tradition gebacken wird
- die Deutschen setzen hohe Maf3sté-
be an das, was auf den Teller kommt.
Studien belegen das. Zum Beispiel
kam die ,Nestlé Studie 2016 — So is(s)t
Deutschland“ zum Ergebnis, dass rund
53 Prozent der Verbraucher hierzulan-
de beim Lebensmitteleinkauf vor allem
Wert auf die Qualitit legen.

Aber woran lésst sich eigentlich die
Qualitdt unserer Lebensmittel erken-
nen? Nestlé hat im Rahmen der Stu-
die, fiir die 4000 Deutsche im Alter
zwischen 14 und 74 Jahren befragt
wurden, herausgefunden, was fiir Ver-
braucher Kennzeichen einer hohen Le-
bensmittelqualitét ist. Resultat: Fiir 70
Prozent der Konsumenten ist das vor

allem der gute Geschmack. Auf Platz
zwei kam die Lebensmittelsicherung,
die fiir 63 Prozent wichtig ist. Auf Na-
tiirlichkeit ohne Geschmacksverstér-
ker und kiinstliche Aromen legen 55
Prozent der Befragten Wert. Ethische
Kriterien wie eine artgerechte Tierhal-
tung und eine gentechnikfreie Herstel-
lung gehoren fiir jeweils 53 Prozent der
Umfrageteilnehmer zu den wichtigen
Qualitdtsmerkmalen. ,Das gute Ge-
wissen kauft mit“, kommentiert Katja
Popanda, Leiterin der Nestlé-Marktfor-
schung, die Ergebnisse.

Dafiir sind die Deutschen auch be-
reit, mehr Geld auszugeben. 46 Prozent
der Befragten betonten, einen hoheren
Preis fiir eine artgerechte Tierhaltung
zahlen zu wollen. Zum Vergleich: Bei
einer fritheren Befragung aus dem Jahr
2011 waren es nur 34 Prozent. Die Aus-
gabebereitschaft fiir gentechnikfreie
Lebensmittel stieg im gleichen Zeit-
raum von 28 auf 38 Prozent. Deutlich
mehr ausgeben wiirden 32 Prozent der
Verbraucher heute auch fir regionale
Lebensmittel, 29 Prozent fiir Lebens-
mittel ohne kiinstliche Zusatzstoffe
und 26 Prozent fiir Bio-Lebensmittel.
Besonders beeindruckt die Entwick-
lung bei Lebensmitteln aus fairem
Handel: Nachdem 2011 nur 16 Prozent
dieser soziale Aspekt mehr Geld wert

| Reichhaltiges Angebot: Der Lebensmittelmarkt in Deutschland bietet viel.

,Die Esskultur wird bunter”

Christoph Minhoff, Haupt-
geschdftsfiihrer der
Bundesvereinigung der
Deutschen Erndhrungs-
industrie e.V., im Interview
zum Thema Ernéhrungs-
trends und -modelle.

Vegan, vegetarisch,
Paleo, ,frei von”.. Die Dis-
kussion Uber das richtige
Erndhrungsmodell ist in

aller Munde. Wo geht der
Trend hin? Den einen Trend
oder das eine richtige Er-
nahrungsmodell gibt es
nicht. So, wie es nicht den
einen Verbraucher gibt.
Die Deutschen werden
weniger und &lter. Gleich-
zeitig wandeln sich die
Lebensumstande, die Be-
vélkerung ist zunehmend
berufstétig, mobil, flexibel,

international, vielseitig vernetzt und stan-
dig unter Zeitdruck. Haushaltsformen,
Essenszeiten und Erndhrungsstil passen
sich an. Die Esskultur wird bunter.

Woran liegt das? Wie haben sich die ge-
sellschaftlichen Anspriiche an Lebensmit-
tel gewandelt? Erndhrung steht heute im
Fokus des gesellschaftlichen Interesses.
Die Lebensumstdnde der Verbraucher,
aber auch ihr Konsumbewusstsein ha-
ben sich verdndert. Uber das Essverhal-
ten werden individuelle Lebensweisen
und Meinungen ausgedriickt. Bei einem
steigenden Teil der Bevdlkerung beob-
achten wir tatsachlich ein zunehmendes
Qualitdtsbewusstsein. Der Anteil der
Konsumenten, die vermehrt bewusst kon-
sumieren ist auf 27 Prozent angestiegen.

war, gilt das heute fiir mehr als doppelt
so viele (35 Prozent).

Qualitdit ist schwer zu erkennen
Tatsdchlich fiihlen sich viele Ver-
braucher (42 Prozent) unsicher bei
der Priifung und Bewertung eines Le-
bensmittels hinsichtlich der Qualitét.
Das ergab eine Studie der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG)
in Zusammenarbeit mit dem Markt-
forschungsunternehmen Icon Added
Value. Unter den 58 Prozent derjenigen,
die ihre Lebensmittelkompetenz als
hoch oder sehr hoch einschitzen, fin-
den sich vor allem Menschen, die vor-
rangig in Bioldden einkaufen oder Wert
auf Regionalitit oder Umweltvertrig-
lichkeit legen.

Mit 48 Prozent meint zudem knapp die
Halfte der Befragten, dass sie bei der Le-
bensmittelkennzeichnung getiduscht wer-
den. Mit Abstand am sichersten fiithlen
sich die Verbraucher beim Kauf von abge-
packten haltbaren Produkten. Tiefkiihl-
produkte werden als nur unwesentlich
sicherer empfunden als frische Produkte.
Das verwundert nicht, denn die wichtigs-
te Informationsquelle fiir Verbraucher ist
nach wie vor die Verpackung: Wahrend
68 Prozent der Deutschen Angaben di-
rekt am Produkt niitzlich finden, erach-
ten nur 29 Prozent diejenigen Hinweise
fir sinnvoll, die am Point of Sale - zum
Beispiel iiber einen QR-Code - abrufbar
sind. Wichtig dabei sind vor allem
das Mindesthaltbarkeitsdatum so-
wie die Marke des Produkts. Uber-
haupt wiinschen sich ganze 77
Prozent der Befragten dd 4

Wie geht die Erndhrungsindustrie damit
um? Die Lebensmittelhersteller passen
ihr Angebot stdndig den immer individu-
elleren Anspriichen der Verbraucher an.
Jahrlich kommen gut 40.000 neue Artikel
auf den Markt und es entstehen stédndig
neue Marktsegmente: Von Convenience
tiber regional, Bio und saisonal bis zu
vegan/vegetarisch oder ,frei von” — diese
Produkte sind heute am Markt sténdig
verfligbar. Im Vordergrund steht dabei,
den Menschen in seiner Individualitat und
Wiirde ernst zu nehmen. Der Verbraucher
muss selbst bestimmen kdnnen, welche
Lebensmittel er zur Verwirklichung seines
Lebensstils bendtigt. Das zu ermdgli-
chen, ist oberstes Ziel der Erndhrungs-
industrie.



444 einen transparenteren Um-
gang mit Lebensmitteln - und ver-
stehen darunter ganz konkret gut
geschulte Verk&dufer, Zutatenlisten
ohne Fachausdriicke und moglichst
wenige Inhaltsstoffe.

Sicher genief3en
Insgesamt beurteilen 65 Prozent der be-
fragten Verbraucher die Lebensmittelsi-
cherheit in Deutschland als gut oder sehr
gut. Und das zu Recht. Denn die Stan-
dards fiir Nahrungs- und Genussmittel
sind hoch in Deutschland: Die Behérden
kontrollieren regelmiflig Betriebe, die
Schlachtvieh halten oder Lebensmittel
herstellen, bearbeiten oder verkaufen.
Sie priifen entlang der gesamten Wert-
schopfungskette, ob die hygienischen
Standards erfiillt, die Waren richtig ge-
kennzeichnet und die Lebensmittel frei

Jahr hatte das BVL insgesamt 382.304
Proben untersucht. Bei 11,6 Prozent die-
ser Proben hatten die Kontrolleure etwas
zu beanstanden. Damit ist der Anteil der
Beanstandungen in den vergangenen
zehn Jahren stetig gesunken. Zum Ver-
gleich: 2005 wurden noch 15,5 Prozent al-
ler Proben beanstandet. Etwas mehr als
die Hilfte dieser Proben verstiefd gegen
Vorschriften der ,Kennzeichnung und
Aufmachung*. Fiir die Verbraucher ist das
zwar drgerlich - gesundheitsschédlich ist
das aber nicht. Weitere Méngel lagen in
Verunreinigungen und in der Zusammen-
setzung der Produkte vor.

Digitalisierung wird spiirbar
Grund fiir die stetigen Verbesserungen der
Lebensmittelqualitét ist auch das offent-
liche Interesse. Denn in Zeiten weltweiter
Vernetzung und uneingeschriankter Infor-

mationsbeschaffung bleiben Pannen und
Skandale nicht lange geheim. Auf Platt-
formen wie Foodwatch oder Lebensmit-
telsicherheit konnen
sich Verbraucher tiber

seiner Studie herausgefunden. 29 Prozent
haben sogar schon einmal ein Food-Vi-
deo ins Internet gestellt, und jeder Siebte
veroffentlicht mehr-
mals im Monat Zu-

Tduschungen oder Le- ’ Fiir 70 Prozent der bereitungshinweise
bensmittelskandale Konsumenten ist oder ganze Rezepte.
informieren. Lebensmittelqualitéit  Und auch der On-

Doch die Digitalisie- vor allem der gute line-Handel mit Le-
rung tangiert nicht nur Geschmack. bensmitteln nimmt

in Form von Beanstan-

dungs- und Beschwer-

de-Portalen im Internet unsere Nahrung.
Via Blogs, Facebook, Instagram oder
anderen Social-Media-Plattformen fin-
det ein reger Austausch hinsichtlich
Nahrungsmittel und zubereiteter Ge-
richte statt: 17 Prozent der Menschen in
Deutschland posten mehrmals im Monat
bis hin zu téglich oder sogar mehrmals
taglich Bilder ihrer Speisen, hat Nestlé in

langsam Fahrt auf.

Etwa ein Drittel der
Verbraucher hat Nestlé zufolge bereits
einmal Nahrungsmittel oder Speisen via
Internet bestellt. ,Wir rechnen damit,
dass der Online-Einkauf von Lebensmit-
teln schon bald ganz selbstverstédndlich
zu den alltdglichen Einkaufskanilen
gehoren wird*, folgert Béatrice Guillau-
me-Grabisch, Vorstandsvorsitzende von
Nestlé Deutschland. °

von Schadstoffen und Verunreinigungen
sind. Dazu lassen sie Lebensmittelpro-
ben in amtlichen Labors untersuchen.

So untersucht das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL) regelméflig Nah-
rungsmittel und seit 2010 auch
Kosmetika auf nicht erwiinschte
Stoffe wie Riickstinde von
Pflanzenschutz- und Schéid-
lingsbekdmpfungsmitteln,
Schwermetallen, Mykotoxinen
und anderen Kontaminan-
ten und veroffentlicht die
Ergebnisse im Lebensmit-
tel-Monitoring. Das letzte
Monitoring liegt fiir das
Jahr 2014 vor: In jenem

Ausgezeichnet

5%

Gut !
Sehr gut 56%

13%

WERBEBEITRAG | INTERVIEW

Annehmbar

Umfrage zur Qualitit der in Deutschland

angebotenen Lebensmittel, 2015

t Schlecht Keine Angaben

2% 1%

,Qualitat ist mehr als ein Versprechen”

Qualitdét und Sicher-
heit — diese beiden Be-
griffe werden hdufig von
Lebensmittelherstellern
genannt, wenn es um
ihre Produkte geht. Doch
wodurch zeichnen sich
qualitativ. hochwertige
und sichere Lebensmit-
tel eigentlich aus? Rainer
Liihrs, Geschdftsfiihrer
Marketing und Forschung
und Entwicklung bei
Dr. Oetker zu dieser Frage.

Wie definiert Dr. Oetker Produktqualitat? Fiir unsere
liber 400 Artikel gilt ein hoher Qualitatsanspruch. Die-
ser setzt sich wie ein Mosaik zusammen. Hierzu z&hlen
ein hervorragender Geschmack und eine gelingsichere
Zubereitung. Beides wird durch zahlreiche Tests in der
Sensorik-Abteilung und der Dr. Oetker Versuchskiiche
gewidbhrleistet. Produktsicherheit garantieren wir durch
eine sorgfiltige Auswahl der Zutaten sowie die Erfiillung
strenger Qualitatskontrollen — von der Rohware bis zum

fertigen Produkt. Nicht zu unterschétzen sind die auf-
wendigen Entwicklungen innovativer Produkte sowie
die Einbeziehung der Verbraucher bei der Entwicklung
neuer sowie bei der Verbesserung bestehender Artikel.
Beides ist Voraussetzung, um den Verbrauchern laufend
neue, attraktive Produkte sowie eine kontinuierlich gute
Qualitat zu bieten. Verbraucherfragen rund um Produk-
te, Zutaten, Inhaltsstoffe, Allergene, Zubereitungen und
Rezepte beantwortet der Dr. Oetker Verbraucherservice
Uiber eine kostenfreie Telefonhotline per E-Mail, Inter-
net oder Post. Auch dies zdhlt zu unserem Qualitatsan-
spruch!

Mit welchen MaBnahmen wird dieser Qualitdtsan-
spruch umgesetzt? Bereits bei der Entwicklung von zum
Beispiel einer neuen Pizza wird die Idee auf Qualitat, At-
traktivitdt und Geschmack getestet — denn schlie3lich
muss sich die neue Pizza im Alltag bewahren. Erst wenn
sich unsere Experten nach vielen Diskussionen einig
sind, werden pizzaaffine Verbraucher eingeladen, um
die neu entwickelte Sorte zu testen. Dazu hat Dr. Oetker
eine eigene Sensorik-Abteilung mit mehr als 4.000 Tes-
tern. Die Ergebnisse dieser Tests helfen den Produktent-
wicklern bei der Auswahl der Rohstoffe und Bestimmung
der Rezeptur.

Wie werden Qualitdt und Sicherheit der Rohstoffe
konkret gewahrleistet? Um die Qualitdt und Lebensmit-
telsicherheit der Zutaten sicherzustellen, werden die Re-
zeptur und gewiinschte Qualitatseigenschaften fiir jede
Rohware ausfiihrlich beschrieben. Unsere sorgfiltig
ausgewdhlten und regelmaBig lUberpriften Lieferanten
haben sich exakt daran zu halten. So ist eine Salami fiir
unsere Pizza erst geeignet, wenn sie zum Beispiel einen
festgelegten Geschmack, einen genau bestimmten Ei-
weil3- und Kochsalzgehalt enthalt und ihr Durchmesser
nicht mehr als zwei Millimeter von der Vorgabe abweicht.
Dies wird bei der Anlieferung der Ware tiberpriift. Zudem
werden mittels aufwendiger Analysetechnik und -me-
thoden die gelieferten Waren unter anderem auf schad-
liche Mikroorganismen gepriift. Sollten diese einmal
gefunden werden, wird sie nicht eingesetzt.

Hinterfragen Sie ihren eigenen Qualitdtsanspruch
auch mal? MaRBstdbe dndern sich! Qualitat lasst sich
daher kontinuierlich verbessern und daran arbeiten wir
standig. Deswegen sind wir auch dankbar, auf Missstan-
de hingewiesen zu werden. Nur so kénnen wir daran ar-
beiten, Losungen zu finden und noch besser zu werden.

www.oetker.de

Quelle: Die Lebensmittelwirtschaft, 2015



GUTEKLASSE

Vielfalt braucht Gewihrleistung

Von Wiebke Fréhlich

Unsere Lebensmittel kommen aus allen Teilen unserer globalisierten Welt. Trotzdem haben wir hohe Anspriiche an die Qualitdt
der Produkte. Diese zu gewdhrleisten, gibt es verschiedene Priif- und Kontrollinstanzen in Deutschland und der EU.

b Sommer oder Winter - in Europas Su-

permirkten werden unabhingig von Jah-

reszeiten, regionalen
Einflissen Waren aus allen Teilen der Welt impor-
tiert. Doch mit der Auswahl wéchst auch das Risi-
ko. ,Fiir Verbraucher erméglicht die zunehmende
Globalisierung des Lebensmittelhandels, nahezu
alle Arten von Lebensmitteln jederzeit und iiber-
all auf der Welt konsumieren zu konnen“, sagt
Andreas Hensel, Prisident des Bundesinstituts
fir Risikobewertung (BfR). ,Die weltweiten und
teilweise untibersichtlichen Warenketten stellen
jedoch auch ganz neue Anforderungen an den ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz.“

saisonalen oder

Diesen muss das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) gerecht
werden. Zunichst sind allerdings die Produzen-
ten und Vertreiber selbst fiir die Sicherheit der
Lebensmittel verantwortlich. Aufderdem sollen
Uberwachungs- und Untersuchungséimter bis hin
zu Bundes- und EU-Behorden dafiir sorgen, dass
beim Verbraucher nur gesundheitlich unbedenkli-
che Produkte landen. Dieses komplexe System der
Lebensmittelsicherheit hat das BVL auf der Gri-
nen Woche in Berlin erklirt.

Ganz am Anfang steht danach der Grundsatz
der Selbstkontrolle: Landwirte miissen ebenso
wie Wurstfabrikanten oder Restaurantbetreiber

se sehen vor, dass die gesamte Produktionskette
zuriickverfolgt werden kann. So soll im Krisenfall
beispielsweise die Quelle einer Verunreinigung
schnell gefunden werden.

Uber die Einhaltung der Gesetze wacht die amtli-
che Lebensmitteliberwachung der Bundesldnder.
Die Behorden kontrollieren
alle Stufen der Erzeugerkette
stichprobenartig, ,vom Acker
bis zum Teller,
Rohstofflieferanten bis zum
Verkiufer, vom Tierstall bis
zum Restaurant®, heif$t es in
einem Flyer des BVL. Beson-
deres Augenmerk werde dabei auf Gesundheit und
Information der Verbraucher gelegt. Aber auch fal-
sche Kennzeichnungen oder unzulidssige Werbe-
aussagen auf Etiketten
und Verpackungen wer-
den geahndet.

Bei schweren Versto-
fen werden Bufigelder
verhdngt oder sogar
Strafverfahren eingelei-
tet. In weniger gravie-
renden Fillen werden
Verwarnungen ausge-

also vom

Der Verbraucher si

R

Hersteller miissen
sicherstellen, dass ihre
Produkte den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen.

gesundheitsgefihrdende oder sonst unsichere
Lebensmittel bereits verkauft worden, werden die
Kunden gewarnt und die Produkte zuriickgerufen.
Ein Verbraucher, der ein verschimmeltes,
dorbenes oder verunreinigtes Produkt entdeckt,
sollte sich zunichst direkt an das jeweilige Ge-
schift wenden. Hier bekommt er in der Regel ein-
wandfreien Ersatz oder erhilt sein Geld zurtck.
Das BVL rdaumt aber ein,
dass nicht alle Beschwerden
ernst genommen werden.
Ist dies der Fall, hdufen sich
die Méngel oder treten ge-
sundheitliche Beschwerden
auf, rat das BVL dazu, die

ver-

Lebensmittel- und Veteri-
niriiberwachungsbehorde der Stadt- oder Kreisver-
waltung zu informieren. °

ht nach frischen Produ

sicherstellen, dass ihre Produkte den ge-

sprochen und die Be-
troffenen belehrt. Sind

setzlichen Vorgaben entsprechen. Die-

WERBEBEITRAG | UNTERNEHMENSPORTRAT

Das neue Normal -
Gemiuse heute

F
=4 :

| Bildquelle: Carl Kiihne KG (GmbH & Co)

Dr. Mike Eberle, Mitglied der Geschdfts-
leitung/Supply Chain des Feinkost-
unternehmens Kiihne, (liber die neuen
Herausforderungen fiir Lebensmittelver-
arbeiter.

Schwankungen der Markte, Unsicher-
heit und Komplexitat von Lieferketten so-
wie hybride Verbraucherentscheidungen
sind die neuen Herausforderungen fiir Le-

bensmittelverarbeiter. Manch einer mag
sich ein Zuriick zur ergrauten Normalitat
des letzten Jahrtausends wiinschen - der
Verbraucher aber wird diesen Weg nicht
mitgehen.

Qualitdt und Sicherheit

Nie waren Lebensmittel so bedingungs-
los sicherund lecker wie heute. Sie tragen
bedeutend zur Steigerung des Wohlbe-
findens bei. Gleichzeitig aber fordern
aufgeklarte Verbraucher einen ,ethisch”
korrekten Umgang bei Erzeugung, Her-
stellung und Vertrieb. Da dieser nicht
substantiell mehr kosten darf, steigt der
Ertragsdruck auf Seiten der Erzeuger und
Hersteller.

Auch werden Verbrauchermeinungen
immer heterogener. Manch einer setzt
auf den bewussten Kauf — den Vorsatz,
weniger oder gar keine Lebensmittel weg-
zuwerfen. Andere fokussieren sich auf
Bio-Produkte oder achten auf die regiona-
le Herkunft. Dies zeigt auch der steigende
Anteil von regionalem Gemdise, angefiihrt
von Tomaten, Spargel und Erdbeeren.

Regionalitdt ist dabei, die Antwort auf
Nachhaltigkeit zu werden. Dabei ist ,re-
gional” ein durchaus dehnbarer Begriff.
Fiir die Einen bedeutet er den Anbau beim
Landwirt des Vertrauens, fiir die Mehrzahl
jedoch einen Anbau im zusammenwach-
senden Europa.

Lieferketten, die sich weit entfernter
Lander bedienen, werden zunehmend
kritisch gesehen. Nicht nur wegen oft ne-
gativer Umwelt-Auswirkungen der Cont-
ainer-Schifffahrt. Auch die Bedingungen
von Anbau und Herstellung vorverpack-
ter Lebensmittel in Entwicklungslandern
werden kritisch betrachtet. Haufig befeu-
ert durch Empfehlungen interessierter
NGOs, die institutionelle Kritik am Ver-
halten der Lebensmittelindustrie als Ge-
schéftsgrundlage entdeckt haben. Kein
in Verantwortung Manager kommt umhin,
sich auch hiermit auseinanderzusetzen.

Nachhaltigkeit ist Teil der Mission
Bei KUHNE - mit seiner beinahe 300-jih-
rigen Tradition — ist Nachhaltigkeit schon
lange Teil der Mission. Und dies gleicher-

maBen fiir Beschaffung, Erndhrung,
Mensch und Umwelt. Sichtbar zum Bei-
spiel durch generationsiibergreifenden
Vertragsanbau mit Landwirten in der
unmittelbaren Umgebung der Werke.
Und dies ist nur der Anfang von Liefer-
ketten, in deren Fokus die Wiinsche der
Verbraucher stehen. Ergdnzender Aufbau
von kleinteiligen Erzeugerstrukturen gibt
Landwirten Sicherheit und Einkommen.
Liegen diese zudem in klimatisch giins-
tigen Regionen Europas, erlaubt dies die
Minimierung des Einsatzes von Pflanzen-
schutzmitteln und gewéhrleistet Vielfalt
ohne Entwicklung von Agrarsteppen. Zu-
dem wéchst bei den ,Millenials” der Anteil
der Vegetarier stark — fiir Gemiiseherstel-
ler eine grofBe Chance.

Anbieter hochwertigen Gemiises ha-
ben Aufwind. Wenn klassische Konser-
ven sich zu ,Jungem Gemise" wandeln,
werden unsere Lebensmittel noch besser
und neue und jiingere Verbraucher wer-
den erreicht.

www.kuehne.de



OBST UND GEMUSE

Vitamine: Regio toppt Bio

Von Anke Thomsen

Produkte aus der Region stehen neben Frische auch fiir mehr Transparenz in der Erzeugung. Wer es damit ernst meint, bei dem stehen
im Winter Kohlgemiise, Feldsalat oder Apfel auf dem Speiseplan und weniger Spargel, Tomaten und Erdbeeren. Studien zeigen: Verbraucher
passen ihre Essgewohnheiten zunehmend den Erntezeiten an. Ein einheitliches Giitesiegel fiir regionale Produkte fehlt bisher aber noch.

ontrollierte Qualitédt steht im Vordergrund:
I(vom Acker bis auf den Teller. Das wiinschen

sich immer mehr Verbraucher in Deutsch-
land. Sie legen Wert auf einen hohen Nihrstoff- und
Vitamingehalt, gesunde sekundire Pflanzenstoffe
und Nahrungsmittelsicherheit. Und daher kaufen sie
zunehmend regionale Produkte.

Nach dem Ernidhrungsreport 2016 des Landwirt-
schaftsministeriums (BMEL) mochten 76 Prozent der
Burger Lebensmittel aus der Region zu kaufen. Den
Trend bestétigt auch Ulrich Hamm, Wissenschaftler

Der Anspruch der Deutsehen an Frische bleibt kentinuierlich.
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Wir sichern hochste Qualitatsstandards.”

Der Weg von Obst und Gemiise zum
Verbraucher fiihrt liber den Lebensmit-
teleinzelhandel. Landgard biindelt das
Angebot und sorgt mit innovativen Kon-
zepten und Dienstleistungen fiir besten
Service. CEO Armin Rehberg liber Quali-
tdt, Frische und neue Ideen.

Was macht deutsches Obst und Ge-
muse aus? Vor allem Sicherheit, Qualitat

fir Agrar- und Lebensmittelmarketing an der Univer-
sitdt Kassel, in einer aktuell vorgelegten Studie zum
Kaufverhalten in Deutschland. Bei der Kaufentschei-
dung steht Regio danach sogar noch tiber dem Preis.

100 Obst- und Gemiisesorten
Der Obst- und Gemiiseanbau findet in Deutsch-
land vor allem im Freiland statt. Mit mehr als 100
verschiedenen Obst- und Gemiisesorten ist die Aus-
wahl grofs. Mehr regionale Produkte bedeutet fiir
den Verbraucher, dass er seine Erndhrung stidrker
saisonal ausrichten muss.

Bei einer Gesamtfliche fiir den Ge-
miiseanbau von 116.790,9 Hektar fillt
nach Berechnungen
des Statistischen
Bundesamtes auf
den Freilandanbau
eine Fliache
115.586,3 Hektar. Der
Anbau in deutschen
Gewidchshiusern hat hingegen nur
einen Flichenanteil von rund 1.204,5
Hektar.

)

von
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L dgard

haltige Produktion ein.

76 Prozent der
Verbraucher wollen
regionale Produkte.

Der Apfel ist mit einem jahrlichen Pro-Kopf-Ver-
brauch von 19,5 Kilogramm nach Angaben des Deut-
schen Bauernverbandes eV. (DBV) das beliebteste
Obst in Deutschland. Der Verzehr von frischem und
verarbeitetem Gemiise liegt insgesamt bei rund 9o
Kilogramm pro Kopf und Jahr. Um den Bedarf zu
decken, importiert Deutschland im Schnitt jédhrlich
mehr als drei Millionen Tonnen frisches Gemiise und
rund fiinf Millionen Tonnen frisches Obst aus Lin-
dern der Europiischen Union und Drittlandern.

Rufe nach Mindeststandards
Derzeit fehlt es bei regional beworbenen Produk-
ten im Handel noch an zuverlidssigen Aussagen tiber
Qualitit der Erzeugung oder Verar-
beitung. Ein Produkt mit dem vom
BMEL geforderten Etikett ,Regio-
nalfenster®, muss nur zu 51 Prozent
regionale Anteile haben. Weitere
Angaben wie beispielsweise zur
Nachhaltigkeit oder Gentechnik
fehlen. Sowohl der Handel als auch Verbraucher for-
dern zunehmend einen giiltigen rechtlichen Rahmen
und Mindeststandards fiir Produkte aus der Region. e

Grol3e Liebe zur gelben Frucht

Die Deutschen sind Bananen-Fans. Nicht weniger als 1,1 Millionen Tonnen Bananen wer-
den jdhrlich in Deutschland verkauft. Das ist ein Fiinftel der gesamten Obstmenge, die
hierzulande an private Haushalte abgesetzt wird. Chiquita ist seit 20 Jahren Partner
der Umweltschutzorganisation Rainforest-Alliance und setzt sich somit fiir eine nach-

.

A, . . o e

24 einleckerer Snack zwischendurch, sondern auch wertvoller Bestandteil einer ausgewo-
genen, mineral- und vitaminreichen Erndhrung.

Die Liebe zu der gelben Tropenfrucht kommt nicht von ungefihr. So ist sie nicht nur

und Frische. Alle Produkte kdnnen bis
aufs Feld zuriickverfolgt werden. Als ver-
marktende Erzeugergenossenschaft, die
rund 3.200 Erzeuger vertritt, sorgen wir fiir
Qualitat und Sicherheit. Deutsches Obst
und Gemliise - erkennbar zum Beispiel
am Label ,Deutschland schmeckt”, mit
dem Landgard Produkte deutscher Mit-
gliedsbetriebe hervorhebt, hat aber noch
weitere Vorteile. Es ist fair und nachhaltig
produziert, man weif3, wo es herkommt,
und es sichert die Existenz der deutschen
Landwirtschaft.

Welche Rolle spielt die Erzeugerge-
nossenschaft in der Handelskette? Als
Erzeugergenossenschaft ist Landgard
Bindeglied zwischen Erzeuger und Han-

del. Durch ersthandigen Warenbezug und
gezielte Category-Losungen kann sich der
Handel ganzjdhrig darauf verlassen, die
besten Produkte mit hoher Sicherheit und
wenig Komplexitat im Angebot zu haben.

Wo liegt der Unterschied zu Handels-
unternehmen? Wir bieten Service entlang
der gesamten Wertschdpfungskette —vom
Anbau bis zur Vermarktung. Auch die Ent-
wicklung von Verkaufskonzepten, indivi-
duelle Verpackungen und professionelle
Logistikleistungen zdhlen dazu. Damit
erhdlt der Verbraucher jederzeit die bes-
ten Produkte - frisch vom Feld, direkt vom
Erzeuger.

www.landgard.de

Heimat der Banane sind tropische und subtropische Lander, wo sie auf Plantagen
angebaut wird. Verantwortungsbewusste Hersteller garantieren fiir eine umwelt- und

sozialvertragliche Produktion. Die Part-
ner der Rainforest-Alliance sichern unter
anderem den Erhalt der Okosysteme,
Schutz der Wildtiere und Pflanzen sowie
Aufforstung und Bodenschutz zu. Hinzu
kommen die soziale Verantwortung fiir
Mitarbeiter, faire Léhne und Gesund-
heitsvorsorge. Nachhaltigkeit und hohe
Qualitat haben auch nach der Ernte und
auf dem Weg von der Plantage bis nach
Deutschland oberste Prioritdt. Wichtig
bei der 14-tdgigen Schiffsreise sind opti-

male Temperatur- und Transportbedingungen. Nach der Landung im Zielhafen erfolgt
eine genaue und ausgekliigelte Qualitatskontrolle. Erst dann geht die gelbe Frucht in
den Verkauf und gelangt so schlieBlich appetitlich und gelb gereift zu ihren Fans.



LEBENSMITTELLOGISTIK

Auf die Kiihlung kommt es an

Von Jiirgen Ackermann

Die Lebensmittelwirtschaft ist ein weltweites Geschidift. Ob Fisch aus der Karibik oder Meeresfriichte aus dem Pazifik — was
heute gefangen wird, liegt 48 Stunden spdter als Flugware fangfrisch auf Eis in den Auslagen. Oder die wertvollen Lebensmittel
kommen frisch per Lkw aus Skandinavien oder auch tiefgekiihit im Container aus dem Nordatlantik in Deutschland an.

erade der Transportvon Fisch und Meeresfriich-

ten gilt als eine der grofiten Herausforderungen

in der Lebensmittel-Logistik. Schnelligkeit,
Flexibilitat und Sicherheit sind hier absolute Grundvo-
raussetzungen. Wichtig ist dabei, dass die See-, Land-
und Luftfrachttransporte eng ineinandergreifen. Nur so
kann der Logistik-Dienstleister die knappen Zeitfenster
bei gleichzeitigem Erhalt der Qualitdt und Lebensmit-
tel-Sicherheit einhalten.

Ahnliches gilt fiir tropische Friichte wie etwa Bananen.
Zwar dauert aufgrund des Reifeprozesses der Transport
etwas langer, Frische und kontrollierter Transport sind
aber auch hier oberstes Gebot. Wiahrend der Schiffsrei-
se zum Beispiel aus Mittelamerika nach Europa betrigt
die Temperatur in den Laderdumen 13,2 Grad Celsius.
Neben der Temperatur wird auf der vierzehntigigen
Reise auch die Luftzusammensetzung konstant gehal-
ten. Nach dem Eintreffen im Hafen wird die Ladung in-
nerhalb der ndchsten 48 Stunden geldscht, das heif3t aus
dem Schiff geladen. Noch im Hafen priifen Mitarbeiter

die Qualitit der Bananen. In Kithl-Lkws erfolgt dann
der Weitertransport.

Egal ob Obst, Fisch oder Meeresfriichte - das
Einhalten der Kiithlkette und tiberhaupt die rich-
tige Kiihlung sind zentrale
Elemente der modernen Le-
bensmittelogistik. Bei feh-
lerhafter Kithlung von Obst,
Gemiise, Frischfleisch und
Frischfisch tritt Verderb, tiber-
maifige Reifung, Vitamin- und
Aromaverlust oder eine ver-
ringerte Haltbarkeit ein. Besonders heikel sind Tief-
kithlwaren. Keine Frage, dass vor diesem Hintergrund
Vorschriften und regelmiBlige Uberpriifungen die je-
derzeit korrekte Kithlung im Fokus haben.

im Fokus.

Um eine maximale Sicherheit zu gewihrleisten, sind
generell die Vorschriften fiir den Lebensmitteltrans-
port besonders streng. Beispielhaft ist hier der
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Vorschriften und regelmdfSige
Uberpriifungen haben die
Jederzeit korrekte Kiihlung

sInternational Food Standard® (IFS) fiir Obst und
Gemiise. Dieses Sicherungssystem des Einzelhan-
dels wird etwa bei Lagerung und Transport sowie
allen Zwischenschritten von vielen Einzelhidndlern
verlangt. Der Standard er-
moglicht grof3tmogliche Si-
cherheit der Ware, indem er
Frische, Hygiene und Riick-
verfolgbarkeit genau iiber-
prift.

Ein weiteres fiir die Lebens-
mittelbranche interessantes
Zertifikat ist ,Hazard Analysis and Critical Cont-
rol Points* (HACCP). Wer nach diesem Standard
arbeitet, muss zum Beispiel eine Gefahrenanalyse
durchfiihren, kritische Kontrollpunkte im eigenen
Prozess identifizieren und mit Folgemafinahmen
die Gefahrdung der Lebensmittel ausschliefsen oder
reduzieren. Zu den notwendigen Mafnahmen geho-
ren auch Evaluierung und Dokumentation der eige-
nen Aktivititen. °

Wir leben von geprlfter Sicherheit”

Andreas Maak, Geschdftsfiihrer des Lachsveredlers
LaschingerSeafood GmbH, iiber die Bedeutung von
Kontrollen bei der Lachszucht und gute Qualitdit.

Woran erkennt man einen guten Lachs im Geschaft?
Ein hochwertiger Lachs ist
gleichméaBig lachsfarben,
das heil3t seine Farbe chan-
giert nicht. Er muss eine
appetitliche Farbe haben
und auch in der Verpa-
ckung gut aussehen. Das
ist wichtig, denn Lachs ist
meistens ein Impulskauf.

Woher beziehen Sie |h-
ren Lachs? Unsere Rohwa-
re kommt aus Norwegen,
Schottland und Irland. Dort wird er in Lachsfarmen ge-
zlichtet und nach der Schlachtung direkt in unsere Be-
triebe geliefert. Besonders wichtigist, dass die Kiihlkette
nicht unterbrochen wird. Das stellen wir durch sténdige
Temperaturkontrollen wahrend des Transports sicher.

Wie sorgen Sie fiir gleichbleibende Qualitat und Si-
cherheit? Alle Prozessschritte in der Produktion werden
von uns intern regelméfig kontrolliert und dokumen-
tiert. AuBerdem werden sie regelmafBig unabhingigen
Audits Dritter unterzogen, um die lebensmittelrechtli-
chen sowie kundenspezifischen Anforderungen sicher-

zustellen. Auch der Lebensmittelhandel praktiziert das
schon lange. Zudem werden nach und nach alle Lachs-
farmen nach internationalen Standards zertifiziert. Wir
unterstiitzen Kontrollen, denn wir leben davon, dass die
Qualitdt und Lebensmittelsicherheit unabhangig gepriift
und dadurch gewihrleistet werden kann.

Welche Ware erhélt der Kunde, wenn er Wildlachs
kauft? Wildlachs ist Lachs, der in der Natur aufgewach-
sen ist. Unser Wildlachs stammt aus Alaska und wird nur
einmal im Jahr gefangen. Er wird tiefgekiihlt angeliefert
und von uns chargenweise verarbeitet. Deshalb ist er
auch teurer als Lachs aus den Lachsfarmen. Von diesen
unterscheidet er sich stark. Den Sockeye-Wildlachs bei-
spielsweise zeichnet seine tiefdunkle Farbe aus, da er
sich hauptsachlich von Krebstieren erndhrt.

Wie muss man sich die Lachszucht vorstellen? Nach
dem Aussetzen der Jungfische, die in Farmanlagen her-
angezogen werden, erhalten die Lachse in durchschnitt-
lich 100 Meter groBen Kéfigen im Meer Futter in Form
von Pellets. Diese enthalten Fischmehl und Fischdl so-
wie Getreide und Vitamine. Das Futter wird regelm&Big
auf sehr hohem Niveau kontrolliert. Bio-Lachse erhalten
librigens anderes Futter sowie eine natirliche Farbge-
bung. Ansonsten ist die Aufzucht vergleichbar.

Sind die Kéfige nicht einschrankend fiir die Fische?
Zu Beginn der Lachszucht in den 8oer Jahren wurden
tatsachlich Fehler gemacht. Aber seit Jahren ist die Be-
satzdichte und GréBe der Kéfige optimal dem Schwarm-

Natgr}StremeH_qchs mit-und-ohneDill, Gravadlachs,
Rducherlachs, Stremellachs mit-Pfeffer (v.o.l.n.u.r.)

verhalten der Lachse angepasst. Das Volumen einer
Lachsfarm besteht aus 2,5 Prozent Lachs und 97,5 Pro-
zent Wasser, sodass die Tiere aufgrund der Besatzdichte
kaum krank werden. Die Verwendung von Antibiotika
und somit deren Nachweis ist nicht mehr relevant.

www.laschinger-seafood.eu



LEBENSMITTELPRODUKTION

Vertrauenssache

Das Thema Nachhaltigkeit spielt bei Nahrungsmitteln eine immer grdfSere Rolle. Kunden achten
zunehmend darauf, wo und wie ihre Nahrung hergestellt wird. Traditionelle Rezepturen und
Zubereitungsarten erfreuen sich wachsender Beliebtheit. Verldssliche Qualitdtsinformationen auf

Produkten geben Orientierung.

Von Claudia Harbinger

radition und Innovation. Heimat und wei-
te Welt. Die Produktion nachhaltiger Le-
bensmittel 16st Gegensétze auf. Sie reicht
von kleineren Fami-
lienbetrieben, die
auf regionale und okologische ’
Herstellung setzen, bis zu global
agierenden Unternehmen, die
ausschliefdlich fair gehandelte
Rohstoffe verwenden. Ob Direkt-
verkauf auf dem Bauernhof, Wochenmarkt, Laden oder
Supermarkt - die Kunden haben eine breite Auswahl.
Der Markt fiir Bio-Produkte ist 2015 um rund elf
Prozent gewachsen, der Umsatz betrug mehr als acht
Milliarden Euro. Neben Geschmack und Genuss geht
es vor allem um Vertrauen. Viele Menschen, die ihren
Einkaufskorb fiillen, mochten den Ursprung der Pro-
dukte kennen. Sie machen ihre Kaufentscheidung nicht
nur von der Lebensmittelsicherheit, sondern auch von
ethischen Faktoren wie Tierwohl, Umwelt- und Klima-
schutz, Forderung der Artenvielfalt und Fairness gegen-
uber Entwicklungsldndern abhingig.
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,Ohne Gentechnik” - aber sicher!

Neben Geschmack und
Genuss geht es vor allem
um Vertrauen.

Das Ideal ist der Bio-Bauernhof um die Ecke, der ei-
nen geschlossenen Hofkreislauf von Ackerbau und
Viehzucht verwirklicht und Transparenz vom Saatgut
bis zum Essen auf den Teller ga-
rantiert. Das Tierfutter wird dort
selbst angebaut, das Vieh hat aus-
reichend Weidefliche und seine
Ausscheidungen werden fiir die
Produktion von Dung genutzt. Auf
fruchtbaren und leben-
digen Boden wachsen gesunde Pflanzen mit
guten Inhaltstoffen. Die Erzeugnisse werden
schonend verarbeitet, oft von Hand und mit
besonderer Liebe zum Detail. Und die Kun-
den kénnen zusehen.

Aufklérung und Information
Wenn der enge Kontakt zum Hersteller
nicht moglich ist, miissen Produktinfor-
mationen Vertrauen schaffen. Kunden
mochten Eigenschaften, die ihnen wichtig
sind, gerne auf den ersten Blick erkennen
konnen. Insbesondere bei verarbeiteten

GASTBEITRAG

Bestimmt 20 %

Bestimmt nicht & Y%
Wahrscheinlich nicht 3 %

TRADITION UND MODERNE

und verpackten Lebensmitteln sind Qualitdtsmerk-
male jedoch schwer nachprifbar. Neben Lebensmit-
telkennzeichnungen helfen Priif- und Giitezeichen wie
Bio-Siegel, Regionalfenster oder Ohne-Gentechnik-La-
bel Verbrauchern bei der Orientierung.

»Erndhrungsbewusstsein ldsst sich nur tber Aufkla-
rung und Information steuern®, sagt der Sprecher des
Leibniz-Forschungsverbundes Lebensmittel und Erndh-
rung, Professor Reiner Brunsch. Fiir ihn ist Landwirt-
schaft nachhaltig und effizient, wenn sie mit den am
Standort vorhandenen Ressourcen bestmoglich um-
geht. Das dafiir notwendige Wissen kann den Gegensatz
zwischen Verbraucherinteressen und Hochleistungs-
herstellung im Sinne einer nachhaltigen Produktion
auflosen.

Aus alt wird neu
Entscheidend bleibt, wieviel ihrer Aufmerksamkeit und
ihres Einkommens Verbraucher nachhaltig produzier-
ten Produkten widmen wollen und kénnen. Rund 24
Prozent der Deutschen greifen beim Einkauf hdufig oder
ausschlief3lich zu Bio-Lebensmitteln, weitere 46 Prozent
tun dies gelegentlich. Mit der Slow-Food-Bewegung ha-
ben regionale Rezepte und traditionelle Zubereitungs-
arten verstarkt Einzug in die Gastronomie und private
Kiichen gehalten. So wird aus Altbewdhrtem Neues. o

Umfrage zu Vertrauen in Lebensmittel
in Deutschland 2015

Kann man Ihrer Meinung nach den in Deutschland
angebotenen Lebensmitteln vertrauen?

Eventuell 28 %

&

Wahrscheinlich 44 Yo

r
W

Der Verband Lebensmittel ohne Gentech-
nik (VLOG) vergibt
im Auftrag des Bun-
desministeriums  fiir
Erndhrung und Land-
wirtschaft  (BMEL)
Lizenzen fiir das
einheitliche  ,Ohne
GenTechnik"-Siegel.

Geschdftsfiihrer Al-
exander Hissting im Interview.

Warum kann der Verbraucher dem
.Ohne GenTechnik"-Siegel vertrauen? Le-
bensmittel mit der griinen Raute werden
von unabhéngiger Stelle streng kontrol-
liert — vom Futtermittel tiber die Tier-
fltterung und Lebensmittelverarbeitung
bis hin zum fertigen Produkt. Der VLOG
hat hierfiir einen einheitlichen Zertifi-
zierungsstandard entwickelt. Alle Kon-
trolleure werden durch uns geschult und
zugelassen.

Welche Lebensmittel tragen bereits
das ,Ohne GenTechnik“-Siegel? Es gibt

wohl kaum einen Supermarkt, der nicht
auch ,Ohne Gentechnik”-Produkte im
Angebot hat. Besonders verbreitet ist
das Siegel bei Gefliigelfleisch, Eiern und
Milchprodukten. Auf unserer Homepage
sind alle Artikel in einer Produktdaten-
bank einsehbar.

Sind ,Ohne Gentechnik"-Lebensmittel
teurer? Die strikte Trennung des gen-
technikfreien Futtermittels von anderem
sowie die Kontrollen und Analysen kosten
Geld. Auf diesen Kosten diirfen die Land-
wirte nicht sitzen bleiben. Fiir den einzel-
nen Verbraucher dndern sich die Preise
kaum. ,Ohne Gentechnik"-Schnitzel oder
-Milch kosten in der Herstellung nur weni-
ge Cent zusitzlich —das
sollte uns eine gentech-
nikfreie Landwirtschaft
und Lebensmittelher-
stellung Wert sein.

Einheitliches ,Ohne GenTechnik“-Siegel

www.ohnegentechnik.org

Der Wert des Essens

Stephan Becker-Sonnenschein, der Ge-
schdftsfiihrer des Vereins Die LEBENS-
MITTELWIRTSCHAFT, setzt sich fiir die
Wertschdtzung von Nahrungsmitteln ein
und erkennt die vielfdltigen Erndhrungs-
trends als Vorboten einer neuen gesell-
schaftlichen Entwicklung.

Essen boomt: Veganer, Frutarier, Pa-
leo-Fans. Fast tdglich entstehen neue
Nahrungsmitteltrends. Dazu gibt es Food
Assemblies, regional versorgte, wie-
derbelebte Markthallen; Food-Startups
entstehen und digitale Phdanomene wie
Food-Porn schieBBen durch die Decke.

Das allesist Ausdruck einer neuen Wert-
schéatzung fiir unsere Nahrung und fiir die
Kultur des Essens. Der Blick auf die nack-
ten Konsumdaten verrdt aber: Niemand in
Europa gibt so viel fiir neue Kiichen aus,
wie die Deutschen. Und auch die Bereit-
schaft, héherpreisige Lebensmittel zu kau-
fen, istin den letzten Jahren angestiegen.

Es wird eine gesellschaftliche Auf-
gabe sein, diese zarten Ansdtze der
Wertschatzung unserer Nahrungsmittel
wieder als tatsachlichen Wert zu ver-
ankern. Was in Frankreich und Italien
selbstverstandlich ist, miissen wir erst
lernen: Stolz zu sein auf unsere Kiiche
und unsere Lebens-
mittel.

Dazu braucht es
den miindigen Biir-
ger, der seine eigenen
Entscheidungen beim
Einkauf trifft. Nur so
kann Verstandnis und
Wissen fiir den Wert unserer Nahrungs-
mittel entstehen. Kinder miissen lernen,
woher unsere Nahrung kommt und dass
sie heute so gut und sicher ist wie nie-
mals zuvor. Dieses Wissen muss liber die
reine Kenntnis von Ndhrwerten hinaus-
gehen. Das auszubauen widre mal ein
neuer Trend.

Quelle: Die Lebensmittelwirtschaft, 2015



FLEISCH- UND WURSTINDUSTRIE

Kontrollierte Qualitit

Von Andrea von Gersdorff

Industriell hergestellte Fleisch- und Wurstwaren werden von vielen Verbrauchern kritisch gesehen. Skandale im In- und Ausland haben
in der Vergangenheit das Vertrauen in die Hersteller erschiittert. Verordnungen und Kontrollen sorgen fiir mehr Sicherheit.

kandale verunsichern Verbraucher, doch der Ge-

setzgeber hat in den vergangenen 20 Jahren Stan-

dards, Kontroll- und Kennzeichnungspflichten fiir
Fleisch- und Wursthersteller eingefiihrt, damit die Si-
cherheit der Lebensmittel gewéhr-
leistet ist. So wurde zuletzt zum
1. April 2015 eine Pflicht zur Kenn-
zeichnung des Ursprungslands
fir frisches, verpacktes Fleisch
von Schwein, Ziege, Schaf und
Gefliigel eingefiihrt, welche fir
Rindfleisch schon lédnger Pflicht
war. Der Kunde erhilt dadurch die Sicherheit, dass die
Aufzucht von Tieren, die zur Schlachtung bestimmt

getragen.

Qualitdt auf dem Teller: Auch Kontrollen tragen dazu bei.
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JWir haben Zusatzstoffe

Dem gewandelten
Qualitdtsbegriff der
Kunden wird Rechnung

sind, den EU-weiten gesetzlichen Vorgaben entspricht,
nach denen keine Hormone und nur erlaubte Futtermit-
telzusatzstoffe verwendet werden diirfen.

Daruber hinaus regelt die
Fleischhygieneverordnung,
dass Tiere, deren Fleisch zum
Verzehr bestimmt ist, vor und
nach der Schlachtung einer
amtlichen Untersuchung unter-
liegen. Neben Vorschriften be-
zliglich Transport und Ausstattung des Schlachthofs
miissen die Tiere zudem vor der Schlachtung betdubt
werden. Auch artgerecht aufgezogene
Tiere werden so geschlachtet. Aller-
dings verneinen Tierschiitzer, dass die
Betdubung mit CO, dem Gedanken des
Tierwohls entspricht und fordern An-
derungen inklusive moderner Kontroll-
systeme bei den Schlachthofen.

Und auch fiir die Hersteller von Wurst-
waren gilt ein umfassendes Regelwerk:
So miissen sie seit 2006 in der gesamten

drastisch reduziert”

Thomas Maruschke, Ge-
schdftsfiihrer des nord-
rhein-westfdlischen
Wurstwarenherstellers

EU Hygienevorschriften beachten, durch die im Ver-
arbeitungsprozess mogliche Gefahren fiir die Lebens-
mittel analysiert und erkannt werden sollen. Zudem
verpflichtet sie die Lebensmittelkennzeichnungs-
pflicht, die Inhaltsstoffe des Produkts genauestens bis
hin zu moglichen Allergenen zu dokumentieren. Das
sorgt fiir mehr Transparenz beim Kunden und zeigt,
dass dem gewandelten Qualitidtsbegriff der Kunden
Rechnung getragen wird: Viele Hersteller verzichten
auf Inhaltsstoffe wie Geschmacksverstarker und be-
schrianken sich auf moglichst natiirliche Zusitze. Nur
dringend notwendige Zusatzstoffe werden verwendet.
Aber die Wurstproduzenten unterziehen sich auch
freiwillig Kontrollen unabhéngiger Institute. So steht
beispielsweise das blaue QS-Priifzeichen fiir kontrol-
lierte Lebensmittel. Dieses Qualitdtssicherungssys-
tem erstreckt sich von der Futtermittelerzeugung iiber
Aufzucht, Mast, Schlachtung und Zerlegung der Tiere
bis hin zu den Verarbeitungsbetrieben. Auch andere
Siegel, sei es Bio oder konventionell, biirgen fiir ein
gewisses Mafd an Sicherheit. Nicht zuletzt setzt auch
der Lebensmittelhandel wegen der starken Konkur-
renz im Land auf regelméfiige unangekiindigte Kon-
trollen. Schwarze Schafe unter den Herstellern sollte
es eigentlich nicht mehr geben, aber auszuschlief3en
sind sie leider nicht. °

WERBEBEITRAG | VERANSTALTUNGSPORTRAIT

Schaufenster fiir regionale Lebensmittel

notwendigen Zutaten her-
stellen. Das ist fiir uns ein
permanenter Prozess in

Kulinarische Spezialitéten,
mit Landwirten und Lebensmittelerzeu-

nalen Landwirtschaft, Lebensmittelerzeu-
gung sowie Garten- und Genusskultur.
Die ,Land & Genuss” ist dabei mehr

Gesprdche

Windau, (iber einen ver-
dnderten Qualitétsbegriff
und heutige Transparenz.

Erwarten  Verbraucher
heute eine andere Quali-
tat als friher? Die Verbraucher erwar-
ten heute Nahrungsmittel, die ohne
Zusatzstoffe auskommen und auch
keine Bestandteile enthalten, die Un-
vertraglichkeiten verursachen kénnen.
Ausschlaggebend fiir die Konsument-
scheidung sind allerdings weiterhin Ge-
schmack und Genuss. Das gilt auch fir
vegetarische Produkte. Insofern hat sich
die Vorstellung von Qualitdt sehr gean-
dert.

Was hei3t das fiir lhr Unternehmen? Wir
haben in den letzten Jahren die Anzahl
von Zusatzstoffen drastisch reduziert.
Im Prinzip wollen wir wie friiher Wurst mit
einigen wenigen Gewiirzen und absolut

. Ee—
‘

der Entwicklung und Pro-
duktion von Wurstwaren.
Denn auch wir empfinden
den Weg hin zu mehr Na-
tirlichkeit in gefertigten
Lebensmitteln als richtigen
Weg.

Wie kann der Verbraucher sicher sein,
dass die Qualitat stimmt?

Wir lassen unsere Produkte und unse-
re gesamte Produktionskette intern und
extern regelmdBig von unabhidngigen
Instituten kontrollieren. Aber auch der
Lebensmittelhandel unterzieht uns un-
angekiindigten Kontrollen. AuBerdem
missen wir per Verordnung alle Inhalts-
stoffe auf der Verpackung auffiihren.
Durch diese MaBnahmen sind unsere
Produkte insgesamt qualitativ hochwer-
tig, sicher und transparent fiir den Kon-
sumenten geworden.

www.windau.de

gern sowie ein genussorientiertes Infor-
mationsprogramm: Vom 29. September
bis 3. Oktober 2016 findet die DLG-Erleb-
nismesse ,Land & Genuss” als Gastmesse
zeitgleich zum DORTMUNDER HERBST
statt. Verbraucher kénnen sich dort aus
erster Hand (iber regionale Lebensmittel
informieren.

Nach ihrer erfolgreichen Premiere im
vergangenen Jahrlddtdie,Land & Genuss”
erneut nach Nordrhein-Westfalen zu einer
spannenden Erlebnis- und Einkaufstour
ein. Mit ihrem abwechslungsreichen An-
gebot bringt sie die ganze Fiille des Land-
lebens mitten ins Ruhrgebiet. Eine Vielzahl
an Spezialitdten aus Nordrhein-Westfalen
und weiteren Genussregionen, der direkte
Dialog mit Erzeugern und Landwirten so-
wie ein umfangreiches Informationspro-
gramm erwartet die Besucher. Fiinf Tage
lang 6ffnet sich mitten in Dortmund ein
facettenreiches Schaufenster der regio-

als eine Messe. Information und
Transparenz werden bewusst grof3ge-
schrieben. Besucher schitzen den per-
sonlichen Kontakt zu den Ausstellern und

o

-

die Geschichten hinter den Lebensmit-
telnvom Land. Der Westfalisch-Lippische
Landwirtschaftsverband e.V., die Land-
wirtschaftskammer Nordrhein-West-
falen und der ,ErlebnisBauernhof” des
Forums Moderne Landwirtschaft liefern
zudem Informationen rund um das Thema
.Landwirtschaft heute”.

www.landundgenuss.de
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BROT

TRADITION UND MODERNE

Deutschlands Laibkultur

Von Wiebke Fréhlich

Kaum ein anderes Volk legt so viel Wert aus seine Brotkultur wie die Deutschen. Doch hinsichtlich Geruch und Aroma, Lockerheit und
Kruste sind die Geschmdicker verschieden. Kein Problem fiir deutsche Bdcker, kennen sie doch mehrere tausend Rezepturen.

ann, wo und von wem das Brot erfunden

wurde, ist nicht abschlief3end geklart.

Historiker vermuten, dass verschiede-
ne Kulturen unabhingig voneinander und zu unter-
schiedlichen Zeitpunkten das Brotbacken entdeckt
haben. Fest steht aber: Die Vielfalt der deutschen
Brotkultur ist einzigartig. Der Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks zdhlt weit tiber 3.000
Brotsorten, die sich in Zutaten, Form, Lockerungsart
und Backverfahren unterscheiden. Da sollte fiir jeden
Geschmack etwas dabei sein. Doch wann ist ein Brot
ein ,gutes Brot“?

Aufere wie innere Werte miissen stimmen
Die Beantwortung dieser Frage hat sich Micha-
el Isensee zum Beruf gemacht. Der Brottester
vom Priifungsinstitut IQBack priift seit 20 Jahren

Dabei wird jedes Brot ganz individuell gepriift, eine
ideale Brotform gebe es daher nicht: ,Ein Ciabatta ist
flach, ein Baguette lang und schmal und ein Korbbrot
rund: Die Form und das Aussehen sollten stets zum
Typ des Brotes passen.“ Ganz wich-
tig fir den Geschmack eines Brotes

Durchschneiden kénne man erkennen, ob Teig am
Messer kleben bleibt oder es sich problemlos schnei-
den lasst. Anschlief3end driickt der Priifer mit dem
Daumen in das Innere des Brotes. Nimmt die Kru-
me ihre vorherige Form wieder
an, ist das ein Zeichen fur gute

ist Kruste. ,Generell ist eine dicke- ” AufGeruch und Aroma Qualitit.
re Kruste besser als eine diinne, da des Brotes liegt das In Sachen Geschmack kommt
sie viele Aroma-Stoffe beinhaltet Hauptaugenmerk. es auch beim Brot auf die persoén-

und die Feuchtigkeit besser im Brot

hilt”, erklaren die Experten von IQ-

Back. Beim Backen entsteht im Brotinneren ein Unter-
duck, sodass die Aromen aus der Kruste in die Mitte
gezogen werden. Diesen inneren, weichen Teil des Bro-
tes bezeichnen die Tester als ,Krume“. Die sollte bei
manchen Broten, wie einem Weizenbrot, locker und
luftig sein, wiahrend zu Roggenmischbroten eine dich-

lichen Vorlieben des Einzelnen

an. Die Brotpriifer konzentrie-
ren sich daher vor allem auf das Aroma. Ebenso wie
der Geruch muss auch der Geschmack zum jeweili-
gen Produkt passen. Ein Weizenbrot sollte beispiels-
weise milder schmecken als ein Roggenmischbrot.
Ein gutes Sauerteigbrot schmeckt leicht girig und

ein Baguette eher mild. °
die Qualitdt von Broten, Brotchen und Stollen in
Deutschland. Dabei untersucht er verschiedene
Kriterien: ,Wir legen besonderes Augenmerk auf
die Form und das Aussehen des Brotes wie auch die
Oberflaiche und die Krusteneigenschaften.“ Doch

te und kompakte Krume
besser passt. Wichtig sei
immer, dass die Poren
gleichméflig im Teig ver-
teilt sind und keine zu

Umfrage in Deutschland zu gesunder
Ernidhrung trotz hoherer Kosten 2010 bis 2015

auch die inneren Werte miissen stimmen: ,,Dazu be- grofien Locher bilden. Bevolkerung in Deutschland nach Einstellung zur Aussage
trachten wir Lockerung und Krumenbild, also das ,Ich lege Wert auf gesunde Erndhrung, auch wenn es mehr kostet."
Innere des Brotes. Struktur und Elastizitéit des Bro- Brot muss

in Eorm bleiben (Angaben in Millionen)

Auch Struktur und Elasti-
zitdt eines Brotlaibes wer-
den getestet. Bereits beim

tes sind ebenfalls wichtig. Geruch und Aroma sind
dabei nattirlich unser Hauptaugenmerk.“

g
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Qualitat — weil's besser schmeckt

die Rohstoffe den Preis des Endprodukts
stark bestimmen, dokumentiert der Preis
auch den Anspruch an Produkt und Zuta-
ten. Niisse, echte Butter und hoher Qua-
litdtsanspruch zeichnen Kamps aus, wo
nach handwerklichen Traditionen gearbei-
tet wird und man weif3: Gute Zutaten und
Erfahrung sorgen fiir besten Geschmack.
Wihrend bei Discountern vorgebackene

Quelle: VuMA (Arbeitsgemeinschaft Verbrauchs- und Medienanalyse), 2010 bis 2015

Eva Radosavac, Direktorin Marketing
bei der Kamps GmbH, gibt Einblick in die
Herausforderungen, denen Bdckereien
gegeniiber stehen.

47,2 Kilogramm Brot wurden laut Zen-
tralverband des deutschen Backerhand-
werks pro Kopf 2015 verzehrt. Wenn
man die Preisbereitschaft bei den Ver-
brauchern betrachtet, steht diese oft im
starken Gegensatz zu den Beschaffungs-
kosten von Rohstoffen. Handwerkliche
Béckereien wie Kamps sehen sich einem
Preiskampf mit Discountern und Dis-
count-Backereien ausgesetzt. Da aber

Brétchen abgebacken werden, ruhen bei
Kamps die téglich frisch hergestellten
Teiglinge mindestens zwdlf Stunden, da-
mit Teig- und Aromaentwicklung stim-
men. So anschlieBend gebacken, entsteht
ein krosses, aromatisches Brétchen, das
auch abends noch schmeckt. Hochwer-
tige Mehle aus regionalen Miihlen, erfah-
rene Backer, welche den Teig und seine
Entwicklung begleiten, sind dabei Grund-
voraussetzung. Genuss und Vertrauen be-
griinden den Erfolg der Béackerei Kamps.
Denn Qualitat schmeckt man.

www.kamps.de




ZU GUTER LETZT, ABER NICHT DAS LETZTE. EIN KOMMENTAR.

Essen im Netz

Digitale Transformation sbielt bei Lebens-
mitteln keine Rolle — kénnte man denken.
Schnitzel, Blumenkohl und Eisbergsalat wa-
ren aus Bits und Bytes ja wenignahrhaft. Nun
gibt es aber Menschen, die sich besonders gut
im Netz auskennen. Ein solcher ist der Blog-
ger Sascha Lobo, der in einer Kolumne auf
Spiegel Online unter der Uberschrift ,Es geht
um Leben und Brot” ganz Beachtliches zum
Essen im Netz zusammentrdagt und
zu weiteren Recherchen inghi-

le Griinde. Einer: Foodies haben mehr Views.
Wer Fotos von leckeren Speisen postet, zieht
das Interesse in den Sozialen Medien auf sich.
Laut Lobo verdndert das sogar die Art, wie
Spitzenkoche ihre Gange anrichten. Die Foto-
genitét der Kreation auf dem Teller entschei-
det, wie viele Gaste kiinftig kommen werden.
Aber Vorsicht: Die Zeitschrift ,Finanztest” hat
bereits gewarnt: Bei aufwendig gestalteten

Gerichten, ist der Koch der Schopfer des
visuellen Genusses. Wer's postet, ris-

riert. Schnell steht fest: Das In-
ternet verdndert die Nahrung
an sich und die Erndhrung
als solches. Dafiir gibt es vie-
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Michael Gneuss
Chefredakteur

Inhalte von Werbebeitrdgen wie Unterneh-
mens- und Produktportréts, Interviews,
Anzeigen sowie Gastbeitrdgen und Fokus-
interviews geben die Meinung der beteiligten
Unternehmen wieder. Die Redaktion ist fur die
Richtigkeit der Beitrage nicht verantwortlich.
Die rechtliche Haftung liegt bei den jeweiligen
Unternehmen.

Der Reflex Verlag greift aktuelle Themen auf,
recherchiert zielgruppengenau die Hintergriin-
de und den Markt. Ergebnis sind Publikatio-
nen, die gespickt sind mit neuesten Daten,
Kommentaren und Beitrdgen von weltweit
angesehenen Experten und Journalisten.
Verstandlich aufbereitet und sorgféltig
recherchiert flr Leser, die eine unabhéngige
Redaktion zu schatzen wissen.

Verband Lebensmittel ohne Gentechnik e.V.
(VLOG) 8
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10115 Berlin
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Wurst- & Schinkenspezialitdten
Rudolf-Diesel-Str.2

D-33428 Harsewinkel
t.maruschke@windau.de

In Deutschland leben aktuell iiber
sechs Millionen Menschen mit Di-
abetes, taglich kommen fast 1.000
Neuerkrankungen dazu. Dabei
ahnen viele Betroffene gar nicht,
dass Sie Diabetiker sind. Friithzei-
tige Erkennung ermoglicht jedoch,
den Krankheitsverlauf positiv zu
beeinflussen und Folgeerkran-
kungen zu vermeiden.

Mehr am 30. August unter an-
derem in DIE WELT und WELT
KOMPAKT. Und fiir alle, die nicht
warten mochten, ab
dem 29. August in un-
serer ,Reflex Verlag"
App. Zum Download
einfach den

QR-Code scannen.
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DLGe. V. 9

Eschborner LandstraBe 122
60489 Frankfurt am Main
info@dlg.org

Kamps GmbH 10

Auf dem Mutzer 11
41366 Schwalmtal
kundenservice@kamps.de
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