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Liebe Leserinnen und Leser,

Schnitzel oder Salat? Exotische Gojibeere oder heimischer Sanddorn? Kurzer Snack an der Frittenbude oder
ausgiebiger Kochabend mit Freunden? Unsere Erndhrung hat unzdhlige Facetten. Aber was ist richtig, was
ist falsch? Eine eindeutige Antwort kann es nicht geben. Klar, manches ist gesiinder als anderes. Dennoch
sollte alles seine Zeit haben. Das gilt auch fiir die unterschiedlichen Lebensphasen: Was fiir ein Kind recht ist,
muss fiir einen Rentner noch lange nicht billig sein.

Was gilt es deshalb bei unserer Erndhrung zu beachten? Was wissen wir iiberhaupt iiber Lebensmittel?
Was ist uns beim Einkaufen wichtig? Sollte Fleisch ein Label tragen oder spielt das keine Rolle?

Wie konnen wir sicher sein, dass auch das drin ist, was draufsteht? Und wenn Lebensmittel so wertvoll
sind, warum werfen wir noch immer tonnenweise davon in den Miill? Fragen tiber Fragen.

Antworten bieten die Forschungsinstitute des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft.
Die Forscherinnen und Forscher suchen nach Wegen, um die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren.
Sie machen Panschern das Leben schwer und sorgen dafiir, dass beliebte Gerichte nicht mehr so ungesund
daherkommen. Wie das konkret aussieht, lesen Sie in dieser Ausgabe der forschungsfelder.

Viel Vergniigen!
Ihr Redaktionsteam

Das Cover dieses Heftes hat die Berliner
Collagistin und Designerin Caro Mantke
eigens fir die forschungsfelder gestaltet.
Dafiir ist sie klassisch analog vorgegangen:
Mit Hilfe von Schere und Klebstoff hat

sie den Kopf mit den unterschiedlichsten
Nahrungsmitteln garniert und dann
fotografiert. Fir sie steht ihre Assemblage
- eine Collage aus plastischen Objekten -
fur die unterschiedlichen Bedeutungen
unserer Erndhrung. Wir missen essen,

um zu Uberleben. Gleichzeitig wirkt Essen
aber auch identitétsstiftend. Langst geht
es nicht mehr um reine Nahrungsauf-
nahme: Am Einkaufs- und Essverhalten
werden moralisch-ethische Fragen
verhandelt - frei nach dem Motto: Du bist,
was du isst.
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Das besondere Foto

Im Angesicht

Nach der Schlachtung werden
Schweine hiangend durch diese
Maschine gefahren. Die Gummi-
arme rotieren und ziehen den
Tieren die meisten Borsten ab.
Was dann noch tibrig bleibt, wird
abgeflammt. Die Aufnahme ist
Teil der Fotoserie ,Im Angesicht®
Darin hat sich Julia Unkel den
verschiedenen Aspekten der

Fleischindustrie gewidmet. Der
Reiz der Arbeit besteht darin, das
Thema Schlachthoéfe zu behan-
deln, ohne den eigentlichen Pro-
zess des Schlachtens zu zeigen.
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hat seine

ind Sie bereits Mitte zwanzig oder

alter? Dann miissen Sie jetzt ganz

stark sein. Ab jetzt geht es nur

noch bergab. Sie fangen an zu
schrumpfen, die Haut wird diinner. In Th-
rem Korper sieht es nicht besser aus: Die
Arterien werden steifer, die Wande dicker.
Der Blutdruck steigt, das Herz muss stér-
ker pumpen. Zudem trocknen Sie aus:
Wihrend der Korper von Kleinkindern
noch zu 70 Prozent aus Wasser besteht,
fallt dieser Anteil tiber die Jahre auf unter
die Halfte. Auch andernorts - vom Kopf
biszuden Fiiflen - nagt der Zahn der Zeit.
Einfach so hinnehmen muss man den
Verfall nicht. Eine ausgewogene Ernih-
rung kann den Korper linger gesund

halten. Je nach Lebensphase verlangt der
Korper nach unterschiedlichen Mengen
Energie. Verschiedene Vitamine und
Mineralstoffe konnen je nach Alter fiir
den Korper hilfreich sein. Einige Aus-
wirkungen sind bereits bekannt, in an-
deren Bereichen besteht noch For-
schungsbedarf.

Diese Liicken versuchen Forschungs-
institute, geférdert durch das Bundes-
ministerium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL), zu schliefRen. Etwa das neu
gegrundete Institut fir Kinderernidhrung,
das am Max Rubner-Institut (MRI) ange-
siedelt ist. Andere Forscherteams beschif-
tigen sich mit der Frage: Wie miissten Le-
bensmittel veridndert werden, damit sie

sichnicht so stark aufs Gewicht auswirken
oder Diabetes fordern? Auch die richtige
Erndhrung fiir dltere Menschen ist in der
letzten Zeit verstirkt in den Fokus geraten.
Beialler Gesundheit sollte man allerdings
auch nicht vergessen: Essen ist mehr als
Nahrungsaufnahme. Essen und Trinken
bedeuten Lebensfreude und Wohlbe-
finden. Umso wichtiger ist es, dass beim
Thunfischsteak nicht mit roter Farbe
nachgeholfen wurde und das mit dem
EU-Biosiegel gekennzeichnete Entrecote
die Vorgaben der Europiischen Union
tatsachlich erfallt. Auch auf diesen Ge-
bieten sind die Forschungsinstitute des
BMEL ein Garant fiir die Qualitit unse-
rer Lebensmittel.

Foto: Klaus Pichler/Anzenberger



Was ist gesunde Erndhrung?

en Blutdruck senken,
das Immunsystem stir-
ken, Gewicht reduzie-
ren: Wer seiner Gesund-
heit etwas Gutes tun will, braucht
dazu keinen Arzt oder Apotheker,
sondern ein Frithstiick mit Smoo-
thie. Superfoods wie Chiasamen,
Gojibeeren oder Spirulina-Algen
werden geradezu magische Krafte
nachgesagt. Aber geniisslich in ein
Weizenbrotchen beiffen und mit
ordentlich Milch nachspiilen? Grob
fahrldssig! Oder?

~Alles Quatsch®, sagt Prof. Dr.Bern-
hard Watzl. ,Superfood ist ein
reiner Marketingbegriff. Wer sich
ausgewogen erndhrt, benotigt kei-
ne Chiasamen®, erklart der Erniah-
rungsforscher.,,Und Milch versorgt

uns mit vielen wichtigen Néahrstof-
fen” Doch wie sieht eine gesunde
Erndhrung tatsichlich aus, welche
Nahrungsmittel sind hochwertig
und welche ungesund? Und wie
kommen Wissenschaftler zu ihren
Erkenntnissen?

Am Max Rubner-Institut (MRI),
dem Bundesforschungsinstitut fiir
Erndhrungund Lebensmittel, wid-
men sich Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler genau diesen
Fragen. ,Uns interessieren die ge-
sundheitlichen Wirkungen von
Nahrungsmitteln®, sagt Watzl, der
hier das Institut fiir Physiologie und
Biochemie der Erndahrung leitet.
Das wichtigste Instrument der
Forscherist dabei die Interventions-
studie. In Experimenten lassen
die Wissenschaftler Studienteil-
nehmer eine bestimmte Menge von
Lebensmitteln oder einzelnen In-
haltsstoffen zu sich nehmen und
messen anschlieflend, wie sich
diese auf zuvor klar definierte ge-
sundheitliche Parameter auswir-
ken. Heifdt konkret: Was passiert
mit dem Blutzuckerspiegel bei
Diabetikern, wenn sie regelmafiig
Apfelsaft trinken? Oder: Senken

Omega-3-Fettsduren Entziindungs-
werte im Blut von Senioren?

Interventionsstudien sind hilfreich,
haben aber auch ihre Schwichen:
Die Probanden nehmen genau ab-
gestimmte Mengen des zu untersu-
chenden Lebensmittels zu sich. Wie
sie sich dartiber hinaus ernihren,
liegt jedoch aufierhalb der Kontrol-
le des Wissenschaftlers. Wer als Teil-
nehmer einer Studie zum Einfluss
von Softdrinks auf das Gewicht ne-
benher noch fleiffig nascht, ver-
falscht so vielleicht die Ergebnisse.
Zudem entwickeln sich Krankhei-
ten wie Krebs oder Diabetes oft
uber viele Jahre. ,Einen solchen
Zeitraum konnen wir experimen-
tell nicht abdecken®, so Watzl. Was
die Forscher aber sehr wohl auchin
relativkurzen Studien untersuchen
konnen, sind messbare Substanzen
im Blut, Urin oder Stuhl der Pro-
banden, die Hinweise auf kiinftige

Illustrationen: DiViArt/shutterstock.com
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Erkrankungen liefern. Steigen die-
se sogenannten Marker - etwa be-
stimmte Fettwerte im Blut - an,
steigt das Risiko, spater an Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes
oder gar Krebs zu erkranken.
Erndhrungsforscher setzen jedoch
nicht nur auf solche Momentauf-
nahmen. In grofien Beobachtungs-
studien mit Tausenden von Teil-
nehmern, die tiber Jahrzehnte hin-
weg beobachtet werden, erforschen
sie auch langfristige Auswirkungen
unserer Erndhrung. Die europai-
sche EPIC-Studie ist solch ein
Mammutprojekt. An ihr nehmen
etwa 500.000 Menschen teil. Das
grofie Ziel der Untersuchungist es,
den Einfluss von Erndhrung auf die
Entstehung von Krebs und chroni-
schen Krankheiten besser zu verste-
hen. Die Teilnehmer werden regel-
maflig medizinisch untersucht und
geben mit Fragebogen Auskunft da-
riber, wie sie sich erndhren.
Indiesen extrem aufwendigen Un-
tersuchungen fahnden die Forscher
nach Hinweisen, welche Ernih-
rungsweisen gesund und welche
ungesund sind. So fanden sich in
Studiendaten Anhaltspunkte dafiir,
dass das Dickdarmkrebsrisiko zu-
nimmt, wenn in der Nahrung zu
wenig Ballaststoffe sind. Solche
Hinweise nehmen die Forscherin-

nen und Forscher auf, um sie dann
experimentell weiter zu untersu-
chen - etwa in Tier- oder Interven-
tionsstudien.

Um tatsédchlich einen Zusammen-
hang zwischen Erndhrung und
Krankheitsrisiko zu belegen, nut-
zen die Forscher das wohl starkste
Werkzeugihres Fachs: die Metaana-
lyse. Darin fassen sie die Ergebnis-
se zahlreicher Interventionsstudi-
enzusammen und kommen auf der
Basisvon umfangreichen Daten zu
sehr belastbaren Erkenntnissen.
Diese Erkenntnisse werden an die
Politik weitergegeben und stellen
eine wichtige Grundlage fiir Ent-
scheidungen dar.

LAuch die Offentlichkeit erwartet
seriose Bewertungen bei Ernih-
rungsfragen®, betont Bernhard
Watzl. Und diese liefern die For-
scher auch. Gemeinsam mit der Po-
litik arbeiten sie an Strategien fiir
eine gesunde Erndhrung - aktuell
zur Reduktion von Zucker, Fett und
Salz in verarbeiteten Lebensmit-
teln. Unterstiitzt werden die Ernéh-
rungsforscher durch die Deutsche
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE),
die Referenzwerte fiir die Nahr-
stoffzufuhr ausgibt und Leitlinien
formuliert - auf der Grundlage wis-
senschaftlicher Erkenntnisse.
Watzls Daten zeigen: Zu viel Ener-
gie, zu viel Fleisch und Wurst und
ein zu hoher Verarbeitungsgrad -
so sieht unsere Erndhrung aus.
Die Folgen sind die typischen
Zivilisationskrankheiten: Diabetes,
Ubergewicht, Herz-Kreislauf-Er-
krankungen.,,60 bis 70 Prozent der
Deutschen sind tbergewichtig,

25 Prozent der Senioren sind Dia-
betiker” so das erniichternde Resti-
mee des Forschers.

Um das Bewusstsein fiir eine ge-
sunde Erndhrung zu schirfen, ohne
den Verbraucher weiter zu ver-
unsichern, brauchen die Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaft-
ler starke Unterstiitzung: Watzl
pladiert etwa fir die klare Kenn-
zeichnung von Lebensmitteln und
nimmt damit auch die Lebensmit-
telwirtschaft in die Pflicht. Kam-
pagnen in Schulen, Kantinen und
Kindergirten seien notwendig, um
das Thema in der Gesellschaft zu
verankern. ,Unsere Aufgabe ist es,
die Fakten auf den Tisch zu brin-
gen®, sagt Watzl iber seine Arbeit.
Und ein Fakt ist definitiv: ,Statt
Gojibeeren kann man auch einfach
schwarze Johannisbeeren essen -
das ist genauso gesund und regio-
nal zu haben”

Von Heike Kampe

Illustrationen: DiViArt/shutterstock.com

Illustration: Sarah Heil
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Drei Fragen an ...

Bundesministerin Julia Klockner

Warum ist das Thema Senioren-
erndhrung so wichtig?

Fiir den Einzelnen ist das Thema wichtig,
weil wir alle bis ins hohe Alter ein gutes
Leben fithren und eine gute Lebensqua-
litdt haben mochten. Das heifdt, gesund
leben, fit sein, sozial eingebunden sein -
und dazu gehort es eben auch, gut und
ausgewogen zu essen.

Und auch fiir unsere Gesellschaft wird das
Thema Seniorenernidhrung immer wich-
tiger, weil es in Deutschland inzwischen
mehr als 17 Millionen Menschen gibt, die
uber 65 Jahre sind. Bis zum Jahr 2030 wer-
den es um die 22 Millionen sein. Und es
wird nicht nur mehr dltere Menschen ge-
ben, wir werden auch immer alter.
Neben dem gesunden und ausgewogenen
Essen geht es aber auch um soziale Teil-
habe. Beim Essen kommen Menschen zu-
sammen, tauschen sich aus. Fur die, die
nicht so gerne kochen und wenig Kon-
takte haben, konnten gemeinsame Mit-
tagstische eine gute Losung sein.

Konnen dltere Menschen nicht
das Gleiche essen wie junge?

Im Prinzip schon. Die Erndhrungsbediirf-
nisse von Senioren unterscheiden sich gar
nicht mal so sehr von denen junger Er-
wachsener. Aber manche Dinge muss
man eben doch besonders beachten: Al-
tere Menschen haben einen viel niedrige-
ren Energie- und Nahrstoffbedarf - was
daranliegt, dass sie sich oft nicht mehr so
viel bewegen. Auflerdem lasst im hohen
Alter der Appetit nach, Altereriechen und
schmecken nicht mehrso viel, haben we-
niger Durst und kénnen nicht mehr so
gut schlucken. Wenn nicht gentigend
Mineralstoffe, Vitamine und Spurenele-
mente aufgenommen werden, ist Man-
gelerndhrung vorprogrammiert. Das gilt
ubrigens fiir das Essen zu Hause genauso
wie flr die Verpflegung in Heimen oder
in der Tagesbetreuung. Hier muss noch
mehr auf Ausgewogenheit und Ab-
wechslung geachtet werden. Heif3t: mehr
Obst, Gemise und Vollkornprodukte,
mehr Vielfalt auf dem Teller, mehr auf
die Bekémmlichkeit achten!

Wie wollen Sie denn den Men-
schen in die Topfe gucken?

Natiirlich konnen wir den Menschen
nicht in den Topf gucken - das will ich
auch gar nicht. Aber wir kénnen Weichen
stellen, die bundesweit dazu fithren, dass
das Thema mehr Bedeutung bekommt.

Mit der Ernahrungsinitiative fiir Senio-
rinnen und Senioren, die ich ins Leben
gerufen habe, haben wir die Moglichkeit,
die zu erreichen, die fiir das Wohl der Al-
teren zustdndig sind: Fachkrifte in der
Pflege zum Beispiel, die an speziellen
Schulungen teilnehmen, Caterer, Anbie-
ter von Tagespflege oder Pflegeschulen.
Wir mochten auch diejenigen untersttit-
zen, die sich hauptberuflich, aber oft auch
ehrenamtlich um éltere und alte Men-
schen kiimmern. Oder Gastronomen, die
manchmal gar nicht wissen, was ihre &l-
teren Gaste brauchen. Grundlage hierfiir
konnten zum Beispiel die von der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)
erarbeiteten Qualitatsstandards fir die
Verpflegung in Senioreneinrichtungen
oder auch fiir Essen auf Rddern sein. Aber
auch in der Forschung tut sich was. Die
Zusammenhinge zwischen einer Krank-
heit wie Demenz und Erndhrung bei-
spielsweise sind noch nicht ausreichend
erforscht. Man kann aber wohl davon
ausgehen, dass da Zusammenhinge
bestehen. Insgesamt fordern wir im
Moment ein Projekt, in dem 22 For-
schungsgruppen aus aller Welt zusam-
menarbeiten, um das Wissen {iber
Mangelerndhrung im Alter zusammen-
zutragen und dann Empfehlungen zur
Vorbeugung zu geben.

Julia Kléckner, CDU, ist seit Mirz 2018
Bundesministerin fiir Erndhrung und
Landwirtschaft.




Das 1st doch
noch gut!

Ein Drittel aller Lebensmittel landet weltweit auf
dem Miill. Auch in Deutschland. Wissenschaftler erforschen,
warum das so ist und was man dagegen tun kann.

emise und Fleisch von gestern
lassen sich zu einer Suppe ver-
arbeiten, angebratene Nudel-
und Kartoffelreste mit einem
Ei vermengt sind schmackhaft und
machen satt, das marinierte Grin von
Radieschen ergibt einen leckeren Salat.
Diese Rezepte sind nicht neu, aber auf
dem Speiseplan stehen sie nur sehr sel-
ten. Die Reste, die hier verarbeitet werden,
landen meist im MullL
»In Deutschland werden pro Jahr auf dem
Weg vom Feld bis zum Teller insgesamt
elf Millionen Tonnen Lebensmittel weg-
geschmissen®, sagt Dr. Thomas Schmidt
vom Thiinen-Institut fir Landliche Réu-
me. Er und sein Team fithren nicht nur
eigene Studien durch, sie unterstiitzen das
Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft auch durch die Entwick-
lung von Methoden zur Datenerhebung

und -auswertung. Etwa um Mafinahmen
zur Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung bewerten zu konnen. Ge-
meinsam mit Fachleuten der Universitat
Stuttgart, des Max Rubner-Instituts (MRI)

»Elf Millionen Tonnen
Lebensmittel werden pro
Jahr weggeschmissen.«

und der Verbraucherzentrale NRW for-
schen sieim Verbundprojekt,,REFOWAS*
(Pathways to Reduce Food Waste). Ein Er-
gebnis davon: 44 Prozent der Lebensmit-
telabfille gehen auf das Konto der priva-
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Niemand wirft gern Essen weg.

Um besser zu verstehen, warum es
trotzdem tagtaglich geschieht, beauftragte
das Bundeslandwirtschaftsministerium

ein Marktforschungsunternehmen

damit, das Wegwerfverhalten in privaten

Haushalten zu untersuchen.

ten Haushalte. Daist Handlungsbedarf ge-
fragt” Denn Essen wegzuwerfen bedeutet,
Saatgut, Ackerflachen, Diingemittel und
Treibstoff unnotig zu verbrauchen sowie
menschliche Arbeit flir nichts einzuset-
zen. Das ist eine enorme Verschwendung
von Ressourcen®, sagt Thomas Schmidt.
Obendrein belastet das Wegwerfen von
Lebensmitteln die Umwelt: Beim Ab-
transport der Essensabfille sowie bei
der Entsorgung und Aufbereitung ent-
stehen grofie Mengen Treibhausgase.

Niemand wirft gern Essen weg. Um bes-
ser zu verstehen, weshalb die Konsumen-
ten in Deutschland trotzdem so grofie
Mengen Obst und Gemdise, Brot, Milch
und Fleisch entsorgen, beauftragte das
BMEL das Marktforschungsunternehmen
GfK mit einer Studie zum Wegwerfver-
halten in den privaten Haushalten. Das
Team lief? rund 7.000 Verbraucherinnen

Foto: Blackguitarl/shutterstock.com
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und Verbraucher tiber das tagliche Weg-
werfenin der Kiiche Tagebuch fiihren. Das
Ergebnis: 16 Prozent der Lebensmittel-
abfille, die noch verzehrt werden konn-
ten, entfallen auf zubereitete Speisen.
,Dieser Anteil wirkt sich durch seinen ho-
hen Energieinput beim Kochen, Braten
oder Backen besonders negativ auf die
Umwelt aus®, sagt Thomas Schmidt, der
zusammen mit seinem Team die Studie
bewertet hat. Der Teil der Lebensmittel,
der in Obstschalen, Brotkésten und Kiihl-
schrianken verdirbt, schlagt mit mehr als
61 Prozent zu Buche. Diese Abfille konn-
ten durch einfache Mafinahmen vermie-
den werden. Schmidt hat ermittelt, dass
es sich hinsichtlich der Umweltwirkung
meist lohnt, Lebensmittel einzufrieren
oder einzukochen.

Verbrauchsmengen kdnnen nicht immer
exakt geplant werden, dennoch: ,Vor dem
Einkauf sollten die Biirgerin und der Biir-
ger prifen, welche Nahrungsmittel beno-
tigt werden, um dann einen Einkaufszet-
tel zu schreiben® rat Thomas Schmidt. Ein
weiterer Knackpunkt ist die sachgemafie
Lagerung: So gehoren Kartoffeln in einen
kalten, dunklen Keller,denn Kiithlschrank-
kalte macht sie weniger genieffbar und
Wirme und Licht lassen sie keimen. Wer
keinen Keller hat, sollte besser nur kleine
Mengen kaufen. ,Doch die Reduzierung
der Lebensmittelabfille zu Hause geht mit

16 Prozent der Lebensmittelabfille,
die noch verzehrt werden kénnten,
entfallen auf zubereitete Speisen.

einem zeitlichen Mehraufwand einher,
dervielen Konsumenten unverhéltnisma-
Rigerscheinen mag®, gibt Thomas Schmidt
zu bedenken., Besonders die junge Gene-
ration schmeif’t Lebensmittel weg*

Um gegenzusteuern, startete das BMEL
2012 die Kampagne,, Zu gut fiir die Tonne!*.
Ein Schwerpunkt ist dabei die jahrliche

»Wer fiir Verschwendung
sensibilisiert ist, schmeif3t
weniger weg.«

Verleihung des,,Zu gut fiir die Tonne!“-Bun-
despreises unter anderem an landwirt-
schaftliche Betriebe, Hindler und Restau-
rants, die aus ihren Ideen zum achtsa-
meren Umgang mit Lebensmitteln ein
Geschiftsmodell entwickelt haben.Indem
siezum Beispiel dazu beitragen, dass tiber-
schiissiges oder aussortiertes Obst und
Gemtse auf dem Teller landen anstatt
im Mill. Auf der Internetseite der Kam-
pagne finden sich praktische Anregun-
gen wie Rezepte aus Resten oder Hinwei-
se zur Aufbewahrung von Lebensmitteln.
~Wer fir die Verschwendung sensibilisiert

ist, begreift den Wert der Lebensmittel
und schmeifdt weniger weg®, sagt Tho-
mas Schmidt, der diesen Effekt bei sich
selbst beobachtet hat. Lebensmittel soll-
ten nicht unter ihrem tatsichlichen Wert
verkauft werden, so der Forscher, dann
wiren die Verbraucherinnen und Ver-
braucher achtsamer im Umgang mit der
Nahrung: ,Die Lebensmittelproduktion
geht mit einer Reihe externer Kosten
einher”, erklart er. ,In einigen Regionen
Deutschlands wird zum Beispiel durch
Uberdiingung das Grundwasser belastet.
Bevor man es bedenkenlos geniefien
kann, muss es aufwendig aufbereitet wer-
den.Anstatt diese Kosten auf den Preis fiir
das Trinkwasser umzulegen, sollten wir
uber sozial vertragliche Konzepte nach-
denken, um entweder die Grundwasser-
belastung direkt zu vermeiden oder die
Ausgaben fiir die Reinigung des Grund-
wassers bei der Preisgestaltung des Es-
sens zu bertcksichtigen.

Nicht nur in privaten Haushalten landet
Essen auf dem Mull. Die Fachleute nah-
men auch Schulkantinen, Bickereien so-
wie den Anbau und Vertrieb von Obst und
Gemdiise unter die Lupe. Um der Lebens-
mittelverschwendung in schulischen
Mensen auf die Spur zu kommen, sam-
melten die Forscher rund um Thomas
Schmidt gemeinsam mit den Schulkin-
derndie Tellerreste ein und wogen sie.,,Das
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war bereits der erste Schritt in Richtung
Reduktion der Abfille®, sagt der Wissen-
schaftler, ,denn die Kinder wurden sich
der Problematik bewusst.“ Aufierdem er-
mittelten die Expertinnen und Experten
das Gewicht der Speisen, die in der Aus-
lage tibrig blieben, und kamen zu dem Er-
gebnis, dass ein Viertel der in Schulen auf-
getischten Gerichte entsorgt wird. Aufalle
deutschen Ganztagsschulen hochgerech-
net sind das45.000 Tonnen Lebensmittel-
abfille pro Jahr - eine riesige Menge ge-
niefibarer Nahrung. Die Fallstudie macht
deutlich, wie teuer das Wegwerfen ist: Mit
angebissenen Hamburgern, kaum ange-
rithrten Kartoffelauflaufen und tibrig ge-
bliebenen Saucen landen in den Schul-
kantinen jahrlich 90 Millionen Euro re-
gelrecht auf dem Miill. Ein wichtiger
Grund: Es mangelt an Kommunikation.
Schulkéche und Caterer wissen haufig
nicht, wie viele Lebensmittel in der Aus-
lage Ubrig bleiben. ,Bekommen die Kii-
chenchefs mehr Riickmeldung von den
Mitarbeitern in den Kantinen, konnen sie
besser abschitzen, wie viel und welche
Speisen die Kinder tatsédchlich essen,
und konnen bedarfsgerechter kochen®,
so Thomas Schmidt.

Nicht mehr produzieren, als tatséchlich
benétigt wird - auch in Backereien kann
das mit verbliiffend einfachen Mafdnah-
men gelingen. Die Forscherinnen und

Forscher der Universitit Stuttgart fanden
heraus, dass im Schnitt ein Zehntel der
Brotein den Verkaufsregalen liegen bleibt.
Haufig wird die Ware an Schweine verfiit-
tert - ein zu teures Futter. Doch die Ba-
ckerinnen und Biacker sowie ihre Ange-
stellten kénnen Uberschiisse vermeiden,
wenn sie ihr Angebot besser auf Stadtfes-
te, Schulferien und Wetterprognosen ab-
stimmen. Mit geeigneten Softwarelésun-
gen kann das gelingen, wie die Fachleute
raten. Um die Retouren zu reduzieren,
sollten Backer auflerdem nicht noch ex-
tra abends backen, damit die Kunden bis

20 bis 30 Prozent der
Mohren schaffen es nicht
in die Gemiiseabteilung.

zuletzt ihr Lieblingsbrot vorfinden.,Daist
Kompromissbereitschaft gefragt, sagt
Thomas Schmidt.

Ohne Umdenken geht es nicht, wenn Le-
bensmittelabfille vermindert werden sol-
len. Thomas Schmidt sieht dabei auch den
Einzelhandel in der Pflicht: Discounter
und Supermairkte sollten mehr krumme

SCHMATZENDE KAFER

Karotten oder auffallend grofie oder klei-
ne Apfel anbieten, um zuverhindern, dass
dieses Obst und Gemtise von den Land-
wirten aussortiert wird. Bei Mohren ge-
langen 20 bis 30 Prozent nicht in die Su-
permirkte. Einer der Hauptgriinde sind
die Schonheitsfehler, wie die Forscherin-
nenund Forscher exemplarisch ermittelt
haben. Die Kundin und der Kunde grei-
fen jedoch durchaus zu dem nicht ganz
so ansehnlichen Obst und Gemiise, wenn
die Verantwortlichen in den Geschiften
durch eine entsprechende Bewerbung der
Produkte deutlich machen, dass ihr Kauf
ein Beitrag zum Umweltschutz ist. ,Die
Verbraucher fiihlen sich dann gut®, sagt
Thomas Schmidt. Allerdings darf das Ge-
mise zweiter Wahl nicht zu giinstig an-
geboten werden, um den Preis der Ers-
te-Klasse-Mohren nicht nach unten zu
ziehen, geben die Forscher zu bedenken.
Dass gehandelt werden muss, hat 2015 die
Vollversammlung der Vereinten Nationen
einstimmig beschlossen: Die Mitglieder
verpflichteten sich, bis 2030 die weltwei-
te Nahrungsmittelverschwendung auf
Verbraucher-und Einzelhandelsebene zu
halbieren. Die Europiische Union und
die Bundesregierung haben das Ziel der
UN tbernommen, damit weniger Essen
im Mill landet.

Von Stephanie Eichler

Mitunter befallen Insekten in den riesigen Lagern der Landwirte, Handler und

GroRverbraucher die Vorrite. Das bedeutet nicht nur finanzielle EinbuRen fiir

die Verantwortlichen, es werden auch Lebensmittel vernichtet. Wissenschaftler

am Julius Kithn-Institut (JKI) erforschen, wie sich Milben, Motten und Kifer

vermeiden, moglichst friih erkennen oder umweltvertraglich bekampfen lassen:

So untersuchen sie bauliche MaBnahmen, damit unerwiinschte Tiere erst gar

nicht eindringen, setzen Hitze oder Kilte ein, um Schadlinge abzutdten, oder

verwenden Schlupfwespen. Diese parasitieren Larven von Motten und Kafern

und sterben selbst nach ein bis zwei Wochen ab. Die Forscher entwickeln auBerdem

das ,,Beetle Sound Tube“-System mit. Dabei spiiren Mikrofone in Getreidesilos die

FraRgerausche von Kifernlarven auf, die in den Kérnern leben. So kann bereits

eingeschritten werden, bevor der Befall sichtbar ist. Das Getreide wird so vor dem

Verderben bewahrt.

Foto: Joe Belanger/shutterstock.com
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Gleich,

aber

anders

Erndhrungsgewohnheiten umzustellen ist nicht einfach.
Wie praktisch wdre es, wiirden sich stattdessen die Lebensmittel

unseren Bediirfnissen anpassen?

alz, ungesunde Fette, Zucker und
von allem zu viel - Lebensmittel
haben einen Einfluss auf unsere
Gesundheit. Ubergewicht, Erkran-
kungen des Herzens oder Diabetes konnen
die Folgen falscher Erndhrung sein. Nicht
nur eine individuelle Ernahrungsumstel-
lung hilft dabei, gesund zu bleiben. Das
Bundesministerium ftr Ernahrung und
Landwirtschaft schldgt einen zusétzlichen
Weg vor: Durch Anderung der Rezeptur
soll die Nahrung kiinftig weniger Salz,
Zucker und Fette enthalten.
Das Max Rubner-Institut (MRI) unter-
sucht, ob es moglich ist, gesiindere Le-
bensmittel zu erzeugen, die genauso gut
schmecken -und zwar indem man sie an-
ders herstellt oder andere Inhaltsstoffe
verwendet. Ein Problem: Salz zum Bei-
spiel kann nicht einfach reduziert oder
weggelassen werden. Neben dem Ge-
schmack erfiillt es weitere wichtige Funk-
tionen wie etwa das Haltbarmachen.
Gerade bei Fischprodukten, die ohne Wir-
meeinwirkung verarbeitet werden, spielt
das eine grofie Rolle. Die vorhandenen
Bakterien werden bei der Herstellung
nicht durch Hitze abgetotet. Diese Aufga-
be ibernimmt das Salz, es wirkt antibak-
teriell. Die Frage: Kann der Salzgehalt bei

Fischprodukten minimiert werden, ohne
dass es die Sicherheit des Lebensmittels
beeintrachtigt? Eine MRI-Arbeitsgruppe
beschiftigte sich mit dieser Thematik und
die Ergebnisse sind vielversprechend. Un-
tersucht wurden die Fischprodukte Mat-
jes,,nordischer Art“und kaltgeraucherter
Lachs. ,Wir haben mit Salzaustauschstof-
fen experimentiert,um so den Salzgehalt
zu reduzieren®, erklirt Okotrophologin
Editha Giese. Es wurden neben Natri-
umchlorid, das tiblicherweise verwendet
wird und die hochste antibakterielle Wir-
kung besitzt, auch andere Salze und Salz-
mischungen untersucht. Insgesamt 13
verschiedene Austauschstoffe testeten die
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler. Kaliumchlorid zum Beispiel zeichnet
sich dadurch aus, dass es weniger schad-
lich fir die Gesundheit ist als herkdmm-
liches Kochsalz und dennoch konservie-
rend wirkt. Es gibt allerdings ein Manko:
jenach Dosierung entwickelt es einen me-
tallischen oder bitteren Geschmack. Des-
halb war es wichtig, eine ausgewogene
Salzmischung zu finden. Einerseits soll
diese den Fisch haltbar machen,anderer-
seits das gewohnte Geschmackserlebnis
nicht beeinflussen. Das hat funktioniert.
Durch Austauschstoffe konnte die markt-

Foto: Kirill Zakabluk/shutterstock.com




Palmél findet sich in unzahligen Produkten. Gewonnen wird es aus den Friichten der Olpalme.

Fir deren Plantagen werden oft Regenwalder gerodet, was zum Artensterben und zum Klimawandel beitragt.

uiblichverwendete Salzmenge bei gleicher
Haltbarkeit des Fischprodukts halbiert
werden. Die Produktionsabléufe fiir Mat-
jes und Raucherlachs veranderten sich
durch die veridnderte Rezeptur nicht, die
Qualitat des Lebensmittels blieb gleich und
selbst Testesser stellten keinen Unterschied
fest. Daverwundert es nicht, dass auch die
Industrie inzwischen Interesse an den For-
schungsergebnissen anmeldet.

Neben der Forschung zur Salzreduktion
bei Fischprodukten widmen sich auch an-
dere MRI-Forschungsgruppen dem Ziel,
beliebte Lebensmittel gestinder zu ma-
chen. Dr. Madline Schubert sucht mit ih-
ren Kolleginnen und Kollegen nach einer
Moglichkeit, gesdttigte Fettsauren und ge-
sundheitlich bedenkliche Transfette in
Kuchen oder Keksen zu reduzieren. Trans-
fettsduren entstehen unter anderem bei
der Hirtung von pflanzlichen Olen. Sie
sind zum Beispiel in Margarine enthalten,
die meist in der Industrie fiir die Herstel-
lung von Backwaren verwendet wird. Eine
zu hohe Aufnahme von Transfetten wirkt
sich jedoch negativ auf den Korper aus.
So steigt unter anderem das Risiko be-
stimmter Herzerkrankungen.

Palm-und Kokosfett mitihren hohen An-
teilen an gesittigten Fettsduren werden
derzeit hdufigin der Industrie eingesetzt,

was allerdings aus 6kologischer Sicht oft
bedenklich ist.

Um also gesiindere Backwaren zu er-
zeugen, dabei aber auch okologisch
nachhaltig zu sein, setzen die MRI-Wis-
senschaftler auf Oleogele. Das sind
Pflanzenoéle in fester Form, die keine
Transfette enthalten. Um die gidngige
Backmargarine zu ersetzen, ist Rapsol in
den Vordergrund gertickt. Ein Grund:

Oleogele machen Kuchen
nicht zu gesundem Essen,
werten ihn jedoch auf.

Das raffinierte Ol ist geschmacksneutral.
,Es ist auch eines der Ole, die ernih-
rungsphysiologisch sinnvoll sind. Es
weist namlich einen geringen Anteil an
gesittigten Fettsdauren auf, dafiir aber ei-
nen hohen Anteil an ungeséttigten Fett-
sduren” erldutert Madline Schubert. Wie
aber wird das fliissige Rapsol zur schnitt-
festen, mit der Margarine vergleichbaren
Backzutat? Schliefilich soll die gewohn-

te Konsistenz von Kuchen und Keksen
erhalten bleiben. Dem Ol beigemischt
werden Zusitze wie das natirlich vor-
kommende Sonnenblumenwachs oder
bereits zugelassene Lebensmittelzu-
satzstoffe wie Ethylzellulose und Mono-
glyceride. Erste Resultate sind positiv:
Muffins, Kekse und Stollen wurden mit
verschiedenen Oleogelen gebacken. Bei
einem Beliebtheitstest schnitten Muf-
fins, die mit einer bestimmten Oleo-
gel-Variante hergestellt wurden, sogar
besser ab als die Standard-Muffins mit
Margarine. ,Wir werden Kuchen durch
Oleogele nicht zu einem gesunden Le-
bensmittel machen, aber wir werten die
Waren deutlich auf. Sie enthalten keine
Transfettsauren und nur geringe Men-
gen an gesittigten Fettsduren im Fett.
Auflerdem sind sie nachhaltiger, weil
kein Palmol verwendet werden muss®,
sagt Madline Schubert. In den Lebens-
mitteln der Zukunft konnten Oleogele
deshalb eine wichtige Zutat sein. Die
MRI-Wissenschaftlerinnen und Wissen-
schaftler wollen nun einen Leitfaden fiir
kleine und mittlere Unternehmen erar-
beiten, damit auch diese das Wissen im
eigenen Betrieb nutzen kénnen.

Von Aileen Hohnstein

Foto: KYTan/shutterstock.com

Illustrationen: oben: gewerkdesign, Berlin; unten: Sketch Master/shutterstock.com
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Schon
gewusst?

Alles Zucker!

Was hilt die Welt im Innersten zusammen?

Das Deutsche Technikmuseum gibt mit seiner
Dauerausstellung ,Alles Zucker! Nahrung -
Werkstoff - Energie” eine tiberraschende
Antwort: Unsere Welt besteht aus Zucker!
Zucker ist mehr als das bekannte Stiffungsmittel.
Neben Haushaltszucker, Fruchtzucker, Trauben-
zucker und Milchzucker gibt es noch unzihlige
andere. Die hiufigsten Biomolekiile auf dieser
Welt bestehen aus Zucker. Ohne sie gébe es kein
Leben. Zucker ist gespeicherte Sonnenenergie.
Alle Pflanzen bestehen aus dem polymeren
Zucker Zellulose. Auch Insekten und Krebstiere
verdanken die Stabilitat ihrer Auflenskelette
dem Zuckermolekiil Chitin. Zucker ist tiberall.

www.sdtb.de/technikmuseum

des Internationalen Pakts iiber wirtschaftliche, soziale und kulturelle

Rechte - auch Sozialpakt der Vereinten Nationen genannt - schreibt

das Menschenrecht auf ,,ausreichende Erndhrung” fest. Demnach

hat jeder Mensch weltweit das Recht ,,auf einen angemessenen Lebens-

Art.

standard fiir sich und seine Familie, einschliefilich ausreichender
Erndhrung, Bekleidung und Unterbringung, sowie auf eine stetige

Verbesserung der Lebensbedingungen®.

Muscheln darf man
nur in den Monaten
mit ,,r*“ im Namen
essen, oder?

Diese Regel gilt heute nicht mehr. Als es
noch keine Kiihlschranke gab, verdarben
Muscheln in den ,r“-freien Sommer-
monaten schnell. Dank moderner Kiihl-
technik kdnnen sie heute allerdings

auch im Sommer gut gekiihlt werden.
Tatsachlich gab es aber noch einen
weiteren Grund, Muscheln zumindest

in den Hochsommermonaten zu meiden:

Stellenweise bilden sich in dieser Zeit
giftige Algen im Meer. Da sich Muscheln
von Algen erndhren, speichern sie eben
jene Giftstoffe. Doch auch das

ist kein Grund mehr, im Sommer auf
Muscheln zu verzichten. EU-Gesetze

gewahrleisten,
dass Muscheln
ganzjdhrig

auf Giftstoffe
kontrolliert werden.
Zudem werden sie
oft noch eine Zeit lang

in Frischwasser gehalten,

damit sie sich mit diesem sauberen
Wasser einmal durchspiilen.

Quelle: www.food-monitor.de
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Keine Pillen fiir
Freizeitsportler

Magnesium fir die Muskeln, Eisen fiir die
Sauerstoffversorgung und Vitamine fir
den Energiestoffwechsel - viele Freizeit-
sportler achten sehr auf ihre Erndhrung,
weil sie beispielsweise im Fahrradsattel
mehr Leistung bringen wollen. Dabei grei-
fen sie auch auf Nahrungserganzungs-
mittel zurlick. Ob das notwendig ist oder
sogar unerwiinschte Wirkungen auftre-
ten konnen, untersucht das Bundes-
institut ftir Risikobewertung (BfR).
Nahrungsergdanzungsmittel konnen ne-
ben Vitaminen, Mineralstoffen, Spuren-
elementen und Aminosduren auch
pflanzliche Inhaltsstoffe enthalten. Eine
abwechslungsreiche Erndhrung stellt vie-
le Pflanzeninhaltsstoffe bereit, die sich po-
sitiv auf die Gesundheit auswirken kon-
nen. Anders als im Obst, Gemiise oder in
Krautern sind diese aber in Nahrungser-
gianzungsmitteln oft hoch, mitunter zu
hoch dosiert. Auerdem liegen fiir zahl-
reiche pflanzliche Stoffe und Extrakte
kaum Informationen iber deren gesund-
heitliche Unbedenklichkeit vor. Beides
birgt Risiken. So weist das BfR unter an-
derem darauf hin, dass Quercetin, ein
oft in Pflanzen vorkommender Natur-
farbstoff, bei hohen Dosierungen Wech-
selwirkungen mit bestimmten Arznei-
mitteln hervorrufen kann.

Die Forscher schlieffen daher aus ihren
Untersuchungen: Diese Wechselwirkun-
gen konnen dann Auswirkungen auf die
Wirksamkeit und die Vertraglichkeit der
Arzneistoffe haben.

Eine ausgewogene Erndahrungist fiir Frei-
zeitsportler normalerweise ausreichend,
um sich mit allen wichtigen Néhrstoffen,
einschliefflich Mineralstoffen, Spurenele-
menten und Vitaminen zu versorgen. Wer
dazu Nahrungsergianzungsmittel verwen-
den mochte, sollte dies nicht unkritisch
tun, Risiken und Nutzen abwégen und ge-
gebenenfalls drztlichen Rat einholen.

Potsdam

Getreide gehort weltweit zu den wichtigsten Nahrungsmitteln. Auf dem getrockne-
ten Korn befinden sich Mikroorganismen, teilweise auch bakterielle beziehungswei-
se pilzliche Erreger. Vermehren sich diese, wenn zum Beispiel Getreide feucht wird,
konnen sie Lebensmittel verderben oder Mensch und Tier schaden. Das Leibniz-
Institut fir Agrartechnik und Bio6konomie erforscht daher, wie getrocknete
Lebensmittel - neben Getreide zihlen dazu auch Kriuter und Gewtiirze - von un-
erwlnschten Mikroorganismen befreit werden kdnnen und erst gar nicht befallen
werden. Die Trocknung als thermische Konservierungsmethode reicht dafiir allein
nicht aus, deshalb sind atmosphérische Niedertemperaturplasmen in den Fokus der
Wissenschaftler gertickt. Das sind elektrisch angeregte Gasgemische mit Temperatu-
renvon unter 35 Grad, die kurzwellige Strahlung sowie reaktionsfreudige chemische
Teilchen enthalten und Mikroorganismen unwirksam machen kénnen. Das Projekt
»3Plas“ untersucht, welche Wirkung die Plasmabehandlung auf Weizen und Weizen-
produkte sowie Gewlirze hat. Zudem wird mit Forschungs- und Wirtschaftspartnern
nach Losungen gesucht, die Erkenntnisse in die Praxis umzusetzen.

Bundesinstitut fiir Risikobewertung
Max-Dohrn-StraBe 8-10

10589 Berlin

www.bfr.de

Leibniz-Institut fiir Agrartechnik und Biookonomie

Forschungsprogramm ,,Qualitét und Sicherheit von Lebens- und Futtermitteln“
Max-Eyth-Allee 100 | 14469 Potsdam

www.atb-potsdam.de
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Bloggen auf dem Okohof

Wenn eine Biobduerin auf einem Feld von jungen Menschen mit geziickten Smart-
phones umringt wird, die etwas von schlechtem Empfang murmeln und am Abend
von einem Bio-Spitzenkoch verwohnt werden, kann das nur eines bedeuten: Das
BOLN, Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger
Landwirtschaft, hat wieder einmal zu einem Blogger-Workshop geladen.

Die Idee dahinter: Okologisch wirtschaftende Bauernhéfe laden Foodbloggerinnen
und -blogger ein, einen Tag auf ihrem Hof zu verbringen und hautnah mitzuer-
leben, wie Biolebensmittel produziert, geerntet und verarbeitet werden. Anschlie-
end bloggen die Teilnehmenden tiber das, was sie auf dem Hof erlebt, gelernt und
ausprobiert haben.

Mit den Blogger-Workshops gelingt es, junge und internetaffine Verbraucherinnen
und Verbraucher tiber den 6kologischen Landbau und seine Produkte zu informie-
ren. Die Bloggerinnen und Blogger erreichen neue Follower und die Okohofe werden
in den sozialen Medien sichtbar und gewinnen neue Kundinnen und Kunden.

Quedlinburg

Pflanzenschutz beugt
Pilzgiften vor

Pilze sind ein nattirlicher Bestandteil des
Bodens. Befallen sie aber Pflanzen, kon-
nen ihre giftigen Stoffwechselprodukte
in Lebensmitteln landen. Im Mittelalter
wurden Lihmungen und Halluzinationen
oft durch Mutterkorn, durch einen Pilz
verandertes Getreide, verursacht. Heute
spielen Pilzgifte eine weniger wichtige
Rolle, wenn der Pflanzenschutz ernst
genommen wird. Zum Beispiel hilft es,
den Getreideanteil in der Fruchtfolge zu
verringern, damit Pilze wie Fusarien kei-
ne geeigneten Wirtspflanzen mehr finden.
Oder man reduziert Erntertickstinde im
Boden, damit Pilze darauf nicht tber-
wintern konnen. Das Julius Kihn-Insti-
tut erstellt derzeit einen Leitfaden fir
Landwirte, damit diese das Risiko von
Pilzgiften in der Ernte durch acker- und
pflanzenbauliche Mafinahmen weiter
senken konnen.

Julius Kithn-Institut
Bundesforschungsinstitut fiir Kulturpflanzen
Erwin-Baur-Str. 27 | 06484 Quedlinburg
www.julius-kuehn.de

Kantine: bitte giinstig

Bestimmt unser Arbeitsplatz, was wir es-
sen? Das internationale FOCAS-Projekt
hatausgewertet, wie Fertiggerichte in Kan-
tinen angenommen werden und welches
Potenzial fiir eine gestindere Erndhrung
besteht. Die Rheinische Friedrich-Wil-
helms-Universitit Bonn untersuchte da-
bei unter anderem das Essverhalten in
Kantinen. Ein erster Blick in die Daten ver-
rat: Soziale Komponenten beeinflussen oft
die Essenswahl - das Mittagessen dient
dem Austausch mit Kollegen, das Menii-
angebot spielt eine eher untergeordnete
Rolle und muss vor allem preiswert sein.

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung

Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft
Deichmanns Aue 29 | 53179 Bonn

www.ble.de

Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitit Bonn
Geographisches Institut

Meckenheimer Allee 166 | 53115 Bonn
www.uni-bonn.de


http://www.atb-potsdam.de
http://www.ble.de
http://www.julius-kuehn.de
http://www.bfr.de
http://www.uni-bonn.de

Was weifd
der Kunde?

Verbraucher
werden
kritischer.
Zahlreiche
Faktoren
entscheiden
heute dartiber,
welche
Lebensmittel
tatsdchlich im
Einkaufswagen
landen.

Foto: PongMoji/shutterstock.com
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u enge Stélle®, ,zu viele Medika-
mente*, ,zu langweilig fir die
Tiere“ Die Kritik von Verbrau-
cherseite an der konventionel-
len Nutztierhaltung wachst. Doch was
wissen Verbraucherinnen und Verbrau-
cher eigentlich konkret tiber die Hal-
tungsbedingungen von Hiihnern,
Schweinen und Rindern? Und wie
wichtig sind einzelne Faktoren
wie Futter oder Auslauf
fur ihre Bewertung der
unterschiedlichen Tier-
haltungsverfahren? Am
Thiinen-Institut analy-
sieren Wissenschaftle-
rinnen und Wissen-
schaftler die komplexen
Ansichten und Anspriiche der
Gesellschaft zu diesem Thema. ,,Wir
haben unsere Mitbtirger zum Beispiel ge-
fragt, wie sie sichim Detail einen tiblichen
Mastschweinestall vorstellen und woher
sie ihre Informationen beziehen®, sagt
Dr. Inken Christoph-Schulz. Gemeinsam
mit Kolleginnen und Kollegen des Thii-
nen-Instituts und der Uni Gottingen
leitete die Erndhrungsokonomin im Rah-
men des Projekts ,SocialLab“ deutsch-
landweit 18 Diskussionsrunden mit ge-
mischten Verbrauchergruppen.
Anschlieflend fiillten 2.400 weitere Per-
sonen zu den angesprochenen Fragen ei-
nen Onlinefragebogen aus. Derzeit lauft
die Auswertung.
Eines kann Inken Christoph-Schulz be-
reits sagen:,.Das Bild der Nutztierhaltung
war schlechter als die Realitat" Sie fithrt
dies in erster Linie auf kritische Medien-
berichte zurtiick. ,In den Diskussionen
thematisierten die Teilnehmer haufigvon
sich aus den Einsatz von Medikamenten
im Stall nennt die Forscherin ein Bei-
spiel. Dieser oft in den Medien angepran-
gerte Punkt habe sich offensichtlich bei
denVerbrauchern eingeprigt, obwohl die
Verabreichung von Arzneimitteln stren-
gen Auflagen unterliegt.

In manchen Fragen zeigten sich hingegen
deutliche Unterschiede in den Bewertun-
gen. Wihrend ein Teil die beengten Hal-
tungssysteme von Schweinen kritisierte,
wurden diese von anderen als Bedingung
fir die Produktion preisglinstigen Flei-
sches akzeptiert. Uberhaupt erlebten die
Wissenschaftler in den Gesprachenimmer
wieder den sogenannten Attitude Behavi-
or Gap: Verbraucher kritisieren jene Pro-
duktionsbedingungen, die sie durch ihre
Preisfixiertheit mitverantworten. Dieser
Widerspruch sei vielen bewusst, sagt
Christoph-Schulz. Thr Kaufverhalten an-
derten sie dennoch nicht.

Das,,SocialLab“-Projekt spiegeltim Detail,
welche Aspekte der heute gingigen Tier-
haltungvon welchen Verbrauchergruppen
akzeptiert oder kritisiert werden. Fiir wie
wichtig erachten sie beispielsweise Fakto-

»Das Bild der Tierhaltung
ist deutlich schlechter als
die Realitdt.«

ren wie Auslauf, Licht und Futter in den
Tierhaltungsverfahren? Derzeit werten die
Wissenschaftler aus, ob Geschlecht, Alter
oder Einkommen einen Einfluss auf diese
Einschatzungen haben. Eine solche Auf-
schltisselung konnte den Produzenten un-
teranderem helfen, zielgerichteter auf die
Bedenken der Bevolkerungin unterschied-
lichen Gruppen einzugehen - durch bes-
sere Aufklarung, aber moglicherweise auch
durch verbesserte Haltungsbedingungen
wie mehr Platz fir das einzelne Tier.

Haufig werden solche besonders artge-
rechten Haltungsverfahren im Regal mit
Labeln beworben: Deren Wirksamkeit
untersuchte PD Dr. Katrin Zander am
Thiinen-Institut in einem anderen For-

schungsbereich: Oko, regional, gentech-
nikfrei —immer mehr Produkte im Super-
markt tragen gleich mehrere solcher Eti-
ketten. ,Uns interessiert unter anderem
die Frage, welche Art von Label besonders
gut von den Verbrauchern angenommen
wird®, erklart die Agrarwissenschaftlerin.
Dabei ist die Formel fiir ein erfolgreiches
Label recht einfach: Verstandlich, einheit-
lich verwendet und in der Offentlichkeit
gut kommuniziert misse es sein, so Zan-
der. Der Verbraucher soll auf einen Blick
erfassen konnen, was das Siegel konkret
bescheinigt und er muss ihm vertrauen.
Dochviele existierende Label seien fiir die
Kunden schwer einzuordnen. ,Man sollte
nur Dinge kennzeichnen, die von Konsu-
menten nachvollzogen werden konnen®,
so Zander. Das EU-Biosiegel sei ein gelun-
genes Beispiel. Es sei transparent und habe
sich auch dank einer guten Kommunika-
tionskampagne etabliert.

Zuletzt leitete die Agrarwissenschaftlerin
den deutschen Teil eines europaweiten
Forschungsprojekts, das Aufschluss iiber
den Nutzen eines CO,-Labels liefern soll.
Kennzeichnungen, die Produkte als kli-
mafreundlich produziert ausweisen, exis-
tieren bereits in einigen Landern. Doch sie
erwiesen sich als wenig erfolgreich. Zwar
ergab eine Onlineerhebung, dass Kon-
sumenten in Deutschland eine solche
CO,-Kennzeichnung generell beftirwor-
ten. In anschlieffend gefiihrten personli-
chen Interviews bewerteten die Befragten
dann jedoch Faktoren wie das Tierwohl
oder die regionale Herkunft als wichtiger
fiir ihre Kaufentscheidung als den Klima-
schutz. Die meisten wussten zudem nicht,
dass die Tierhaltung mafigeblich zur
Emission klimaschadlicher Gase beitragt.
»Die Bereitschaft, auf Fleisch und Milch
zugunsten des Klimaschutzes zu verzich-
ten, war auch deshalb gering*, sagt Katrin
Zander. In diesem Kontext mache ein
CO,-Label dann wenig Sinn.

Von Petra Krimphove




Quelle: Europiische Kommission; Stand: 30.6.2018

LANDKARTE

Schmeckt
ausgezeichnet

Parmaschinken, Niirnberger Lebkuchen oder Tiroler Bergkase sind

nicht nur europaweit beliebt, sie sind auch geschiitzt. Nur Produkte

aus den entsprechenden Regionen diirfen sich laut Européischer

Union so nennen. Hunderte Spezialititen wurden in den vergangenen

Jahren mit einem entsprechenden Giitesiegel ausgezeichnet. In der

Kategorie ,geschiitzte geografische Angabe“ sind in den vergangenen

zwolf Monaten zahlreiche hinzugekommen. Ein Uberblick.

Carne de Salamanca

Fleisch vom Morucha-Rind aus

Améndoa Coberta de Moncorvo
Gezuckerte Mandeln aus Torre de

Moncorvo im Nordosten Portugals

S

Traditional Welsh Caerffili
Kriimeliger Kuhmilch-Hartkése
aus Stidwales

Danbo
Schnittkase aus Kuhmilch,
Lieblingskase der Danen

Saucisson d’Ardenne

Geraucherte und getrocknete Wurst
aus Schweinefleisch, hergestellt in
den belgischen Ardennen

den beweideten Eichenhainen im Q
1

Stidwesten Spaniens

Thym de Provence

s
:'\?q'

geerntet und verabeitet wird

Thymian, der in der sonnenverwéhnten Provence

Fenalar fra Norge
Norwegischer Schinken aus der
gepOkelten und gerducherten

Lammkeule

Jajca izpod Kamniskih planin

Hoher Gehalt an mehrfach ungesittigten Fett-
sduren und ein markant gelber Dotter zeichnen
die Eier aus dem Norden Sloweniens aus.

Capon de Vilalba
Diese speziellen Kapaune, kastrierte und gemastete
Hihne, gibt es nur in Vilalba im Norden Spaniens.

Stajerski hmelj
Hopfen aus der
Untersteiermark im
Osten Sloweniens

Medimursko meso 'z tiblice
Gehackter Speck und gerduchertes
Schweinefleisch sind Grundlage
dieser Spezialitit aus dem Nord-
westen Kroatiens.

Lenticchia di Altamura
Griine und braunliche

Trockenlinsen aus Suditalien
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W Hmommo@E ]
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Beelitzer Spargel -

Die weien und griinen *_

Stangen, die rund um die

brandenburgische Stadt _
Beelitz angebaut werden ‘{m

Pitina 3
Wurstspezialitit aus der Provinz
Pordenone im Nordosten Italiens. m
Basis ist Schweinefleisch, gemischt il
mit Schaf-, Ziegen- oder Wildfleisch, = Wl

9

Kielbasa piaszczanska
Gerducherte Schweinswurst mit
Wacholdergeschmack aus der
Woiwodschaft Kleinpolen

Makoi petrezselyemgyokér
Petersilienwurzel aus dem
Stidwesten Ungarns

Melekouni
Sesamriegel von
der Insel Rhodos

Slavonski kulen
Wiirzig-scharfe Rohwurst aus
Slawonien im Osten Kroatiens

Illustrationen: Christian Pannicke
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Damit drin
1St, was
draufsteht

Forschungsinstitute und Untersuchungsdmter
verstdrken den Kampf gegen Lebensmittelbetrug

ingezielter Griffins Supermarkt-
regal:italienisches Olivenol, ex-
travergine, also erste Giiteklas-
se.Dazunochbio, die Flasche fiir
16,99 Euro. Das ist teuer, aber Qualitat hat
nun mal ihren Preis. Was aber, wenn das
Ol nicht wie angegeben aus biologischem
Anbau stammt, sondern konventionell
hergestellt wurde? Oder wenn es vielleicht
gar kein Olivenol ist,sondern griin gefarb-
tes Pflanzenol?
Immer wieder gibt es Skandale um ge-
falschte Lebensmittel wie etwa 2013, als
sich europaweit in Kiihlregalen Fertigpro-
dukte wie Lasagne fanden, die nicht wie
deklariert Rindfleisch, sondern Pferde-
fleisch enthielten. Das Entsetzen war grof2.
Die Authentizitit, also die Echtheit von
Lebensmitteln, ist seitdem ein Reizthema
fiir Verbraucherinnen und Verbraucher,
aber auch fiir Politik, Kontrollbehorden
und Forschung.
Betriiger falschen unzihlige Lebensmit-
tel und machen damit satten Profit. Be-
sonders betroffen sind Olivendl, Fisch,
Bio-und Milchprodukte: Oliven6l kommt
dann nicht aus dem deklarierten Her-
kunftsland, glinstiges Pangasiusfilet aus
vietnamesischer Zucht wird im Restau-
rant als teure und hochwertige Seezunge
serviert,vermeintliche Bioprodukte wur-

den konventionell hergestellt oder Butter
enthilt statt Milchfett Palmol.

~Lebensmittelfilschungen betreffen eher
selten die Sicherheit von Lebensmitteln,
sondern hiufig die Qualitat, betont Prof.
Dr. Sabine Kulling vom Max Rubner-
Institut (MRI), dem Bundesforschungs-
institut fir Erndhrung und Lebensmittel.
Es schadet der Gesundheit nicht, mit

Der Schaden durch
Lebensmittelfdlschungen
geht in die Milliarden.

Wasser gestreckte Fruchtsifte zu trinken.
Manchmal kann der Betrug aber lebens-
bedrohlich werden.In China starben 2008
mehrere Sduglinge, nachdem Milchpul-
ver mit dem Kunstharzgrundstoff Mel-
amin angereichert wurde, um einen ho-
hen Proteingehalt vorzutiduschen.

Das Filschenvon Lebensmitteln kann ein
Betrugsdelikt und damit eine Straftat sein,
die Staatsanwaltschaft, Polizei und Zoll

verfolgen. Gleichzeitig sind Panschen,
Strecken und Schummeln ein grofies
Geschift. Mit der Globalisierung legen
Lebensmittel vom Produzenten bis zum
Verbraucher immer lingere Wege zurtick,
die Lieferkette wird damit untibersichtli-
cher und bietet mehr Méglichkeiten zur
betriigerischen Manipulation. Die EU-
Kommission schétzt den jahrlichen Scha-
den auf acht bis zwo6lf Milliarden Euro.
Den will die Politik stirker eindimmen,
um ehrliche Hersteller wie auch die Ver-
braucher besser vor Betrug und damit vor
wirtschaftlichem Schaden zu schiitzen.
Deutschland griindete 2017 als erstes EU-
Land ein Nationales Referenzzentrum fiir
authentische Lebensmittel (NRZ-Au-
thent). Es wird derzeitam MRI aufgebaut.
In Zukunft soll es auch ein européiisches
Referenzzentrum geben und das EU-wei-
te Informationssystem tiber Betrugsfille
und das europdische Netzwerk gegen Le-
bensmittelbetrug,das EU Food Fraud Net-
work, ergianzen.

Das MRI ist fiir diese Aufgabe préadesti-
niert, weil dort seit vielen Jahren For-
schung zur Uberpriifung der Authentizi-
tat von Lebensmitteln betrieben wird.
Hier wurden und werden wegweisende
Analyseverfahren entwickelt. Zum Bei-
spiel eine Methode, um mithilfe von




Die Veterindruntersuchungsamter priifen Lebensmittel auf Echtheit. Dafiir nehmen sie Stichproben entlang der gesamten

Lebensmittelkette - vom Feld bis zum Supermarkt.

DNA-Sequenzen zuverldssig zu bestim-
men, ob eine Seezunge auf dem Teller
tatsdchlich eine Seezunge ist. Auch der
unerlaubten Beimischung von Fremdei-
weifden in Fleischprodukten ist das MRI
immer besser auf der Spur. So will es Be-
trigern das Handwerk legen, die das
Gewicht von Putenschnitzel oder Briih-
wirstchen etwa mit Getreideschlemme
kinstlich und preisgiinstig erhohen.

»In vielen Bereichen sind die analyti-
schen Moglichkeiten schon sehr gut*,
weify Sabine Kulling. ,Bei Milch und
Fleisch kann heute schon recht gut be-
stimmt werden, ob sie nach Biostandards
oder konventionell hergestellt wurden.
Dabei spielt zum Beispiel das Mengen-
verhiltnis der spezifischen Fettsiure, das
Fettsaure-Muster, eine Rolle. Bei pflanz-
lichen Produkten gestaltet sich der Nach-
weis meist schwieriger.

Um festzustellen, welches Lebensmittel
echt und welches gefalscht ist,braucht es
authentische Referenzlebensmittel als
Vergleich, deren Herkunft und Produkti-

onsweise zu 100 Prozent sicher belegt und
nachvollziehbar sind. Welche typischen
Inhaltsstoffe, welches typische Inhalts-
stoffprofil hat das echte Produkt, die ein
gefilschtes Lebensmittel nicht aufweist?
Fiir wenige Lebensmittel wie Wein gibt es
bereits umfangreiche Datenbanken mit

Fast eine Million
Betriebskontrollen im Jahr

Referenzproben. Fir andere Produkte
fehlen laut Sabine Kulling aber noch sol-
che Datenbanken. Zudem stellt sich die
Frage nach der Echtheit der Probe. Das
MRI geht da, wo es moglich ist, auf Num-
mer sicher und stellt Lebensmittel wie
Wurstwaren selbst her oder fischt die
echten Seezungen selbst aus der Nordsee.

Die eigentliche Jagd auf den Lebensmit-
telbetrug findet aber nicht in den For-
schungslabors des MRI statt. Es ist die
amtliche Lebensmitteliiberwachung un-
ter Aufsicht der Bundesldnder, die be-
trigerische und irrefihrende Praktiken
aufdeckt. Chemische und Veterindrun-
tersuchungsamter machen regelmaflig
Stichproben entlang der gesamten Le-
bensmittelkette, angefangen beim Land-
wirt bis zum Supermarkt oder Restaurant.
Sind Betriebe in der Vergangenheit auf-
fallig geworden oder gibt es Hinweise auf
Betrug, schauen die Kontrolleure entspre-
chend haufiger bei ihnen vorbei. Fast ei-
ne Million Betriebskontrollen gibt es in
Deutschland jahrlich zur Sicherheit und
Authentizitit von Lebensmitteln, so die
Bundesanstalt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), die mit den
Bundeslindern die Uberwachungspro-
gramme koordiniert.

Dabei fillt dann unter anderem auf, wenn
der Schwarzwalder Schinken nicht aus
dem Schwarzwald kommt, der Wein ge-
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panscht wurde und die Tiite mit vermeint-
lichen gemahlenen Haselniissen zu einem
grofien Teil auch wesentlich glinstigere
Erdniisse enthélt. Die Kontrollen konnen
zielgerichtet sein und suchen dann ganz
konkret nach einer bestimmten Fal-
schung, etwa nach klein gehackten Oli-
venblitternim Oregano. Nicht zielgerich-
tete Untersuchungen sind wesentlich
schwieriger, denn statt eines ganz be-
stimmten Betrugsmerkmals sollen sie
aufzeigen, ob und wie sich etwa das In-
haltsstoffprofil eines Lebensmittels von
einer authentischen Probe dieses Pro-
dukts unterscheidet. Abweichungen kon-
nen dann ein Hinweis auf einen mogli-
chen Betrug sein.

Kommt dabei der Verdacht einer betrii-
gerischen Straftat auf, schaltet sich in
Deutschland die Staatsanwaltschaft ein.
International koordinieren Europol und
Interpol jahrlich die sogenannten OP-
SON-Operationen, um Lebensmittelbe-
trug zu bekdmpfen. 2017 widmete sich
die Operation in Deutschland und zehn
anderen européischen Lindern der ille-
galen Rotfarbung von Thunfisch. Dabei
kamen allein in Deutschland 15 Betrugs-
falle ans Licht.

Damit es erst gar nicht so weit kommt,
kontrollieren viele grofie Hersteller ihre
Produkte selbst. ,,Schlieflich sind die Un-
ternehmen, die Lebensmittel herstellen
oder vertreiben, fiir deren Echtheit ver-
antwortlich - vom Landwirt tiber den

Hersteller von Fertigprodukten bis zum
Restaurantbesitzer*, gibt Dr. Stefan Engert,
der den Aufbau des NRZ-Authent am
MRI mitkoordiniert, zu bedenken.

Das NRZ-Authent wird den Austausch
zwischen Forschung und Lebensmittel-
kontrolle verstarken: ,Fiir die Forschung
ist es wichtig zu wissen, wo in der Praxis
noch Methoden zur Authentifizierung
von Lebensmitteln fehlen. Und umge-
kehrt hilft es der Lebensmittelkontrolle
auf Landesebene ungemein, besser tiber
neueste wissenschaftliche Entwicklungen
informiert zu sein®, sagt Engert.

Beim ersten Fachgesprich des NRZ-
Authent im Mai 2018 tauschten sich
Forschung und Praxis Giber die Moglich-
keiten aus, die Echtheit von Biolebensmit-
teln zu verifizieren. Sie diskutierten unter
anderem das Problem, dass Nachweisme-
thoden und -werte, die bei deutschen Bio-
produkten wie Weidemilch nachweislich
funktionieren, nicht auf Bioprodukte an-
derer Linder tibertragen werden konnen.
Auch diesist ein Grund, warum die Uber-
prifung der Authentizitit von Lebens-
mitteln eine Zusammenarbeit auf eu-
ropdischer und internationaler Ebene
erfordert. Mit dem NRZ-Authent wurde
hierfir in Deutschland ein wichtiger
Grundstein gelegt - als weitere Kampfan-
sage gegeniiber Lug und Trug im Super-
marktregal.

Von Susanne Reiff

Kommt der Verdacht einer
Straftat auf, schaltet

sich in Deutschland die
Staatsanwaltschaft ein.

DAS NATIONALE REFERENZ-
ZENTRUM FUR AUTHENTI-
SCHE LEBENSMITTEL
(NRZ-AUTHENT)

Im Auftrag des Bundesministeriums
fur Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL) wird derzeit das NRZ-Authent
des Max Rubner-Instituts als Schnitt-
stelle zwischen Forschung und Lebens-
mitteliiberwachung aufgebaut. Es soll
Methoden fiir den Nachweis von betrii-
gerischen und irrefiihrenden Praktiken
entwickeln und sie zusammen mit For-
schungsergebnissen zur Authentizitat
von Lebensmitteln verfiigbar machen.
Das Referenzzentrum dient im Bereich
der Lebensmittelauthentizitat auch
als Netzwerk - iiber behordliche und
wissenschaftliche Grenzen hinweg.
Die Lebensmitteliiberwachung soll
zudem davon profitieren, dass das
NRZ-Authent Forschungsliicken
aufzeigt und schlieft. AuBerdem soll
es jene Bereiche der Lebensmittelkette
identifizieren, die fiir Lebensmittelfal-
schungen besonders empfindlich sind.
Das NRZ-Authent stimmt sich dafiir
mit dem Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit
(BVL) ab und arbeitet auch mit der
Gemeinsamen Forschungsstelle, dem
Joint Research Center der EU-Kommis-
sion im belgischen Geel zusammen.

Fotos: Achim Multhaupt/laif
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luten ist gesundheitsschad-

lich®, ,Gluten macht krank®

oder ,Warum Gluten so ge-

fahrlich ist” - wer die Schlag-
zeilen in Magazinen und auf Onlineseiten
liest, kdnnte meinen, ein besonders unheil-
voller Stoff habe sich in unserem Essen
breitgemacht.Von allergischen Reaktionen
bis zu schwerwiegenden Krankheiten ist
die Rede. Auch Ubergewicht wird mitihm
in Verbindung gebracht. Das Ergebnis:
In Supermairkten steigt die Zahl teurer,
glutenfreier Lebensmittel; Kochbiicher
beschiftigen sich mit dem Thema und
Internetforen quellen tiber mit vermeint-
lichen Tipps und Ratschldgen. Was ist dran
am schlechten Ruf? Ist Gluten eine ernst
zunehmende Gefahr oder sind glutenfreie
Lebensmittel blof} ein neuer Food-Trend?
Chemisch betrachtet ist Gluten oder Kle-
bereiweify vor allem ein Stoffgemisch aus
Proteinen, das in verschiedenen Getrei-
dearten vorkommt. Wird Mehl daraus mit
Wasser vermischt und geknetet, vernet-
zensich die Kleberproteine. Diese machen
den Teig elastisch und geben dem Brot
tiberhaupt erst die Moglichkeit, sich beim
Backen zu vergroflern. Der Glutenan-
teil unterscheidet sich dabei von Getrei-
de zu Getreide recht deutlich. Weizen und
Dinkel enthalten viel, Roggen und Gerste
weniger. Hirse, Mais, Reis und die soge-

STICHWORT

nannten Pseudogetreide Amaranth, Qui-
noaund Buchweizen sind sogar glutenfrei.
Doch was ist nun mit den eingangs er-
wahnten Gefahren? Anders als es der ge-
genwartige Trend vermuten lésst, ist die
Erndhrung mit Getreide, das den Kleber-
eiweif! enthélt, nicht per se problematisch.
Ausnahme sind Menschen, die an Zolia-
kieleiden - einer Autoimmunerkrankung,
die den Korper dazu zwingt, Gluten als
Eindringling im Verdauungstrakt zu be-
kdmpfen. Dies kann schwere Verdauungs-
storungen und andere gesundheitliche
Problemeverursachen.In Deutschland ist
jedoch weniger als ein Prozent der Bevol-
kerung betroffen. Fir Zoliakiepatienten
stellt der Verzicht auf Gluten die einzig
sinnvolle Therapie dar. Ahnliche Symp-
tome treten zudem bei der Weizenaller-
gie auf, die auch deswegen manchmal mit
Zoliakie verwechselt wird. Hier tritt die
immunologische Reaktion jedoch meist
gegen andere Eiweifle aus dem Weizen
auf, nicht gegen Gluten. Auch eine Wei-
zensensitivitit kann fiir vergleichbare
Beschwerden sorgen.

Und was ist mit der restlichen Bevolke-
rung? SchlieRlich verzichten immer mehr
auch gesunde Menschen auf glutenhalti-
ge Produkte; zumeist in dem Glauben,
dem Korper etwas Gutes zu tun. Laut dem
aktuellen Erndhrungsbericht der Deut-

schen Gesellschaft fiir Erndhrunge. V. gibt
es dafiir keinen nachgewiesenen gesund-
heitlichen Nutzen. Im Gegenteil: Einige
glutenfreie Lebensmittel weisen durch die
vergleichsweise hoheren Fett- und Zu-
ckeranteile sogar eine schlechtere Nahr-
stoffbilanz auf und tragen so eher noch
zu Ubergewicht bei. Durch das Weglassen
von glutenhaltigem Getreide fehlen dem
Korper langfristig auch wichtige Ballast-
stoffe, Vitamine und Spurenelemente, die
beispielsweise in Vollkornprodukten ent-
halten sind.

Bleibt nur noch die Frage: Welche gesetz-
lichen Vorschriften gelten fiir gluten-
haltige Produkte? Getreidearten wie Wei-
zen miissen in Deutschland und Europa
im Zutatenverzeichnis oder in der Be-
zeichnung eines Lebensmittels angege-
ben werden. Auch kennzeichnen viele
Hersteller inzwischen ihre Nahrungs-
mittel als ,glutenfrei“ - nicht zuletzt, weil
der Markt fiir entsprechende Produkte
boomt. Die Europdische Kommission
regelt, dass als ,glutenfrei“ nur solche
Lebensmittel beworben werden diirfen,
deren Gehalt hochstens 20 Milligramm
pro Kilo betréagt. Die Europaische Union
erlaubt dartiber hinaus die Angabe
Lsehr geringer Glutengehalt” fiir getrei-
dehaltige Nahrungsmittel mit maximal
100 Milligramm pro Kilo.
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Was
morgen
wichtig
wird

18.-27. Januar 2019

Internationale
Griine Woche

Berlin, Messegelinde

Im Januar wird der Funkturm auf dem
Berliner Messeglande wieder griin
erstrahlen. Dann geht die weltweit
bedeutendste Ausstellung fiir Landwirt-
schaft, Erndhrung und Gartenbau 2019
in die 84. Runde. Mit Finnland steht bei
der Internationalen Griinen Woche
(IGW) erstmals ein nordeuropéisches
Partnerland im Blickpunkt. Unter dem
Motto ,,Griifde aus der Wildnis“ prasen-
tiert es die Fiille heimischer Speziali-
taten. Dazu zéhlen unter anderem
Nahrungsmittel aus der arktischen
Landwirtschaft wie an das subpolare
Klima angepasste Getreidesorten oder
Rentierfleisch aus den Polarregionen.
Die Messe Berlin erwartet dariiber
hinaus mehr als 1.700 Aussteller aus
rund 65 Landern sowie tiber 400.000
Fach- und Privatbesucher.

www.gruenewoche.de

e

17.-19. Januar 2019

Global Forum for
Food and Agriculture

Berlin, CityCube

Im Jahr 2050 werden nicht mehr rund
sieben, sondern voraussichtlich

9,7 Milliarden Menschen auf der Erde
leben. Wie werden diese Menschen alle
satt? Ein wichtiger Schlissel fur die
Erndhrungssicherheit sind die Chancen,
die Innovationen und Technologien
im Rahmen der Digitalisierung bieten.
Vor diesem Hintergrund findet das

11. Global Forum for Food and Agricul-
ture (GFFA) unter dem Motto ,Land-
wirtschaft digital - Intelligente
Losungen fiir die Landwirtschaft der
Zukunft“ statt. Bei der internationalen
Konferenz tauschen sich jahrlich
Vertreter aus Politik, Wirtschaft,
Wissenschaft und Zivilgesellschaft zu
zentralen Zukunftsfragen der globalen
Land- und Erndahrungswirtschaft aus.

www.gffa-berlin.de

13.-16. Februar 2019

Biofach

Niirnberg, Messezentrum

Mitte Februar trifft sich die internatio-
nale Biobranche zum 30. Mal auf ihrer
Weltleitmesse, der Biofach, in Ntrnberg.
Dabei priasentieren sich mehr als 2.900
Aussteller aus aller Welt und zeigen
Ideen, Trends und Neuheiten rund um
Biolebensmittel. Dartiber hinaus ist die
Biofach auch die grofite Bioweinfach-
messe der Welt.

Foto: Messe Berlin GmbH

www.biofach.de
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DIE FORSCHUNGSFRAGE

Gehort Bioplastik die Zukunft?

Klingt nachhaltig und 6kologisch sinnvoll. So einfach ist es aber nicht.

Dr. Chatalova, was ist eigentlich Bioplas-
tik und wo kommt es heute zum Einsatz?
Unter Bioplastik fallen Kunststoffe, die
komplett oder teilweise aus nachwach-
senden Rohstoffen bestehen und bezie-
hungsweise oder kompostierbar sind.
Letzteres trifft allerdings auch auf man-
che Kunststoffe zu, die auf Erdol basieren.
Als Verpackung findet man Bioplastik
heute in Bioldden oder Bioabteilungen im
Supermarkt. Lebensmittel werden in Fo-
lien verpackt, die auf Zucker oder Stirke
basieren. Aber auch bei Kaffeekapseln, als
medizinisches Verbandsmaterial oder als
Mulchfolie in der Landwirtschaft nutzt
man heute schon Bioplastik.

Kann man als Verbraucher erkennen, ob
eine Gurke in Bioplastik eingeschweif3t ist?
Theoretisch schon. Aber wie gesagt: Bio-
plastik ist nicht gleich Bioplastik. Es gibt
deshalb viele neue Labels. Zum Beispiel
,DIN-gepriift biobasiert“ mit Prozentan-
gabe des Bioanteils oder,,OK compost*“bei
biologisch abbaubaren Produkten.

Kann es auf den eigenen Komposthaufen?
Nein, diese Verpackung ist nur unter in-
dustriellen Bedingungen kompostierbar.
Aber das diirften die wenigsten Verbrau-
cher wissen. Fir den heimischen Garten
muss,,OK compost Home“auf der Verpa-
ckung stehen. Dann dauert es aber bis zu
drei Jahre, bis es abgebaut ist.

So lange? Verpackungen aus Bioplastik
gehoren also niemals in die Umwelt.

Nein, denn es sind keine natirlichen
Produkte mehr. Auch nicht, wenn sie aus
Stirke, Zucker oder pflanzlichen Olen her-
gestellt wurden. Diese Kunststoffe sind
selbst industriell nur bis zu 90 Prozent ab-

baubar und kénnen zur Mikroplastik-
Problematik beitragen.

Ist Bioplastik 6kologisch sinnvoll?

Derzeit ist Bioplastik zu unterschiedlich,
um sagen zu konnen, dass es eine gute Al-
ternative zu konventionellem Plastik ist.
Man muss auch bedenken, dass die Logos
nichts tiber die Herkunft der Rohstoffe
verraten. Es wire sogar moglich, dass sie
aus genveranderten Monokulturen stam-
men, fiir die Regenwald gerodet wurde.

Stimmt es, dass Bioplastik hdufig in
Miillverbrennungsanlagen landet?

Bei der Kompostierung triagt Bioplastik
nicht zur Humusbildung bei, weil es sich
nur in CO2 und Wasser auflost. Deshalb
macht es manchmal mehr Sinn, es mit
dem Haushaltsmiill zu entsorgen und zu
verbrennen, weil dann zumindest die
Wairmeenergie genutzt werden kann.

Kann Bioplastik zu einer Verpackung der
Zukunft werden?

Das wird sich zeigen. Aus okologischer
Perspektive sollte auch Bioplastik mehr-
fach verwendet und recycelt werden, be-
vor esauf dem Kompost oder im Miill lan-
det. Aus 6konomischer Sicht gibt es bei
der Produktion immer weniger Unter-
schiede zu konventionellem Plastik. Die
chemische Industrie stellt schon jetzt
massiv auf biologische Ausgangsstoffe
um. Derzeit liegt der Marktanteil von Bio-
kunststoffen bei etwa einem Prozent. Die
Branche erwartet einen jahrlichen Markt-
zuwachs von bis zu 25 Prozent und das -
anders als das damals bei der Bioenergie
war — ganz ohne Rechtsvorschriften, die
die Markteinfiihrung unterstiitzen wiir-
den. Auf EU-Ebene wird allerdings darti-

ber nachgedacht, 6konomische Anreize
zur Reduzierung von nicht recycelbaren
Kunststoffverbindungen zu setzen.

Welche 6konomischen Aspekte des Themas
erforschen Sie derzeit?

Zum Beispiel gehen wir der Frage nach,
ob Landwirte demnéchst auch als Kunst-
stoffproduzenten auftreten. Als damals
viele Landwirte in die Energieproduktion
einstiegen, zeigte sich, dass bei jeder neu-
en Nutzung von Agrarrohstoffen neben
okonomischen Fragen auch moralische
Bedenken diskutiert wurden - Stichwort
»Tank oder Teller” Zudem wollen wir he-
rausfinden, wer am stirksten von der
Biookonomie profitiert.

Dr. Lioudmila Chatalova vom Leibniz-Institut fiir
Agrarentwicklung in Transformationsékonomien
(IAMO), Halle (Saale), leitet die Forschungsgruppe
Okonomik und Institutionen der Bioskonomie und
beschiftigt sich mit der Umstellung der Landwirt-
schaft auf nachhaltige, ressourcenschonende und
kreislauforientierte Wirtschaftsmodelle.

Illustration: Sarah Heif

Die Reise der Lebensmittel

Bevor das Essen auf unserem Tisch landet, hat es schon einiges hinter sich.
Die Wertschopfungskette von Lebensmitteln zieht sich vom Produzenten

bis hin zur Entsorgung. Wie dieser Weg moglichst nachhaltig und gerecht

gestaltet werden kann und welche Rolle Optimierung und Digitalisierung

dabei spielen, zeigt die nichste Ausgabe der forschungsfelder.
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