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Zusammenfassungen

1. Rohstoffe

1.1. Monika Briickner-Giihmann, Berlin
Hafer als Rohstoff mit vielfaltigen Einsatzmoglichkeiten: Perspektive der
Lebensmitteltechnologie

In westlichen Landern steigt zunehmend das Interesse an einer Veradnderung der
Ernahrungsgewohnheiten hin zu weniger tierischem und mehr pflanzlichem Protein. Dieses
Interesse ist begrindet in gesundheitlichen Aspekten sowie Umweltfaktoren, da die extensive
Fleischproduktion umweltbelastend ist und eine geringe Nachhaltigkeit aufweist. Bei Betrachtung
der Entwicklung des Konsums pflanzlicher Lebensmittel zeigt sich eine exponentielle Phase der
Umorientierung. Allein in den Jahren 2018 bis 2020 ist der mit pflanzlichen Lebensmitteln erzielte
Umsatz in der Europaischen Union von 2,4 Mrd. Euro auf 3,6 Mrd. Euro gestiegen. In Deutschland
betrug das Umsatzwachstum im gleichen Zeitraum 94 % und stieg von 415 Mio. Euro auf 817
Mio. Euro. Ein stark wachsendes Segment stellen verarbeitete pflanzliche Proteinprodukte wie
Milch- oder Fleischalternativen sowie funktionelle Proteinzutaten dar. Diese Produkte
entsprechen dem zunehmenden Bedarf der Konsument*innen an verbrauchsfertigen,
proteinreichen, nachhaltigen Produkten. In diesem Bereich besteht ein grol3es Potential fir
Innovationen.

Hafer (Avena sativa L.) besitzt mit einem Anteil von 15-20 % im Vergleich zu Weizen und Roggen
einen hoheren Proteingehalt. Aufgrund seiner strukturellen Eigenschaften wird das Haferprotein
im Vergleich zum Gluten im Weizen von den meisten Zoliakiekranken gut vertragen. Die
erndhrungsphysiologische Qualitat des Haferproteins liegt zwar unterhalb des Wertes von Soja,
ist aber im Vergleich zu Protein aus Weizen als héher einzustufen. Neben dem Protein sind auch
weitere Bestandteile des Hafers fir die Lebensmittelindustrie interessant. Insbesondere ist der
wasserlosliche Ballaststoff p-Glucan zu nennen, der aufgrund seiner positiven,
cholesterinsenkenden Wirkung Anwendung in der Pharma- und Ernahrungsindustrie findet. In der
EU darf der zusatzliche Gesundheitswert mit der Aussage ,....Hafer-beta-Glucan senkt/verringert
den Cholesterinspiegel im Blut; Die Senkung des Blutcholesterinspiegels kann das Risiko einer
koronaren Herzerkrankung verringern.“ ab einem Zusatz von 1 g B-Glucan pro Portion
verzehrsfahigem Lebensmittel ausgelobt werden.

Traditioneller Weise wird Hafer in Form von Haferflocken als Miuslizutat oder als Porridge
beziehungsweise als Bestandteil in Brot und Backwaren konsumiert. Um aber dem wachsenden
Interesse an verarbeiteten pflanzlichen Proteinprodukten wie Milch- oder Fleischalternativen
sowie funktionellen Proteinzutaten nachzukommen, ist eine weitere Verarbeitung denkbar. Damit
Produkte auf Haferbasis von der Textur und dem Mundgefiihl her Giberzeugen, sollte ein mdglichst
hoher Gehalte an Haferprotein im Lebensmittel enthalten sein. Dies kann zum Beispiel durch
Verarbeitung oder Anreicherung mit Proteinkonzentraten erreicht werden. Zur Gewinnung von
Protein aus pflanzlichen Rohstoffen wird tblicherweise zwischen wassrigen Extraktionsverfahren
und einer trockenen Fraktionierung differenziert. Beide unterscheiden sich in der notwendigen,
apparativen Ausstattung, dem energetischen Aufwand zur Entfernung des Wassers sowie den
Reinheitsgraden der gewonnenen Praparate. Wahrend die wassrige Extraktion durch Wasch-
und Fallungsschritte so aufgebaut sein kann, dass Isolate gewonnen werden kénnen, resultiert
die trockene Fraktionierung in Konzentraten. Ein grof3er Vorteil der trockenen Fraktionierung
besteht vor dem Hintergedanken einer nachhaltigen Lebensmittelverarbeitung darin, dass Hafer
in seine wertgebenden Bestandteile aufgetrennt werden kann, so dass Fraktionen mit
verschiedenen Inhaltsstoffen gewonnen und ohne Anfall von Neben- oder Reststoffstromen
genutzt werden kbénnen.

Grundsatzlich bietet sich ein breites Spektrum von Lebensmittelsystemen, in denen Hafer
eingesetzt werden kann. Dazu zahlen u.a. Joghurtalternativen, Drinks, Fleischalternativen und
Pasta.



Frau Dr. Monika Brickner-Guhmann arbeitet als Lebensmitteltechnologin
am Fachgebiet fur Lebensmitteltechnologie und -materialwissenschaften der
TU Berlin. In ihrer Forschung bilden die Charakterisierung und Modifizierung
der Funktionalitat pflanzlicher Inhaltsstoffe den Schwerpunkt. Dabei stehen
die Entwicklung pflanzlicher Proteinalternativen sowie die Bewertung und die
Optimierung von techno-funktionellen und sensorischen Eigenschaften im
Vordergrund. Insbesondere fokussiert die aktuelle Forschung aber darauf,
bestehende Produktionsweisen nachhaltiger zu gestalten, Mischfraktionen zu
nutzen und somit Abfélle zu reduzieren.

1.2. Jorg Hampshire, Fulda
Haltbarkeit und Vitamin C-Gehalte von Streuobstwiesenapfeln

Im Rahmen eines Forschungsprojektes der Hochschule Fulda zur Innovation und Foérderung
gesunder Lebensmittel und des regionalen Ernahrungssystems wird mit Praxispartnern aus der
Region zusammengearbeitet. In diesem Vortrag wird Uber die Haltbarkeit von
Streuobstwiesenapfeln aus dem Westspessart und Frankfurt sowie deren Vitamin C-Gehalte
berichtet.

Streuobstwiesen werden extensiv bewirtschaftet. Auf den artenreichen Wiesen stehen meist
grol3kronige Hochstdmme in unregelméafigen Abstanden. Eine Verwendung von synthetischen
Behandlungsmittel ist nicht zugelassen. Zahlreiche regional unterschiedliche zusatzliche
Kriterien, beispielsweise hinsichtlich Dingung und Baumschnitt, sind zu bericksichtigen. Die
Vorteile des Streuobstwiesenanbaus liegen u. a. in der biologischen Vielfalt und in der
Verwendung als Genpool zukinftiger Sorten (Landesbetrieb Landwirtschaft Hessen 2021,
Landschaftspflegeverband Nordwestsachsen e.V. 2021, NABU Baden-Wurttemberg 2021).
Streuobstwiesenapfeln werden zur Herstellung von Most, Dorrobst, Backobst und teilweise als
Tafelobst verwendet.

In die Untersuchungen wurden 18 Streuobstwiesenapfelsorten aus Mémbris (Westspessart) und
Frankfurt-Berkersheim eingezogen. Die Apfel sind per Hand im unteren und mittleren
Baumkronenbereich (mit Obstleiter und Pfliickkorb) oder mit einem Teleskop-Obstpflicker im
oberen Baumkronenbereich gepflickt worden. AnschlieRend erfolgte eine Sichtkontrolle auf
Schalenbeeintrachtigungen, Apfelwicklerbefall, Farbausbildung und sortentypischer Form und
GroRRe. Im Kihllager wurde u. a. auf Fruchtfaule kontrolliert.

Nach Anlieferung an der Hochschule lagerten die Apfel im Kiihlraum bei 5 Grad Celsius. Bei den
Apfelsorten wurden Apfelgewicht, Apfeldurchmesser, Fruchtfleischfestigkeit, Refraktometer-
Wert, Geruch, Geschmack, Fruchtfleisch-konsistenz und Schéden bestimmit.

In Abhéngigkeit von der Sorte variierten die Apfelgewichte zwischen 97,1 - 2481 ¢
die Apfeldurchmesser zwischen 61,3 — 90,0 mm, die Refraktometer-Werte von 11,7 — 14,7° Brix
und die Fruchtfleischfestigkeit von 4,4 — 10,5 kg/cm?. Bei zwei Apfelsorten lagen die Werte der
Fruchtfleischfestigkeit unter 5 kg/cm?.

Die sensorische Qualitat der Apfel wurde als sehr gut beurteilt. Die Apfelsorten wiesen eine groRe
Vielfalt im Geschmack (sauerlich, s, fruchtig, wirrzig, adstringierend, aromatisch), im Geruch
(gran, aromatisch, wuirzig, suf}) und in der Fruchtfleischkonsistenz (fest, saftig, mehlig) auf.
Streuobstwiesenapfel aus der Region zeigen eine viel gréf3ere Vielfalt im sensorischen Profil als
die in Lebensmittelmarkten (blicherweise angebotenen Apfel.

Die Streuobstwiesensorten unterscheiden sich deutlich in den Vitamin C-Gehalten. Die
Apfelsorten Roter Berlepsch, Ontario und Kaiser Wilhelm enthalten Vitamin C Gehalte tiber 20
mg/100g.

Die Lagerfahigkeit der untersuchten Apfelsorten ist unterschiedlich. Die Sorten Gewdrzluiken,
Lohrer Rambur, Melrose, Rheinischer Bohnapfel, Glockenapfel, Gloster und Cox Orange wiesen
nach mehrmonatiger Lagerung bei 5 Grad Celsius eine gute bis sehr gute Genussqualitat auf.



Wahrend der Lagerung der Apfel im Kuhlraum tiber 14 Wochen traten im Durchschnitt Vitamin
C-Verluste von 42,6 % auf. In Abhangigkeit von der Apfelsorte variierten die Verluste sehr stark.
Die Ursache konnte in den unterschiedlichen Polyphenolgehalten der Apfelsorten begrindet sein.
Polyphenole weisen antioxidative Eigenschaften auf.

Mit einer geeigneten Erntetechnik und Vorsortierung lassen sich mit Streuobstwiesenapfel
Tafelapfel mit sehr guter sensorischer Qualitat erzeugen. Die Streuobstwiesenapfel bieten den
Verbrauchern eine viel groRere sensorische Genussvielfalt als die Standardapfelsorten im
Lebensmittelhandel. Die Apfelsorten zeigen bei Kihllagerung bei 5 Grad eine deutlich
unterschiedliche Lagerfahigkeit. Die Vitamin C-Gehalte variieren deutlich in Abhangigkeit von der
Sorte. Auch die Vitamin C-Verluste wahrend der Kuhllagerung sind sortenspezifisch
unterschiedlich.

Literaturquellen

Hohn E. (2001): Fruchtfleischfestigkeit bei Tafelapfeln: Marktanspruch, Erntezeitpunkt und
Lagerung. Schweiz. Z. Obst-Weinbau 15, 410-413

Landesbetrieb Landwirtschaft Hessen (2021): Streuobstwiesen: ,Zukunft nur mit Nutzung und
Pflege” https://lih.hessen.de/bildung/gartenakademie/streuobstwiesen-zukunft-nur-mit-nutzung-
und-pflege/

Landschaftspflegeverband Nordwestsachsen e.V. (2021): Vergessenen Vielfalt — Streuobst aus
Sachsen!, https://www.streuobst-in-sachsen.de/de/2/pl/startseite.html

NABU Baden-Wirttemberg (2021): Woflr brauchen wir Streuobst? Nicht nur fur die Erholung
wichtig.https://baden-wuerttemberg.nabu.de/natur-und-
landschaft/landwirtschaft/streuobst/streuobstwissen/20540.html

1.3. Monika Brickner-Gihmann, Berlin
Pflanzliche Joghurtalternativen auf Haferbasis: Herausforderungen und Mdglichkeiten

In einer landerubergreifenden Studie wurden Verbraucher und Verbraucherinnen zu ihrer
Einstellung gegenliber haferangereicherten Lebensmitteln befragt. Risiken bestehen vor allen
Dingen hinsichtlich der Wahrnehmung der Produkte, die als unnatirlich, unglaubwuirdig und
unnoétig wahrgenommen werden kdnnten. Entsprechend wird eine Anreicherung von vertrauten
Produkten der taglichen Ernéhrung, wie Joghurt, Brot oder Cerealien, mit Haferproteinen als gute
Option bewertet. Sofern diese Produkte zusatzlich in ihrer Zweckmagigkeit, Funktionalitat und
Sensorik einen aktiven und gesunden Lebensstil, sowie das Wohlbefinden der Verbraucher und
Verbraucherinnen ansprechen, haben diese ein hohes Potential.

Der Vortrag gibt einen Einblick in die Herstellung von pflanzlichen Joghurtalternativen auf
Haferbasis und zeigt Mdglichkeiten zur Beurteilung der Produkte. Hafer in der Form eines
Proteinkonzentrates eignet sich sehr gut als Basis fur die Herstellung von Joghurtalternativen.
Bei Einsatz einer klassischen Joghurtkultur, bestehend aus Lactobacillus delbriickii subsp.
Bulgaricus und Streptococcus thermophilus kdénnen mild-gesauerte Produkte mit stabiler
Konsistenz hergestellt werden. Darliber hinaus lassen sich Produkte realisieren, die aufgrund des
hohen Proteingehaltes als ,Proteinquelle® und als ,Produkt mit hohem Proteingehalt” ausgelobt
werden. Aus lebensmittelrechtlicher Sicht entsprechend der Nutrition Claims (EG NR. 1924/2006)
ist die Auslobung eines Lebensmittels als ,Proteinquelle” mdglich, wenn mindestens 12 % des
Gesamtenergiegehaltes durch Protein abgedeckt sind. Als Produkt mit ,hohem Proteingehalt*
darf ein Lebensmittel bezeichnet werden, bei dem mindestens 20 % durch das Protein abgedeckt
werden.

Attribute wie ein si3er Geschmack und eine weiche und geschmeidige Konsistenz beeinflussen
den Gesamteindruck. Neben den Produkteigenschaften sind die Produktinformationen zu
nennen, die die Naturlichkeit und Nachhaltigkeit der Produkte hervorheben kdnnen. Die
Bereitstellung von zusétzlichen Informationen tber den gesundheitlichen Nutzen der Produkte
fuhren zu einer besseren Produktbindung und kdnnen die Kaufentscheidung positiv beeinflussen.
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Frau Dr. Monika Briickner-Gihmann arbeitet als Lebensmitteltechnologin
am Fachgebiet fir Lebensmitteltechnologie und -materialwissenschaften der
TU Berlin. In ihrer Forschung bilden die Charakterisierung und Modifizierung
der Funktionalitat pflanzlicher Inhaltsstoffe den Schwerpunkt. Dabei stehen
die Entwicklung pflanzlicher Proteinalternativen sowie die Bewertung und die
Optimierung von techno-funktionellen und sensorischen Eigenschaften im
Vordergrund. Insbesondere fokussiert die aktuelle Forschung aber darauf,
bestehende Produktionsweisen nachhaltiger zu gestalten, Mischfraktionen zu
nutzen und somit Abfélle zu reduzieren.

2. Ernahrung

2.1. Veronica Isabel Esters, Bielefeld
Erste Erfahrungen mit dem Nutri Score bei der Umsetzung in der Lebensmittelindustrie

Der Nutri-Score soll als Hilfestellung fur Verbraucher und Verbraucherinnen wahrend des
Einkaufs dienen, um eine ernahrungsphysiologisch ginstigere Wahl innerhalb einer
Produktkategorie zu treffen. Im Vergleich zu anderen Nahrwertkennzeichnungs-Modellen
beschreibt der Nutri-Score zusammenfassend die Inhaltsstoffzusammensetzung des
Lebensmittels ohne weitere Details preiszugeben, wie beispielsweise prozentuale Mengenwerte
einzelner Inhaltsstoffe. Dies kdénnte zu Missverstandnissen flihren, wenn Uber das Logo vorab
nicht umfangreich aufgeklart wurde und somit gegen Art. 36 Abs. 2 Buchstabe b LMIV verstol3en.
Es konnte falsch interpretiert werden und Annahmen erwecken, dass Lebensmittel mit griinem
Nutri-Score per se gesund und Lebensmittel mit rotem Nutri-Score per se ungesund seien. Da
der Nutri-Score stetig mehr Akzeptanz von Lebensmittelunternehmern in Deutschland erféhrt, ist
das korrekte Verstandnis des Logos umso wichtiger.

Im Hinblick auf die rechtliche Einordnung des Nutri-Scores bestehen grof3e Unsicherheiten
beziglich der Vereinbarkeit mit der LMIV und der Health-Claims-Verordnung. In Deutschland hat
man diesbezuglich Rechtssicherheit durch die Notifizierung nach Art. 23 HCVO und die nationale
Erganzung des § 4a LMIDV geschaffen. Um zumindest nationale Rechtssicherheit zu erreichen,
empfiehlt es sich fir Lander, die den Nutri-Score einfilhren méchten, ihn gemar HCVO (oder
LMIV) notifizieren zu lassen. Der Nutri-Score findet europaweit keine Akzeptanz, was grol3e
Auswirkungen auf internationale Markenartikel hat. Dies liegt nicht zuletzt an der europaweit
unterschiedlichen Rechtsauffassung zum Thema Rechtsgrundlage des Nutri-Scores sowie auf
der fehlenden europaweiten Akzeptanz des Algorithmus. Europaweit gemeinsam genutzte
mehrsprachige Verpackungen konnen aufgrund der Einfuhrung des Nutri-Scores in der
Kennzeichnung nach jahrzehntelanger Geschéftspraxis nicht mehr verwendet werden. Diese
Sprachtrennung auf der Verpackung fuhrt zu immensen Mehrkosten, welche unter anderem auf
Listungsgebiihren sowie den logistischen Mehraufwand zurtckzufiihren sind. Dieser
Mehraufwand betrifft vor allem grof3e international agierende Unternehmen, die nahezu alle
Produkte unter einer Dachmarke in den Verkehr bringen.

Der Umgang mit Anderungen des Nutri-Score Algorithmus ist eine Herausforderung, die
unabhangig der Unternehmensgrof3e oder Organisation alle Unternehmen betrifft. Es gibt
Kritikpunkte hinsichtlich der Nutri-Score Berechnung, die zum einen nicht im Einklang mit dem
europaischen Recht stehen und zum anderen aufgrund fehlender wissenschaftlicher Grundlagen
teils nicht nachvollziehbar sind. GroRere Anderungen der Berechnung bringen allerdings einen
groBen Mehraufwand fir Lebensmittelunternehmer mit sich. Der Nutri-Score muss fir alle
Produkte innerhalb eines unbestimmten Zeitraums berechnet werden. Die Santé Publique sollte
diese Frist bei der Einfihrung einer kommenden Anderung definieren bzw. ausreichend
Spielraum geben, damit sich die Lebensmittelunternehmen darauf einstellen kbnnen. Besonders
lang haltbare Produkte kdnnten von dieser Frist betroffen sein, diese miissten nach den
Sanktionen der Santé publique im schlimmsten Fall aus dem Verkehr genommen werden.
Obwohl die Nutzung des Logos selbst keine Kosten verursacht, ist die Einfihrung und
Aufbringung des Logos sehr wohl mit hohen Kosten verbunden.



Wie sich die Nutzung des Nutri-Scores langfristig auf das Konsumverhalten und die
Lebensmittelauswahl von Verbrauchern und Verbraucherinnen auswirken und welche
Auswirkungen es auf den Umsatz der Unternehmen haben wird, bleibt abzuwarten.

== Veronica Esters studierte Oecotrophologie an der FH Munster,
anschlielend Lebensmittelwissenschaften an der Hochschule
Rhein-Waal in Kleve, an welcher sie 2021 in Zusammenarbeit mit Dr.
Oetker die Masterarbeit zum Thema Nutri-Score schrieb. Seit 2019
tatig als internationale Datenmanagerin der Dr. August Oetker
Nahrungsmittel KG mit administrativer Verantwortung fur das
Produktdatenmanagement-System der Forschung und Entwicklung

2.2.  Marcus Schmidt, Detmold
Herstellung gesundheitsférdernder Lebensmittel durch Anreicherung mit beta-Glukanen

Eine Art von Ballaststoffen, die sich grof3er Beliebtheit erfreut sind 3-Glukane aus Getreide, wobei
die hochsten Gehalte in Gerste und Hafer zu finden sind. Dabei handelt es sich um eine
heterogene Gruppe von Nicht-Starke-Polysacchariden. Sie bestehen aus Glukoseeinheiten, die
anhand ihrer intramolekularen Verknipfungen aus $-(1-3)- und B-(1,4)-glykosidischen Bindungen
klassifiziert werden. Am haufigsten finden sich Untereinheiten aus drei bis vier B-(1,4)-
verknupften D-Glucose-Monomeren, die Cellotriosyl- und Cellotetraosyl-Oligosaccharide bilden.
Das Mengenverhaltnis dieser beiden Untereinheiten zueinander wird auch als molares Verhaltnis
bezeichnet. Die einzelnen Untereinheiten sind durch (3-(1,3)-Bindungen verbunden und bilden
lange lineare Polysaccharidketten.

Die besondere Beliebtheit der B-Glukane ergibt sich aus ihrem nachgewiesenermafen besonders
hohen gesundheitsférdernden Potential. Zahlreiche Studien zeigten bereits, dass B-Glukane zur
Senkung des LDL-Cholesterinspiegels und der Verringerung der glykdmischen Reaktion nach
der Nahrungsaufnahme beitragen. Damit kdnnen [B-Glukane helfen das Risiko eines
Herzinfarktes und von Fettleibigkeit zu verringern. Auch die EFSA (European Food Safety
Authority) ist bei der Bewertung der 3-Glukane dazu gekommen, dass Lebensmittel, welche die
regelmafige tagliche Aufnahme von mindestens 3 g B-Glukan aus Hafer oder Gerste erlauben,
zu einer Senkung des Cholesterinspiegels beitragen. Darum dirfen solche Produkte mit einem
entsprechenden ,Health Claim* (,Beta-Glukane tragen zur Aufrechterhaltung eines normalen
Cholesterinspiegels im Blut bei*) beworben werden. Weitere strukturelle Eigenschaften, wie die
molare Masse, das molare Verhaltnis oder die Loslichkeit der verwendeten B-Glukane spielen fir
den Health Claim aber bislang keine Rolle. Jedoch konnte bereits in verschiedenen Studien
gezeigt werden, dass diese Eigenschaften des [-Glukans einen Einfluss auf die
gesundheitsférdernden Eigenschaften haben. So bewirkt beispielsweise eine hohe molare Masse
die Bildung eines hochviskosen Gels im Darm, was mit einer verringerten Aufnahme freier
Gallsauren in Verbindung gebracht wird. Infolgedessen wird die kdrpereigene Synthese von
Gallsduren angeregt, wobei Cholesterin verbraucht wird. Aufgrund der hohen Komplexitat der
Wechselwirkungen zwischen Struktur und Funktion des 3-Glukans konnten die Zusammenhénge
bisher aber noch nicht vollstdndig aufgeklart werden. Obwohl bekannt ist, dass die molare Masse
einen Einfluss auf die Funktionalitdt hat, sind néhere Details noch weitestgehend ungeklart.
Daruber hinaus ist hinreichend bekannt, dass sich Eigenschaften wie molare Masse und
Loslichkeit wahrend der Lebensmittelherstellung und Lagerung stark verandern kdnnen. Um
dennoch eine Auslobung der gesundheitsférdernden Eigenschaften des [-Glukans zu
ermdglichen bezieht sich der Health Claim ausschlie3lich auf den Gehalt an B-Glukan.

Die Berlcksichtigung der strukturellen Eigenschaften von B-Glukan zur Auslobung der
gesundheitsférdernden Eigenschaften ist weiter erschwert, da bisher Studien zur durchgehenden
Nachverfolgung des B-Glukans vom Rohstoff Uber das verarbeitete Lebensmittel bis hin zum
Verdauungstrakt fehlen. Um diesen Verlauf modelhaft darzustellen wurden zwei Gersten-@3-
Glukane mit divergierenden molaren Massen (170 kDa und 960 kDa) und molaren Verhéltnissen
zur Anreicherung verwendet und mit Weizenbrot ohne Zugabe von B-Glukan verglichen. Aus



technologischer Sicht zeigte sich, dass die zugegebene Menge an B-Glukan, nicht aber die
molekularen Eigenschaften, einen grof3en Einfluss auf das Gebackvolumen und die
Krumeneigenschaften haben. Mit zunehmendem 3-Glukangehalt nahm das Gebackvolumen ab
und die Krumenfestigkeit zu. Die Bestimmung des B-Glukangehaltes in den Broten ergab keine
substantiellen Unterschiede zwischen den beiden verwendeten (-Glukanen. Es ist jedoch
bemerkenswert, dass 30 — 40 % des eingesetzten B-Glukans wahrend der Brotherstellung durch
enzymatische Hydrolyse abgebaut wurden. Im Zuge der qualitativen Betrachtung der im Brot
enthaltenen B-Glukane hat sich allerdings eine starke Reduktion der molaren Masse um mehr als
50 % des urspringlich 170 kDa schweren B-Glukan auf 80 kDa (Gewichtsmittel) gezeigt. Im
Gegensatz dazu verringerte sich die molare Masse des 960 kDa B-Glukan nur um 7,3 % auf ein
Gewichtsmittel von 890 kDa.

Anschlielend wurden die Weizenbrote einem stark vereinfachten modellhaften in vitro Verdau
unterzogen. Dabei wurden die Unterschiede zwischen den zwei verwendeten B-Glukanen
besonders deutlich. So konnten nur weniger als 10 % des eingesetzten B-Glukans mit einer
urspriinglichen molaren Masse von 170 kDa und geringerem molarem Verhéltnis nach dem
Verdau wiedergefunden werden. Die molare Masse hatte sich auf rund 10 kDa verringert.
Infolgedessen war die Viskositat des flissigen Uberstandes nach dem Verdau und die Bindung
der Gallsauren vergleichbar mit dem Standardweizenbrot ohne B-Glukan. Im Gegensatz dazu
konnten rund 40 % des eingesetzten hoher molekularen B-Glukans (urspringlich 960 kDa) nach
dem Verdau im Uberstand wiedergefunden werden. Die molare Masse betrug nach der
Brotherstellung und dem Verdau noch 680 kDa. Dadurch zeigte dieser Uberstand eine erhohte
Viskositat und verbesserte Bindung der freien Gallsduren, verglichen mit dem Weizenbrot ohne
Zusatz von B-Glukan.

Die erzielten Ergebnisse bestétigen die existierenden Studien und zeigen, dass neben der Menge
an B-Glukan auch die strukturellen Eigenschaften beachtet werden sollten, um eine maximale
gesundheitsférdernde Wirkung im Lebensmittel zu erzielen. Es konnte bestatigt werden, dass es
vom Rohstoff zum Lebensmittel durch den Herstellungsprozess zu einer Verringerung der [3-
Glukankonzentration und molaren Masse kommt. Zudem zeigen die Ergebnisse, dass dies umso
deutlicher ausféllt je kleiner das eingesetzte B-Glukan und sein molares Verhaltnis sind.

Dr. Marcus Schmidt studierte an der Technischen Universitat Dresden mit
dem Abschluss zum Diplom-Lebensmittelchemiker. Die Forschung zur
Biopréaservation von Getreide und Getreideprodukten mit Promotion in Food
Science and Technology fuhrte er am University College Cork (UCC), Irland
unter Prof. Elke Arendt durch. Seit 2020 arbeitet er am Max Rubner-Institut
als Leiter der Arbeitsgruppe Nicht-Starke Kohlenhydrate. Aktuelle
Arbeitsthemen beinhalten FODMAP (fermentierbare Oligo-, Di- und
Monosaccharide, sowie Polyole) und Ballaststoffe.

2.3. Lu Gao, Fulda
Anreicherung von pflanzlichen Milchalternativen mit Vit. B12 durch Fermentation

Thema und Ziel: Aufgrund des steigenden Verbraucherinteresses an einer nachhaltigeren
Erndhrung, insbesondere zu pflanzlichen Lebensmitteln, spielt Vitamin B12 eine wichtige Rolle.
Dies inbesondere bei einer veganen Ernédhrung, da Vitamin B12 von Natur aus hauptsachlich in
tierischen Produkten vorkommt. Ein Mangel an Vitamin B12 ist nicht nur ein Problem fir
bestimmte Ernahrungsgruppen (z. B. Veganer/Vegetarier) in Industrielandern, sondern auch fur
viele Entwicklungsléander. Eine Unterversorgung mit diesem Vitamin konnte eine abnormale
Bildung roter Blutkdrperchen und schwere neurologische Stérungen zur Folge haben (Green et
al. 2017). Gemal} EU-Verordnung VO (EU) Nr. 2018/848 konnen insbesondere in der Bio-
Lebensmittelindustrie  bestimmte essentielle Nahrstoffe nur durch eine naturliche
Lebensmittelverarbeitung angereichert werden. Daher ist es Ziel der vorgestellten Arbeit, ein
Haferdrinkprodukt tber eine Fermentation mit Vitamin B12 anzureichern.



Methode: In einem ersten Schritt wurde hierfur ein Probenaufbereitungsverfahren etabliert und
eine gquantitative Nachweismethode mittels UPLC/MS fur die Detektion von aktiven Vitamin B12
entwickelt. Als Probenmatrix fir die Etablierung diente WeiRbrot, das mit B12 durch
Propionibacterium spp. angereichert wurde und Haferdrink nach einer Fermentation mit
Milchsaurebakterien, die zuvor in der Literatur als potentielle Vit. B12-Produzenten beschrieben
wurden.

Ergebnisse und Schlussfolgerung: Es konnte nachgewiesen werden, dass Vit. B12
produzierende Propionibakterien in Brotteig eine fiir den taglichen Bedarf ausreichende Menge
an Vit. B12 bilden kdénnen. Die Versuche in Hafermilch zeigten, dass die eingesetzten
Milchsaurebakterienstamme trotz gutem Wachstums sehr wenig bzw. kein Vit. B12 unter den
Versuchsbedingungen produzierten. In weiteren Versuchen soll nun eine Proprionsaurebakterien
und Milchsaurebakterien Kofermentation duchgefuhrt sowie die Nachweismethode weiter
optimiert werden.

References:
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Mein Name ist Lu Gao, ich habe in Stidkorea Lebensmittel- und
Ernahrungswissenschaft studiert. Da beginne ich der Forschungsarbeit mit
Fokus auf funktionelle Lebensmittel durch Fermentation. Seit 2016, wéhrend
des Masterstudiums an der Universitat Kassel und Hochschule Fulda,
weiterhin beschaftige ich mich mit dem Forschungsprojekt zur Fermentation
mit pflanzlicher Proteinquellen wie Rapspresskuchen-Tempeh. Seit 2018 als
wissenschatftliche Mitarbeiterin tatig und derzeit promoviere ich im
Fachbereich Okotrophologie in der Kooperation zwischen der Hochschule
Fulda und Max-Rubner-Institut, mit Schwerpunkt Anreicherung nattrliche
Vitamin B12 mit funktioneller pflanzenbasierte Proteinquelle.

3. Lebensmittelsensorik

3.1. Jean Titze, Kéthen
Neue Prufmerkmalseigenschaften fir Proteinriegel

Minimahlzeiten ersetzen mehr und mehr traditionelle Mahlzeiten — ein Phanomen, das besonders
in urbanen Zentren zu beobachten ist. Auch Musli- oder Proteinriegel tragen zu dieser Art zu
essen bei. Essen als Ausdruck eines Ernahrungsstils ist langst an die Stelle von Lebensstilen
getreten. Trotz wachsender Popularitat unterschiedlicher Esskulturen wird immer noch viel Wert
auf die sensorische Qualitat der Lebensmittel gelegt, denn: ,Schmecken muss es!*.

Auf dem Lebensmittelmarkt gibt es eine Vielzahl an Glite- oder Qualitatssiegeln, wobei es vielen
von ihnen an Transparenz und Aussagekraft fehlt. Entsprechend kdnnen solche Siegel ihren
ureigenen Zweck, Verbraucherinnen und Verbrauchern ihre Konsumentscheidung in Hinblick auf
eine besondere sensorische Qualitat des Lebensmittels zu erleichtern, nicht erfillen.
Erschwerend kommt hinzu, dass einige grafisch gestaltete Marken und Werbeaussagen haufig
als Siegel missverstanden werden.

Im Rahmen der jahrlichen Internationalen DLG-Qualitatsprifungen werden Lebensmittel von
sensorisch geschulten Sachverstandigen aus Industrie- und Handwerksbetrieben verkostet und
objektiv auf ihre Fehlerfreiheit beurteilt. Dabei bedeutet ,sensorisch sachverstandig®, dass die



Verkoster nicht nur mit den Produkten selbst, sondern auch mit deren Herstellung, d. h. den
Rohstoffen, der Rezeptur und dem Produktionsprozessen vertraut sind — und das aus gutem
Grund, denn ein Fehler ist nur dann als solcher anzusprechen, wenn der Mangel auch technisch
oder technologisch behoben werden kann. Dies muss natirlich in einem wirtschaftlich
vertretbaren Rahmen flir den Hersteller moglich sein.

Food-Trends  beeinflussen die  Entwicklung unserer Lebensmittel und deren
Zusammensetzungen, so dass objektive Beurteilungen gegeniber solchen Innovationen immer
wieder angepasst werden mussen. SuR, crunchy und super gesund — so werben die
Proteinriegelhersteller fir ihre Produkte. Und schmecken tun die Riegel mittlerweile auch. Dabei
sind Proteinriegel der ideale EiweilYlieferant fir unterwegs und nach dem Training — leckere
Snacks fir den Muskelaufbau oder wéahrend einer Didt. Auch wenn die Auswirkungen des
Coronavirus durch die SchlieBung von Sportstatten und Fitnessstudios im Markt sptiirbar sind,
wachst das Angebot dieser Power-Riegel mit verschiedenen Geschmacksrichtungen, vegan,
ohne Zuckerzusatz oder ohne SiuRstoffe, stetig.

© Jean Titze

Abbildung: Proteinriegel mit mehr als 30 % Eiwei3, hergestellt als Masse mit Karamell-Flllstrang, Topping mit
Proteinkugeln und Vollmilchschokoladen-Uberzug.

Die DLG hat in Zusammenarbeit mit der Professur Lebensmitteltechnologie pflanzlicher Produkte
der Hochschule Anhalt und einem namhaften Proteinriegelhersteller das Prifschema fir
Getreideflocken (gequetschtes, gepufftes und extrudiertes Speisegetreide, spezielle
Getreideerzeugnisse mit Zutaten und Getreidengdhrmittel besonderer Art) modifiziert. Es tragt nun
auch den Besonderheiten und speziellen Anforderungen von Proteinriegeln Rechnung. Die
Riegel lassen sich entweder nach EiweiR3gehalt (niedrig, mittel oder hoch), Herstellung (Massen,
Fullcremes, Uberziige und/oder Toppings) oder Zielgruppe (Trendfolger des New Snacking oder
klassische Bodybuilder, Profi- und Amateursportler) kategorisieren.

Aufgrund des erhdhten Eiweil3anteils, zum Beispiel durch Kollagen oder Milchproteine, ist ein
Proteinriegel sensorisch aber nicht ganz mit einem klassischen Musli- oder Schokoriegel zu
vergleichen, da beispielsweise ab einem Proteingehalt von Uber 30 % technisch der
Proteingeschmack, welcher haufig als molkenartig, bis hin zu muffig oder bitter beschrieben wird,
durch Aromen nicht mehr maskiert werden kann.

Um zukiinftig bei der Verkostung diesen Besonderheiten und speziellen Anforderungen gerecht
zu werden, wurde beispielsweise fir die Kategorie Oberflache die Fehleransprache ,Hohlraume*
aufgenommen. Bei der Fullung ist die Fehleransprache des ungleichmaRigen Fllstrangs
bericksichtigt und als ,ungleichmaRig“ erganzt worden — ebenso der Mangel ,grieRig“ bei der
Kaubarkeit. Beim Geschmack wurde die Fehleransprache ,adstringierend® in das DLG-
Verkostungsschema zugefigt.

Zu moglichen Fehleransprachen finden auch die Produktstandards im neuen Prifschema
Bertcksichtigung, so dass sich die Hersteller auf eine fachkundige und objektive sensorische
Qualitatsbeurteilung von Proteinriegeln fir die kommende Internationale DLG-Qualitatsprifung
verlassen konnen.



Prof. Dr. Jean Titze - Sein Wissen in der Lebensmittelbranche basiert
auf Uber funfzehn Jahren Industrieerfahrung, in denen er
unterschiedlichste Positionen innehatte. So arbeitete er zunachst als
Betriebsberater am Forschungszentrum Weihenstephan fur Brau- und
Lebensmittelqualitat und war danach als Unternehmensberater fur die
internationale Wirtschaftsprifungsgesellschaft Deloitte & Touche tétig.
. Ferner leitete er die Brauerei am University College Cork der National
| University of Ireland, bevor er die Position des Head of R&D Cereal
| Ingredients der Dohler Group iibernahm. Heute lehrt und forscht er an
der Hochschule Anhalt auf dem Gebiet der Lebensmitteltechnologie
pflanzlicher Produkte. Dort leitet er neben der Lehr- und Forschungsbrauerei auch das
SuRwarenlabor. Seit 2005 nimmt Prof. Titze ehrenamtlich als sensorischer Sachverstandiger und
seit 2013 als Verpackungsprufer an den Internationalen DLG-Qualitatsprifungen teil. Seit 2016
ist er Prifbevollmachtigter fir Getreidenahrmittel, seit 2021 auch fir die Produktgruppe
SuRwaren und tragt zur wissenschaftlichen Weiterentwicklung der DLG-Qualitatsprifungen bei.

4. Technik/Technologie

4.1. Mathias Hannsbauer, Uzwil (Schweiz)
Ausblick auf die Hafertrends von morgen

Hafer ist wegen seines Reichtums an Vitaminen, Mineralstoffen und Aminosauren sowie seines
guten Geschmacks ein beliebtes Nahrungsmittel. Lange Zeit wurde besonders seine einfache
Zubereitung geschatzt. Heute steht aufgrund verédnderter Essgewohnheiten und eines
wachsenden Gesundheitsbewusstseins der Qualitatsanspruch immer mehr im Fokus. Hand in
Hand gehen damit héhere Anforderungen bei der Verarbeitung. Diesen Trend hat Bihler durch
seine lange Tradition und sein grosses Know-how speziell beim Bau von Hafermuhlen, bei der
Entwicklung von Maschinen und Verarbeitungsverfahren frilhzeitig erkannt und mit neuen
Technologien darauf reagiert. Auf Buhler Anlagen hergestellte Endprodukte zeichnen sich
deshalb durch eine hohe Qualitat aus.

Bei der Haferverarbeitung entwickelt Bihler ganzheitliche Prozesse: Dabei werden vom Reinigen
und Sortieren bis zum Flockieren verschiedene Maschinen und Technologien integriert. Die
durchgéangige Automatisierung steigert die Produktivitat auf einem hohen Qualitatsstandard,
reduziert den Energieverbrauch, vereinfacht Instandhaltungsarbeiten und gewahrleistet die
Ruckverfolgbarkeit von Rohmaterial und Endprodukten wéahrend der ganzen Produktionskette.
Mit Bezug auf die wichtigsten Technologie- und Endproduktetrends und auf gewinnbringende
Ldsungen fur Produzenten, wird in diesem Vortrag erklart, wie die Wertschopfungskette mit
Buhler erweitert werden kann und wie ihr Business von der Wertschopfungskette vo Buhler
profitieren kann.

Mathias Hannsbauer ist der globale Leiter des Geschaftssegments Hafer
von Buhler und verfugt Gber umfassende Fachkenntnisse im Bereich der
Haferprozesstechnologie. Mathias hat eine Lehre als Anlagen- und
Apparatebauer mit Schwerpunkt Mullereitechnologie und anschlie3end den
Meisterkurs an der Deutschen Meisterschule in Stuttgart und die
Schweizerischen Mdullereifachschule
SMS absolviert. Daraufhin agierte er als Miillereitechnologe in der
Verkaufsunterstutzung in Joinville fir 8 Jahre und leitete als Country Manager
die Region von Chile fur fast 5 Jahre, bevor er 2019 in die Schweiz
) zuriickkehrte, um die Leitung des Geschéftsbereichs Hafer zu Gbernehmen.
Mit grosser Leidenschaft fir das Geschéaft mit Spezialgetreide hat Mathias breite internationale
Erfahrungen gesammelt. Sein Bewusstsein, wie wichtig es ist, die besonderen Bedurfnisse jedes
Kunden zu verstehen und gezielte und einzigartige Losungen fir jeden einzelnen Fall zu
entwickeln, hat zur Umsetzung vieler erfolgreicher Geschéfte in den Bereichen Spezialgetreide,
Hafer, Weizen, Mais und Hulsenfrichte auf der ganzen Welt gefihrt.




5. Lebensmittelsicherheit

5.1. Peter Haarbeck, Berlin
Okotest vergiftet Verbrauchervertrauen — Sekundarstandards vs. Nachhaltige
Risikokommunikation

Okotest hat in den Jahren 2020 und 2021 etliche Produkte getestet, die von
Mitgliedsunternehmen im VGMS hergestellt werden. Beinahe in jedem Heft waren die wertvollen,
oftmals lang haltbaren Grundnahrungsmittel Thema: Getestet wurden unter anderem Mehl,
Nudeln, Reis, Linsen, Haferflocken, Backmischungen, Leinsaat, Mislis oder Cornflakes.

Und siehe da: Es gibt an den Lebensmitteln nichts zu beanstanden! Und trotzdem findet Okotest
Wege zur Abwertung. Der Grund ist simpel: Oko-test braucht Gewinner und Verlierer, sonst
verkauft sich das Heft nicht. ,Objektiv, neutral und sachkundig® will Okotest arbeiten. Mit der
eigenwilligen Interpretation anerkannter Standards und lenkender Sprache sowie einer
mangelhaften Einordnung von Daten und Fakten wird das hehre Ziel aber nicht erreicht — Test-
Note ,ungentgend®!

Beispiel TDI: Fur die Bewertung von Nickel, Cadmium oder Mykotoxinen zieht Okotest die
,Duldbare Tagliche Aufnahmemenge* heran. Wer sich mit dem ,TDI“ ndher beschaftigt weil}, dass
von Lebensmitteln, die diesen Wert einhalten, kein gesundheitliches Risiko ausgeht. Okotest
erklart das nicht, sondern wertet Lebensmittel willkiirlich um mehrere Noten ab, selbst bei
nachgewiesenen Gehalten weit unterhalb des TDI. Damit werden Gesundheitsgefahren
herbeigeschrieben, wo es keine gibt. Sekundarstandards wie sie Okotest aufstellt suggerieren,
dass es ein ,sicherer als sicher” gibt — tat-séachlich gibt es aber nur sicher!

Beispiel Nickel im Hafertest: Alle von Okotest gemessenen Gehalte liegen im erwartbaren,
normalen Bereich, wie ein Blick in einschlagige Nahrwert-tabellen zeigt. In der
Ernahrungswissenschaft wird Nickel sogar als essentielles Spurenelement diskutiert. Die EFSA
hat den TDI fur Nickel von 2,8 auf 13 pg je kg Kérpergewicht deutlich angehoben. Dieser Schritt
war auch schon vor Veréffentlichung des Tests von Okotest erwartet worden. Von alledem erfahrt
der Okotest-Leser nichts. Stattdessen wird eine theoretische Gefahr fur Allergiker konstruiert.
Noch schlimmer aber dieses Zitat aus dem Okotest-Heft: ,Was ist das Problem bei Nickel? Das
Metall hat in Tierstudien die Fortpflanzung und Entwicklung von Nachkommen gestoért.“ Der Satz
wird nicht eingeordnet oder relativiert. Faktisch hat er aber keine Bedeutung fir den Hafertest.
Nun rufen viele verunsicherte Eltern bei den Herstellern an, weil sie befiirchten, dass ihre Kinder
geschadigt werden. So vorzu-gehen, ist absolut unverantwortlich!

Fakt bleibt: Die willktirliche Abwertung von wertvollen und sicheren Lebensmitteln ist unserios.
Wenn Verbraucher abgewertete Produkte nicht mehr kaufen, flir ungesund oder gar
gesundheitsschadlich halten und entsorgen, ist dies mehr als argerlich. Ebenso unverantwortlich
ist, wenn der Handel von Oko-Test abgewertete Produkte automatisch auslistet — wertvolle und
sichere Lebensmittel fir die Tonne! Langfristig sorgt eine solche Bewertungspraxis weder fir
einen verantwortungsbewussten Umgang mit Res-sourcen noch fir die Starkung der
Erndhrungskompetenz von Verbrauche-rinnen und Verbrauchern. Chance vertan — Schade!

Die Unternehmen der Getreide-, Mihlen- und Starkewirtschaft kdnnen die Testergebnisse von
Okotest nicht einfach so stehen lassen. Der VGMS hat sich deshalb an verschiedenen Stellen
um Offentlichkeit gekiimmert: Uber Pressemitteilungen, Gesprachen mit der Okotest-Redaktion
und verschiedene Aktivitaten gemeinsam mit anderen Verbanden der Lebensmittelwirtschatt.

Dr. Peter Haarbeck, geboren 1964 in Diusseldorf ist ausgebildeter Landwirt
und promovierter  Agrar6konom. Nach Stationen an der
Bundesforschungsan-stalt fiir Landwirtschaft FAL in Braunschweig, am ASA
Institut fr Sektor-analyse und Politikberatung in Bonn sowie im
Bundesverband des Deut-schen Grof3- und AufRenhandels BGA in Berlin ist
er seit 2009 Geschaftsfih-rer im Verband Deutscher Mihlen. Seit 2017
vertritt er als Geschaftsfilhrer im Verband der Deutschen Getreideverarbeiter
und Starkehersteller VDGS sowie im Verband der Getreide-, Mihlen- und
Starkewirtschaft VGMS auch die Interessen der Getreidendhrmittel-Branche.




5.2. Mark Lohmann, Berlin
Reale und gefihlte Risiken - Neuigkeiten aus der Risikoforschung

Im Rahmen der gesundheitlichen Risikobewertung werden mit Hilfe anerkannter
wissenschaftlicher Methoden, welche dem aktuellen Stand der Wissenschaft entsprechen, die
Risiken von Stoffen, Mikroorganismen, Produkten und Verfahren fiir die menschliche Gesundheit
abgeschatzt und daraus Malnahmen zur Risikominderung oder -vermeidung sowie
Handlungsoptionen aufzeigt. Das Verfahren umfasst zunachst das Erkennen der moéglichen
Gefahrenquelle (,hazard identification®), d.h. die Identifizierung eines biologischen, chemischen
oder physikalischen Agens, welches moglicherweise gesundheitsschadliche Auswirkungen hat.
Daran schlief3t sich die Charakterisierung des Gefahrdungspotentials (,hazard characterization®)
fur den menschlichen Organismus an, also die Aufklarung der Wechselwirkung mit humanen
biochemischen Reaktionsketten. Entscheidend fir die Existenz eines Gesundheitsrisikos ist nicht
nur ein bestehendes Gefahrdungspotential, sondern auch die Dauer und Starke mit denen ein
Mensch mit einem Gefahrstoff in Kontakt kommt, die sogenannte Exposition. Ein Risiko ist somit
aus toxikologischer Sicht das Produkt aus Gefahr und Exposition. In unserer Alltagssprache
kimmern wir uns wenig um die Bedeutung der beiden Begriffe oder nutzen sie synonym.
Gesellschaftliche Akteure, die auf wissenschaftliche Risikobewertungen zurtickgreifen und diese
weiter kommunizieren, wie Wirtschaft, Nichtregierungsorganisationen und Laien, treffen diese
Unterscheidung in der Regel nicht. Sie verwenden die Begriffe nach eigenen Kriterien. Wenn es
in der Kommunikation tber Risiken zu Missverstandnissen kommt, kdnnte eine Ursache in der
unterschiedlichen Verwendung der Begriffe ,Risiko* und ,Gefahr* bzw. ,Gefahrdungspotential®
liegen. Die Art und Weise, in der die Ergebnisse der Risikomessung préasentiert werden, kann
sich auf die Wahrnehmung des Risikos auswirken. Haufig schétzen Menschen
Gesundheitsrisiken durch bestimmte Inhaltsstoffe von Lebensmitteln falsch ein. Viele dieser
Risiken sind oftmals mehr gefiihlt als real. Diese subjektive Risikowahrnehmung ist gepragt von
einer Vielzahl verschiedener Faktoren. So werden neue Risiken, Uber die es wenig Wissen gibt
und deren Konsequenzen nicht Uberschaubar sind, oft risikoreicher beurteilt als bekannte
Risiken. Beispielsweise stufen Verbraucherinnen und Verbraucher Gesundheitsrisiken im
Zusammenhang mit genetisch modifizierten Lebensmitteln als bedrohlicher ein als ,altbekannte®
Lebensmittelrisiken wie Salmonellen, Alkohol oder fettreiche Ernahrung. Uber- bzw.
unterschéatzte Risiken kénnen Folgen haben, denn Krisen werden in einer medial vermittelten
Welt nicht nur durch tatséchlich gesundheitsbedrohende Ereignisse ausgeldst, sondern — viel
eher — durch gesellschaftliche vermittelte Wahrnehmungsprozesse.

Es stellt sich daher die Frage, wie kdnnen Risiken so kommuniziert werden, dass Art, Ausmalf
und Bedeutung eines Risikos sowohl von Experten als auch von Laien angemessen beurteilt
werden konnen? Wie kdnnen vulnerable Gruppen durch Risikokommunikation erfolgreich erreicht
werden? Welche Kommunikationsmittel werden dafiir genutzt oder kbnnen genutzt werden?

Ein klares Verstandnis dariber, wie Risiken wahrgenommen werden und welche Faktoren die
Risikowahrnehmung beeinflussen, ist fir eine angemessene Risikokommunikation unerl&sslich.
Um Informationen dariiber zu erhalten, wie die Offentlichkeit oder bestimmte gesellschaftliche
Gruppen ein Thema bewerten, untersucht das BfR die Risikowahrnehmung und das
Risikoverhalten verschiedener Zielgruppen. Das BfR identifiziert mithilfe vorrangig quantitativer,
aber auch qualitativer Erhebungsmethoden aus der empirischen Sozialforschung
Wahrnehmungs- und Verhaltensmuster und betreibt somit Gesellschaftsbeobachtung. Wéahrend
quantitativ ausgerichtete Methoden wie z.B. reprasentative Bevolkerungsbefragungen zu
verschiedenen Themen aus dem gesundheitlichen Verbraucherschutz (z.B. Rickstédnde von
Pflanzenschutzmitteln, Antibiotika und Antibiotikaresistenzen, Nahrungsergdnzungsmittel) der
Erhebung des Wissensstandes, der Risikowahrnehmung und der ggf. vorhandenen
Kommunikationsbedirfnisse dienen, werden die qualitativ ausgerichteten Methoden dazu
eingesetzt, detaillierte Einblicke in psychologische Aspekte und Motivationen zu erhalten.
Die Ergebnisse kdnnen genutzt werden, um Risikokommunikationsprozesse effektiv zu gestalten.
Anhand einiger konkreter Beispiele (z. B. Pflanzenschutzmittelriickstande, Schimmelpilze, Arsen
in Reis, Superfood) werden in diesem Vortrag die Prozesse in der Risikobewertung und neue
Erkenntnisse aus Risikowahrnehmungsforschung sowie verschiedene Anséatze und Leitlinien fir
die Risikokommunikation vorgestellt.



Herr Dr. Mark Lohmann promovierte im Fach Biochemie an der
Universitat in Frankfurt am Main. Anschliel3end war er als Projektleiter
am Bioinformatikzentrum in Koéln zustandig fir die Koordination von
Forschungs- und Lehrtatigkeiten im Bereich der computergestitzten
Simulation von zellularen Stoffwechselablaufen.

Es folgte eine vierjdhrige Tatigkeit als Leiter des Labors fir
Lebensmittelsensorik am Technologie Transfer Zentrum in Bremerhaven
mit einem Forschungsschwerpunkt in der Wahrnehmungsphysiologie.
Seit 2010 ist Hr. Dr. Lohmann in der Abteilung Risikokommunikation Leiter der Fachgruppe fir
Risikosoziologie und Risiko-Nutzen-Beurteilung am BfR. Seine Arbeitsschwerpunkte umfassen
die Durchfiihrung zielgruppenorientierter Risikokommunikationsmaf3nhahmen sowie die
Entwicklung und Anwendung von Methoden zur Bestimmung des Einflusses
sozialpsychologischer Faktoren auf die 6ffentliche Risiko-Nutzen-Wahrnehmung.

5.3 Charlotte Rodemann, Gottingen
Monitoring der Fusariumarten bei Hafer

Charlotte Rodemann, Andreas von Tiedemann, Universitat Gottingen

In den vergangenen Jahren ist das Interesse an Hafer sowohl bei den Konsumenten als auch bei
den Landwirten gestiegen. Zurickzufuhren ist dies insbesondere auf die besondere
ernahrungsphysiologische Vorzlglichkeit, sowie der besonderen Stellung des Hafers als
»,Gesundungsfrucht® in der Landwirtschaft. Im Allgemeinen wird Hafer als vergleichsweise
gesunde Kulturpflanze hinsichtlich des Befalls mit Krankheitserregern betrachtet. Trotzdem gab
es in den letzten Jahren vermehrte Berichte Uber erh6hte Gehalte an Mykotoxinen im Erntegut.
Diese Toxine werden insbesondere von Pilzen der Gattung Fusarium gebildet, die als
Verursacher der Rispenfusariose gelten.

Um das Risiko fur den deutschen Haferanbau zu untersuchen, soll in einem dreijahrigen
Monitoring das Auftreten der Fusarium-Arten, sowie das Spektrum der assoziierten Mykotoxine
untersucht werden. Dazu werden unbehandelte Ernteproben der Sorten Max, Apollon und Lion
von verschiedenen Standorten gewonnen und untersucht. Zur Ermittlung des Artenspektrums
wurden mykologische Untersuchungen vorgenommen. Dazu wurden je Standort und Sorte
Haferkdrner auf ein Nahrmedium ausgelegt, um vorhandene Fusarium spp. zu isolieren.
Anschlielend wurden diese sowohl morphologisch als auch molekulargenetisch identifiziert. Die
Bestimmung der auftretenden Mykotoxine erfolgte mittels HPLC-MS/MS. In den untersuchten
Kornproben des Jahres 2020 variierte die Befallshaufigkeit der Fusarium spp. zwischen 2,7% und
26%. Das ermittelte Artenspektrum umfasste insgesamt die elf Arten: F. poae, F. tricinctum,
F. avenaceum, F. sporotrichioides, F.culmorum, F.equiseti, F. graminearum, F.venenatum,
F. temperatum, F. sambucinum und F. cerealis. In 50% der untersuchten Proben konnten
Nivalenol und Deoxynivalenol quantifiziert werden, jedoch lagen alle gemessen Werte unterhalb
gesetzlicher Grenzwerte. Die Toxine T2 und HT- 2 traten nur in wenigen Proben auf, wahrend in
nahezu 100% der untersuchten Proben Enniatine gefunden wurden.

Charlotte Rodemann hat von 2016 bis 2021 der Agrarwissenschaften mit
Schwerpunkt Nutzpflanzenwissenschaften an der Georg-August-Universitat
| Gottingen studiert. Seit 2021 ist sie als Doktorandin in der Abteilung Allgemeine
Pflanzenpathologie und Pflanzenschutz von Prof. Andreas von Tiedemann
tatig. Schwerpunkte des Promotionsprojektes sind dabei unter anderem die
Analyse der auftretenden Fusarium spp. im deutschen Haferanbau, sowie des
& Spektrums der assoziierten Mykotoxine.




54 Selma Schurack, GroR3 Lusewitz
Kernverfarbung in Haferproben aus Resistenzprifungen

Selma Schurack, Ebenezer Adegoke Adebisi, Matthias Herrmann; Julius-Kuhn Institut, GroR3
Lusewitz

Da eine Fusarium-Infektion im Hafer kaum sichtbare Symptome hervorruft, wird die Fusarium-
Resistenz bisher meist Uber den Mykotoxingehalt bestimmt. Da diese Messungen sehr
kostenintensiv sind, wéren alternative Verfahren fur die Resistenzprifung wiinschenswert. Aus
dem Weizen ist bekannt, dass eine Fusarium-Infektion zu Kornverfarbungen fuhrt, welche mit
dem Mykotoxingehalt korreliert ist. Folglich kénnte die Bestimmung der Kernverfarbung zur
Quantifizierung der Fusarium-Infektion genutzt werden. Die Anwendbarkeit dieser alternativen
Methode sollte deshalb im Hafer untersucht werden. Dazu wurden die RGB-Werte entspelzter
Kerne von 23 Hafersorten nach Inokulation mit F. culmorum bzw. F. sporotrichioides mit den
entsprechenden Mykotoxingehalten verglichen. Dies zeigte signifikante Korrelationen zwischen
der Starke der Kernverfarbung und den Mykotoxingehalten (DON bzw. T-2). Uber eine qPCR
wurde aufllerdem die Fusarium-Biomasse in verfarbten vs. nicht-verfarbten Kernen bestimmt.
Dies zeigte einen 51-fach héheren F. culmorum DNA-Gehalt in verfarbten Kernen als in den nicht-
verfarbten Kernen. In den Proben aus Resistenzprifungen mit kinstlicher Inokulation kann
deshalb die Fusarium-Infektion als Hauptursache fur eine Kernverfarbung angenommen werden.
Letztere kdnnte also als kostengiinstiges Bewertungsmerkmal der Resistenz genutzt werden.
Forschungsbedarf sehen wir in weiteren Ursachen der Kernverfarbung, wie andere Pilze oder
genetische oder Umweltfaktoren.

Selma Schurack studierte Biowissenschaften an der WWU Miunster und
untersuchte dort im Rahmen ihrer Masterarbeit die Rolle von Effektoren in der
Interaktion des Mutterkornpilzes Claviceps purpurea und Roggen. Wahrend
ihrer Promotion an der Universitat Zu Koln/MPI far
Pflanzenziichtungsforschung beschéftigte sie sich mit den molekularen
Mechanismen  quantitativer = Resistenz  in  der Interaktion des
Maisbeulenbrandpilzes Ustilago maydis und Mais, mit einem Fokus auf
Maislinien-spezifischen Virulenzfaktoren des Pilzes. Seit 2021 ist sie
Wissenschaftlerin am JKI fir Zichtungsforschung an Landwirtschaftlichen
Kulturen GroR3 Lisewitz in der Arbeitsgruppe von Matthias Herrmann, wo sie an der Verbesserung
der Resistenz von Hafer und Triticale gegeniber verschiedenen Pilzkrankheiten sowie
Trockenstress arbeitet.

5.5. Jens C. Meyer, Lubeck
DON und dessen Derivate in Mihlenhafer

Jens Meyer, Antonia Matthes
H. & J. Briggen KG, HafenstralRe 5, D-23568 Liibeck

Hafer (Avena sativa L.) ist eine Getreideart, die zur botanischen Gruppe der SiiRgréaser (Poaceae)
gehdrt und seit Tausenden von Jahren kultiviert wird. Seine Produkte werden weltweit erfolgreich
in einer Vielzahl von Lebensmitteln wie Haferflocken, Musli, gebackenem Knuspermusli (Granola)
und Mdasliriegeln vermarktet. Aufgrund seiner besonderen erndhrungsphysiologischen
Eigenschaften nimmt Hafer eine herausragende Stellung unter den anderen Getreidearten ein.
Hafer ist eine wertvolle Quelle von Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen. Hafer enthalt
auRerdem essenzielle Fettsauren und bis zu 3,5 bis 4,9 % [R-Glucane. Diese ldslichen
Ballaststoffe haben nachweislich eine cholesterinsenkende Wirkung.

In 2017 wurde ein Gutachten der Europaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) zu
den Risiken von DON (sowie seiner acetylierten und modifizierten Formen) fur Mensch und Tier
veroffentlicht. Da sowohl die acetylierten Formen 2-Acetyl-Deoxynivalenol (3-AcDON), 15-Acetyl-
Deoynivalenol (15-AcDON) als auch Deoxynivalenol-3-glucosid (DON3G) im menschlichen Darm
gespalten werden, ist die vergleichbare toxische Wirkung wie bei DON zu erwarten. Daher hat



das EFSA-Gremium fur Kontaminanten in der Lebensmittelkette ebenfalls eine tolerierbare
tagliche Aufnahmemenge (TDI) von 1 pg/kg fur DON als Gruppen-TDI fir DON, 3-AcDON,
15-AcDON und DON3G festgelegt.

Im November 2019 schlug die EU-Arbeitsgruppe fir landwirtschaftliche Schadstoffe in
Lebensmitteln vor, einen Hochstgehalt fir die Summe von DON, 3-AcDON, 15-AcDON und
DON3G festzulegen Dieser Vorschlag wurde jedoch zurtickgezogen, da es notwendig sei,
weitere Erkenntnisse Uber das Vorhandensein der modifizierten Formen zu gewinnen.
Untersuchungen einzelner F. graminearum-Stamme haben gezeigt, dass diese unter identischen
Bedingungen unterschiedliche Mengen an DON, 3-AcDON und 15-AcDON produzieren. Darlber
hinaus wurde berichtet, dass Temperatur und Wasseraktivitat die Produktion von DON und den
acetylierten Formen beeinflussen. DON und 3-AcDON wurden mit groBerer Wahrscheinlichkeit
bei héheren Temperaturen (25 °C) gebildet, im Gegensatz dazu 15-AcDON bei niedrigeren
Temperaturen (10 °C). Darlber hinaus wurde festgestellt, dass eine hohere Wasseraktivitat bei
einer Temperatur von 25 °C die DON-Produktion im Weizenkorn im Vergleich zu den acetylierten
Formen sowohl in vitro als auch in vivo erhéht. Wahrend die 3-AcDON-bildenden F. graminearum-
Stdmme vornehmlich in Nordeuropa vorkommen, finden sich die 15-AcDON-Stdmme in Mittel-
und Siddeuropa. DON3G wird als Entgiftungsprodukt durch Zuckeranlagerung von DON in
Pflanzen gebildet.

Ein EFSA-Gutachten schatzte die Beitrage von 3-AcDON, 15-AcDON und DON3G zu DON auf
10, 15 und 20 %, insgesamt also auf 45 %, ein.

Wir haben 197 Mihlenhaferproben aus den Erntejahren 2017 bis 2021, die entsprechend ihrer
Schalmuhleneignung und ihres der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 entsprechenden DON-
Gehaltes vorausgewahlt wurden, auf DON sowie auf 3-AcDON, 15-AcDON und DON3G
untersucht. Insgesamt zeigte sich, dass DON in 188 Proben (95,4 %), 3-AcDON in 87 Proben
(44,2 %), 15-AcDON in nur 19 Proben (9,6 %) und DON3G in 121 Proben (61,4 %) aller Proben
nachgewiesen werden konnte. Eine gleichzeitige Belastung von DON und dessen Derivaten
haben wir nur in 6 Mihlenhaferproben feststellen kénnen.

Der DON-Gehalt lag im Mittel in diesen 197 Proben bei 169 pg/kg (zwischen 5 und 1308 pg/kg)
bei einer Standardabweichung von + 197 ug/kg, der Gehalt an 3-AcDON bei 19 + 24 ug/kg
(zwischen 5 und 160 ug/kg), der Gehalt an 15-AcDON bei 7 + 8 pg/kg (zwischen 5 und 59 ug/kg)
und der Gehalt an DON3G bei 29 + 33 ug/kg (zwischen 5 und 195 pg/kg).

Abgesehen davon, dass 62 der untersuchten Proben keines der DON-Derivate enthielten, zeigte
sich bei unserer Untersuchung, ein Verhaltnis von DON zZu
3-AcDON, 15-AcDON und DON3G von 75 %, 3 %, 8 % beziehungsweise 13%.
Interessanterweise lag bei DON-Gehalten mit einem Mittelwert von 113 pg/kg (mit Einzelwerten
zwischen 12 und 569 pg/g) der Anteil der DON-Derivate Uber 25 %. Dieser fiel unter 25 %, bei
einem vergleichsweise hdheren mittleren DON-Gehalt von 275 ug/kg (mit Einzelwerten zwischen
47 und 1308 pg/kg). Die Differenz zwischen beiden Gruppen ist signifikant (p < 0,01).

Ein Teil dieser Daten wurde bereits bei Taylor & Francis unter Meyer, J.; Hennies, |.; Wessels, D. and Schwarz, K. (2021) Survey of
mycotoxins in milling oats dedicated for food purposes between 2013 and 2019 by LC-MS/MS, Food Additives and Contaminants:
Part A, 38:11, 1934-1947 veroffentlicht.

Jens Chr. Meyer leitet als Lebensmittelchemiker das Qualitatswesen der H. &
J. Bruggen KG. Er vertritt das Unternehmen in verschiedenen nationalen und
internationalen Arbeitsgruppen.




5.6. Sarah Lipinski, Mlnster
Reduzierung der Bildung von Furan und Alkylfuranen in Frihstiickscerealien

S. Lipinski, B. Cramer, H. U. Humpf
WWU Miinster, Institut fir Lebensmittelchemie, Corrensstr. 45, 48149 Miinster

Furan und Alkylfurane entstehen bei der thermischen Verarbeitung von Lebensmitteln und
wurden bereits in einer Vielzahl von Lebensmitteln nachgewiesen. Auch wenn die hdchsten
Gehalte an Furan und Alkylfuranen in Kaffee bestimmt wurden, kommt der Belastung von
Frihstickcerealien eine besondere Bedeutung zu, da diese haufig in groferen Mengen verzehrt
werden und zudem zu einem groRen Teil von Kindern verzehrt werden [1]. Furan wurde von der
International Agency for Research on Cancer (IARC) als krebserregend im Tierversuch
(Kategorie 1lb) eingestuft [2]. Neben Furan sind auch Methylfurane wie 2-Methylfuran, 3-
Methylfuran und 2,5-Dimethylfuran sowie Alkylfurane wie 2-Ethylfuran und 2-Pentylfuran als
Kontaminanten in Lebensmitteln beschrieben.

Furan und Alkylfurane entstehen bei verschiedenen thermischen Verarbeitungsprozessen, ins-
besondere beim Rosten, Extrudieren, Puffen von Getreide und Backen von Musli. Welche der
Prozesse flr die Bildung der Substanzen besonders kritisch sind, ist bisher noch nicht bekannt.
Ebenso wurde der Einfluss der einzelnen Rezepturen und Coatings auf die Furangehalte bisher
noch nicht untersucht.

Im Rahmen des hier vorgestellten Projekts wurde zunachst eine umfangreiche Datenerhebung
zum Vorkommen von Furan und Alkylfuranen in Frihstickscerealien durchgefiihrt. Fir den
Nachweis des Furans und der Alkylfurane wurde eine Headspace-Gaschromatografie-
Massenspektrometrie-Methode mit Festphasenmikroextraktion (solid phase micro extraction,
SPME) kombiniert. Schwerpunkt in dieser Studie war, mdglichst das gesamte Spektrum an
Alkylfuranen quantitativ zu erfassen und in die Beurteilung einzubeziehen. Weiterhin wurden
mogliche Korrelationen zwischen Acrylamid und Furangehalt untersucht. Neben dem Screening
sollen relevante Einflussfaktoren auf die Furanbildung identifiziert und Minimierungsstrategien flr
die Bildung von Furan und Alkylfuranen entwickelt werden. Der aktuelle Stand des noch bis Ende
2022 laufenden Projekts wird dabei vorgestellt.

[1] European Food Safety Authority; Update on furan levels in food from monitoring years 2004-
2010 andexposure assessment. EFSA Journal EFSA Journal 2011; 9(9):2347. [33 pp.]
doi:10.2903/j.efsa.2011.2347. Available online: www.efsa.europa.eu/efsajournal

[2] IARC Working Group on the Evaluation of Carcinogenic Risks to Humans. Dry Cleaning, Some
Chlorinated Solvents and Other Industrial Chemicals. Lyon (FR): International Agency for
Research on Cancer; 1995.

Das Forschungsprojekt (IGF 21305N) wird geférdert durch das Bundesministerium fur Wirtschaft
und Klimaschutz (BMWK) auf Grund eines Beschlusses des Deutschen Bundestags.

} Sarah Lipinski hat 2019 das Studium der Lebensmittelchemie an der
Westfalischen Wilhelms-Universitdt Minster mit dem Master of
Science abgeschlossen. Im Anschluss absolvierte sie das zweite
Staatsexamen zur staatlich gepriften Lebensmittelchemikerin am
Landesbetrieb Hessisches Landeslabor in Wiesbaden. Ende 2020
begann sie ihre Promotion zum Thema Reduzierung von Furan in
Frihstickscerealien am Institut fir Lebensmittelchemie in Munster im
Arbeitskreis von Professor Humpf.




5.7. Markus Grube, Gummersbach
The Green Deal — From farm to Fork

Im europaischen ,Green Deal“ wird dargelegt, wie Europa bis 2050 zum ersten klimaneutralen
Kontinent werden kann. Der Weg dorthin soll Gber eine neue, nachhaltige und integrative
Wachstumsstrategie fuhren, die die Wirtschaft stimuliert, die Gesundheit und Lebensqualitat der
Menschen verbessert, die Natur schiitzt und niemanden zuriicklasst.

Die Strategie ,Vom Hof auf den Tisch® stellt das Kernstlick des Griinen Deals dar. Sie gibt nach
dem Willen der Europaischen Kommission eine umfassende Antwort auf die Herausforderungen
nachhaltiger Lebensmittelsysteme und erkennt an, dass gesunde Menschen, gesunde
Gesellschaften und ein gesunder Planet untrennbar miteinander verbunden sind.

Eine Umstellung auf ein nachhaltiges Lebensmittelsystem kann odkologischen, gesundheitlichen
und gesellschaftlichen Gewinn mit sich bringen, wirtschaftliche Chancen er6ffnen und
sicherstellen, dass der Weg aus der Krise heraus in Richtung Nachhaltigkeit flhrt.

Zur Umsetzung dieser Strategie hat die Europaische Kommission einen Aktionsplan entwickelt,
wobei die in diesem Aktionsplan vorgestellten Mal3nahmen im Einklang mit den Grundsétzen der
besseren Rechtsetzung erfolgen sollen, gegebenenfalls einschlie3lich von Bewertungen und
Folgenabschatzungen:

MARNAHMEN Vo_raussmhtllcher NI
Zeitplan
-Vorschlag fur einen Rechtsrahmen fur nachhaltige
. 2023 1.
Lebensmittelsysteme
-Ausarbeitung eines Notfallplans zur Gewahrleistung der 4.0 2021 5
Lebensmittelversorgung und der Erndhrungssicherheit ' '
\Eine nachhaltige Lebensmittelerzeugung sicherstellen
-Annahme von Empfehlungen an jeden einzelnen Mitgliedstaat zu 4.0
den neun spezifischen Zielen der Gemeinsamen Agrarpolitik (GAP) 2620 3
vor der formlichen Vorlage der Entwirfe der GAP-Strategieplane
-Vorschlag fiir eine Uberarbeitung der Richtlinie tiber die nachhaltige
Verwendung von Pestiziden zur signifikanten Reduzierung des 1.0
Pestizideinsatzes, des damit verbundenen Risikos und der 2'022 4
Abhangigkeit von Pestiziden und zur Starkung des integrierten
Pflanzenschutzes
-Uberarbeitung der einschlagigen Durchfiihrungsverordnungen des
Rechtsrahmens flur Pflanzenschutzmittel zur Erleichterung des 4.Q 5
Inverkehrbringens von Pflanzenschutzmitteln mit biologischen 2021 '
Wirkstoffen
-Vorschlag firr eine Uberarbeitung der Verordnung (ber Statistiken zu
Pestiziden zur Schliel3ung von Datenliicken und zur Starkung einer 2023 6.
evidenzbasierten Politikgestaltung
-Bewertung und Uberarbeitung der bestehenden 4.0
Tierschutzvorschriften, einschlief3lich derjenigen fur den Transport : 7
: . 2023
und die Schlachtung von Tieren
-Vorschlag fir eine Uberarbeitung der Verordnung tiber 4.0
Futtermittelzusatzstoffe zur Reduzierung der 6kologischen : 8
: o 2021
Auswirkungen der tierischen Erzeugung
-Vorschlag fiir eine Uberarbeitung der Verordnung lber das
Informationsnetz landwirtschatftlicher Buchfiihrungen zur 2.Q
Umwandlung in ein Datennetz fur die Nachhaltigkeit 2'022 9.
landwirtschaftlicher Betriebe als Beitrag zu einer breiten Einfiihrung
nachhaltiger Bewirtschaftungsmethoden




-Préazisierung des Anwendungsbereichs der Wettbewerbsregeln im

3.Q

zur Nachhaltigkeit bei Erzeugung und Verbrauch zu starken

2020

AEUV im Hinblick auf die Nachhaltigkeit von KollektivmalRinahmen 2022 10.
-Legislativinitiativen zur Starkung der Zusammenarbeit der
Primarerzeuger zur Festigung ihrer Position in der Lebensmittelkette (|2021-2022 11.
sowie nichtlegislative Initiativen zur Erhéhung der Transparenz
-EU-Initiative fir eine klimaeffiziente Landwirtschaft 20(2?1 12.
Nachhaltige Verfahren in den Bereichen Lebensmittelverarbeitung, GroRhandel,
Einzelhandel, Gastgewerbe und Verpflegungsdienstleistungen fordern
-Initiative zur Verbesserung des Corporate-Governance-Rahmens,
einschlieBlich der Verpflichtung der Lebensmittelindustrie, den 1. Q 2021 13.
Nachhaltigkeitsaspekt in die Unternehmensstrategie einzubeziehen
-Entwicklung eines EU-Kodex und eines Monitoringrahmens fiir 2.0
verantwortungsvolle Unternehmens- und Marketingpraktiken in der ) 14.

. 2021
Lebensmittelversorgungskette
-Einleitung von Initiativen zur Férderung der Neuformulierung
verarbeiteter Lebensmittel, einschlief3lich der Festlegung von 4.Q 2021 15.
Hochstgehalten fir bestimmte Nahrstoffe
-Festlegung von Néhrwertprofilen zur Einschrénkung der Bewerbung 4.Q 2022 16
von Lebensmitteln mit hohem Salz-, Zucker- und/oder Fettgehalt ) '
-Vorschlag fur eine Uberarbeitung der EU-Rechtsvorschriften tiber
Lebensmittelkontaktmaterialien zur Verbesserung der 4.Q 2022 17
Lebensmittelsicherheit und der 6ffentlichen Gesundheit sowie zur ' '
Verkleinerung des 6kologischen Ful3abdrucks des Sektors
-Vorschlag firr eine Uberarbeitung der EU-Vermarktungsnormen fiir
Agrar-, Fischerei- und Aquakulturerzeugnisse, um die Einfiihrung von|2021-2022 18.
bzw. die Versorgung mit nachhaltigen Erzeugnissen sicherzustellen
-Verbesserung der Koordinierung zur Durchsetzung der
Binnenmarktvorschriften und zur Bekampfung von
Lebensmittelbetrug, unter anderem durch die Prifung einer 2021-2022 19.
verstarkten Nutzung der OLAF-Untersuchungskapazitaten
Einen nachhaltigen Lebensmittelverbrauch und die Erleichterung der Umstellung auf
eine gesunde und nachhaltige Ernahrung fordern
-Vorschlag fir eine harmonisierte verpflichtende
Nahrwertkennzeichnung auf der Packungsvorderseite, die die 4.Q 20
Verbraucher in die Lage versetzen soll, eine gesundheitsbewusste (2022 '
Lebensmittelwahl zu treffen
-Vorschlag, fur bestimmte Erzeugnisse eine Ursprungsangabe 4.Q

; 21.

vorzuschreiben 2022
-Festlegung der besten Modalitaten fir die Aufstellung verbindlicher
Mindestkriterien fiir eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung zur 3.0
Forderung einer gesunden und nachhaltigen Ernahrung, 2621 22.
einschlieB3lich 6kologischer Erzeugnisse, in Schulen und o6ffentlichen
Einrichtungen
-Vorschlag fur einen Rahmen fur eine nachhaltige
Lebensmittelkennzeichnung, der die Verbraucher in die Lage 2024 23.
versetzen soll, sich fur nachhaltige Lebensmittel zu entscheiden
-Uberprifung des EU-Absatzforderungsprogramms fiir 4.Q
landwirtschaftliche Erzeugnisse und Lebensmittel, um dessen Beitrag 24.




-Uberpriifung des Rechtsrahmens des EU-Schulprogramms zur
Verlagerung des Schwerpunkts auf gesunde und nachhaltige 2023 25.
Lebensmittel

\Lebensmittelverluste und -verschwendung verringern

-Vorschlag fiur EU-Zielvorgaben fur die Verringerung der
Lebensmittelabfélle

-Vorschlag fur eine Uberarbeitung der EU-Vorschriften tiber die 4.Q
Datumsangabe (Verbrauchsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum) 2022

2023 26.

27.

Vgl.: MITTEILUNG DER KOMMISSION AN DAS EUROPAISCHE PARLAMENT, DEN RAT, DEN
EUROPAISCHEN WIRTSCHAFTS- UND SOZIALAUSSCHUSS UND DEN AUSSCHUSS DER
REGIONEN ,Vom Hof auf den Tisch® — eine Strategie fir ein faires, gesundes und
umweltfreundliches Lebensmittelsystem - COM/2020/381 final:

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/DE/TXT/?qid=1590404602495&uri=CELEX%3A52020DC0381

Prof. Dr. Markus Grube, Lebensmitteljurist, Rechtsanwalt und
Fachanwalt fir gewerblichen Rechtsschutz bei Grube - Pitzer -
Konnertz-Haul3ler Rechtsanwalte (www.gpkh.eu), Professur fir
Lebensmittelrecht an der Hochschule Osnabriick, u. a. Mitglied
des Rechtsausschusses des Lebensmittelverbandes
Deutschland e.V. sowie des Wissenschaftlichen Beirates der
Forschungsstelle fir Lebensmittelrecht und Futtermittelrecht an
der Philipps-Universitat Marburg, Mitgriinder und Vorstand des
Food Lawyers” Network worldwide e. V.
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