FOOD & HYGIENE

Gefahren erkennen - Risiken vermeiden

Dr. Andreas Miiller

Liebe Leserin, lieber Leser,

man moéchte meinen, zum Thema Lebensmittelsicherheitskultur sei nun bald genug
geschrieben. Wer regelméBig Betriebe inspiziert, weif} aber, dass es viel Licht gibt,
aber auch dunkle Schatten. Immer wieder kommen gute Absichten und Plane in der
Operation nicht dauerhaft an. Wir listen die haufigen Indikatoren fiir Missstande auf
dem Shopfloor und geben Hinweise fiir deren Beseitigung.

Die Substitution von Zucker durch SiiBstoffe ist ein beliebtes Werkzeug, den Nutri-
Score zu verbessern. Im Artikel zum Thema lesen Sie, welche Austauschstoffe sich
fur welchen Einsatz eignen und worauf im Hinblick auf das Konsumentenempfinden
nach Rezepturanpassung zu achten ist.

In der Diskussion um alternative Proteinquellen ziehen die Insekten gerade eine
Menge Aufmerksamkeit auf sich. Wir bleiben in dieser Ausgabe bodenstéandig und
entdecken die Hiilsenfriichte und ihre herausragenden Eigenschaften neu.

Seit einiger Zeit haben wir nun aus dem Verpackungsgesetz erhohte Anforderungen
an wertstoffliche Wiederverwertung von Kunststoffen und Aluminium. Der Druck
steigt, auch rezyklierte Werkstoffe als Lebensmittelkontaktmaterial einzusetzen. In
unserem Artikel bringen wir Sie zu den neuesten Entwicklungen auf Seiten der EFSA
auf den aktuellen Stand.

Bei den thematischen Dauerbrennern beschéftigen wir uns in dieser Ausgabe mit
Food-Fraud-Risikoklassen, bei denen Laboranalytik systematisch an ihre Grenzen
st6Bt, nehmen einen seltsamen Fremdkérperfund zum Anlass, fiir Materialtranspa-
renz im Anlagenbau zu werben und beleuchten MaBnahmen zur Reduktion von Le-
bensmittelverschwendung.

Das Behr’s Team und ich wiinschen lhnen eine spannende Zeit bei der Lektire.
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NOCH PROZESSOPTIMIERUNG ODER SCHON FOOD FRAUD?

namentlich bekannte Person) ist bei
Fehlverhalten haftbar?

» Wer kontrolliert den Reinigungserfolg
wie oft, wo Uberall und mit welchen
Methoden? Wer legt die SofortmaBnah-
men bei einer unzureichenden Reini-
gung fest?

Zur Best Practice bei der Reinigung in
Produktionsbereichen sei auch auf den
Beitrag ,Vermeidung lebensmittelbe-
dingter Infektionen® von Dr. Janin Strat-
mann-Selke in der Food & Hygiene Praxis
Ausgabe 1/2023 verwiesen.

Externes Personal (z. B. Wartung, Re-
paratur, Facility Management):

» Werden Externen die wichtigsten Ver-
haltensregeln bei Beauftragung der Ar-
beiten in einfacher und verstandlicher
Weise zur Verfligung gestellt? Ist die
Befolgung der Verhaltensregeln Be-
standteil der vertraglichen Einkaufsbe-
dingungen fiir die Dienstleistung?

» Wie erfolgt die Einweisung der Exter-
nen vor Ort? Werden Externe bei ihrer
Tatigkeit im Produktionsbereich 1i-
ckenlos durch erfahrenes und geschul-
tes eigenes Personal begleitet?

» Muss die Kleidung inklusive der Sicher-
heitsschuhe vor Betreten gewechselt
werden? Wird ggf. geeignete Schutz-
kleidung inkl. Sicherheitsschuhe und
detektierbarem Gehorschutz zur Verfu-
gung gestellt?

» Werden den Externen kontrollierte
Werkzeugsortimente in geeigneten Bo-
xen sowie detektierbare Schreibwerk-
zeuge zur Verfligung gestellt?

» Werden mitgebrachte und zwingend
notwendige Werkzeuge und Materiali-
en vor Betreten des Produktionsbe-
reichs gesichtet, gezahlt und dokumen-
tiert? Wird die Vollsténdigkeit unter
Berlcksichtigung von Verbrauchspro-
tokollen beim Verlassen uberprift?
Miissen mitgebrachte ,Risikoartikel®
vor Betreten des Produktionsbereichs
aussortiert und vorlbergehend auBer-
halb eingeschlossen werden?

Praktische Erfahrungen zeigen immer
wieder, dass die Erfolgsquote bei der
Einflihrung nachhaltiger LMSK-Systeme
umso hoher und der notwenige Aufwand
umso niedriger ist, je besser und konse-
quenter die ,Basics® im gesamten Be-
trieb angewendet werden.

Ein einziger mitgebrachter und in der
Produktion verloren gegangener
Erdnuss-Schokoriegel entspricht
einigen 1000 Schwellendosen fiir
Erdnussallergiker und kann zu einem
offentlichen Riickruf fiihren.
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Noch Prozessoptimierung oder schon Food Fraud?

Uber die Food-Fraud-Aktivititen im unspektakuliren

Quadranten
Von Dr. Andreas Miiller

Kurzgefasst: Lebensmittelkriminalitat oder ,,Food Fraud“ kennt viele Facetten
und Spielarten. Die Sensibilitat ist bei einer mit einer Verfélschung einherge-
henden Gesundheitsgefahrdung natirlich besonders groB. Spektakulére Sach-
verhalte werden gern ausfihrlich medial verwertet. Auch Authentizitatsmani-
pulationen von Produkten ohne ein Gefdhrdungspotenzial fiir Konsumenten
werden immer wieder aufgedeckt und auch abgefangen. Ausdefinierte Kontroll-
prozesse in Kombination mit hochentwickelter Laboranalytik sind wesentliche
Werkzeuge fiir eine robuste Entscheidung, ob Food Fraud vorliegt oder nicht.
Viel weniger offentliche Aufmerksamkeit erfahren hingegen Prozessmanipula-
tionen ohne Gefédhrdungspotenzial, die nicht auf eine grobe Falschung abstel-
len, sondern auf Toleranzen, fehlende StichprobengréBen bei Uberpriifungen
und Messunsicherheiten bei der eingesetzten physikalisch-chemischen Analy-
tik. Betroffene Volumina von Rohstoffen bis hin zu vermarkteten Endprodukten
sind haufig immens groB und wirtschaftlich sehr gewichtig. Fehlende Entschei-
dungskraft einer Laboranalytik in Grenzbereichen sowie ein Graubereich zwi-
schen Prozessoptimierung und Prozessmanipulation fiihren zu niedrigem Fahn-
dungsdruck und machen diesen Sektor der Lebensmittelkriminalitat fir Fal-
scher hochinteressant. Der Artikel beleuchtet diese Sachverhalte und zeigt
mogliche GegenmaBnahmen auf.

Vorbemerkung

In diesem Artikel wird kriminelle Energie
als zentrales Element der Kundentdu-
schung thematisiert. Es handelt sich bei
Food Fraud - Lebensmittelkriminalitat -
aber um Taten von Einzelpersonen, ein-
zelnen Unternehmen oder kleinen Grup-
pen. Gleichwohl haben auch Einzelfélle
das Potenzial, eine komplette Branche,
einen Industriezweig, ganze Regionen
oder Lander in den Augen der Verbrau-
cher zu diskreditieren. Dem Autor ist be-
wusst, dass unlauter arbeitende Unter-
nehmen einen verschwindenden Anteil
an der Gesamtheit der Lebensmittelin-
dustrie ausmachen.

Der unspektakulire ,,dubiose“
Food-Fraud-Quadrant

Verfalschungen und Manipulationen las-
sen sich trennscharf unterteilen nach
Manipulationen des Produkts selbst oder
Manipulation innerhalb des Herstellungs-
prozesses. Ob von dem resultierenden
Lebensmittel dann nach der Manipulati-




on eine gesundheitliche Gefahr ausgeht
oder nicht, ist weniger deutlich und hau-
fig eine Frage der ,,Dosis“. Abbildung 1
zeigt die zur Darstellung der vier Katego-
rien von Food Fraud gebréduchlichen
»~Quadranten® mit typischen Beispielen.

Rechts unten ist der Quadrant hervorge-
hoben, der im vorliegenden Artikel die
Hauptrolle spielen wird. Er ist unspekta-
kular, weil vom Lebensmittel kein Sicher-
heitsrisiko ausgeht und auch nicht im ei-
gentlichen Sinne wertgebende Bestand-
teile gestreckt und substituiert werden.
Verfalschungen funktionieren hier subti-
ler. Begriffe wie ,die 1%-Verfalschung®
oder ,das 20000 Tonnen Syndrom* sind
im Umlauf. Daher wird dieser Bereich
mitunter auch der ,dubiose Quadrant®
genannt.

Tater im ,dubiosen Quadranten”
setzen auf Messunsicherheiten,
mangelnde StichprobengroBen und
unbemerkte Qualitatserosion.

Die Aktivitaten in diesem Quadranten
grenzen regelmaBig an Auswirkungen
lberambitionierter Prozessoptimierun-
gen, was sie vielfach auch sind. Eine ein-
zelne von einem Labor untersuchte Pro-
be fuhrt bestenfalls zu einem Hinweis in
der Beurteilung, niemals aber zu einer
»harten“ Beanstandung. Mitunter existie-
ren keine robusten Labormethoden zur
Bestimmung (z. B. flir ausgelobte Reife-
zeiten einiger Produktkategorien). Sicht-
bar werden Aktivitaten erst, wenn groBe-
re Datengesamtheiten simultan ausge-
wertet werden, z. B. Informationen aus
Prifberichten verschiedener Artikel iber
einen langeren Zeitraum. Auch eine ver-
gleichende Sensorik liefert in vielen Fal-
len konkrete Hinweise auf qualitdtsmin-
dernde Manipulationen.

Beispiele fiir Verfilschungen

Tater vertrauen darauf, dass schleichen-
de Qualitatserosion nicht bemerkt wird,
»im Rauschen untergeht oder bei Uber-
prifungen wegen unzureichender ,Sta-
tistik“ nicht beanstandet wird. Immer
sind groBe Stlckzahlen, Mengen oder
Volumina betroffen. Beispiele:

» Nach der Endspulung von Mehrwegver-
packungen wird Restwasser in der Ver-
packung/Flasche belassen.

Produkt-Manipulation
mit Sicherheitsrisiko

= Melamin in Milchpulver

= Erdnuss-Mehl in Haselnuss-Mehl

= Glykol in Wein

= karzinogene Farbstoffe in Gewtirzen

* Haselnuss-Ol in Oliven-0l
= Sdgemehl in Gewiirzen

= Scholle statt Steinbutt

= konventionell” statt ,,Bio”
= falsche Herkunftsangaben

Produkt-Manipulation
ohne Sicherheitsrisiko

Abb. 1

» Waren werden mit arteigenen oder art-
verwandten Stoffen gestreckt oder ver-
setzt: Ol in OI, Wasser in Milch, Stan-
gel/Blatter/Schalen/Rinde derselben
Pflanze werden zusammen mit den Sa-
men vermahlen.

» Alte Ware wird neuer Ware unterge-
mischt. Nicht verkehrsféahige Ware wird
verkehrsfahiger Ware untergemischt.
Etwaige Grenzwerte werden gezielt
ausgereizt.

» Anteile wertgebender Bestandteile in
zusammengesetzten Rezepturen und
Mischungen werden im Rahmen der
Spezifikationstoleranz ~ systematisch
»nach unten® ausgereizt. Mindestwerte
nach Leitsatzen werden ,,gerade eben®
nicht erreicht.

» Fillmengen werden mit hoher techni-
scher (und mathematischer) Kompe-
tenz periodisiert, was zu systemati-
schen Minusabweichungen bei bean-
standungsfreier Kontrolldokumentation
fuhrt.

» Ausgelobte Reifezeiten fir Produkte
werden nicht eingehalten.

Wie weiter oben bereits angesprochen
sind die Grenzen zu einer Prozessopti-
mierung flieBend, daher missen Schluss-
folgerungen aus Beobachtungen und
Analysen mit respektvoller Zurlickhaltung
getroffen werden. Nicht immer ist ,,Berei-
cherung® auch eine geeignete Annahme
fur den treibenden Faktor. Existenz-

bedrohende Liquiditatsengpésse, Ver-
kaufspreisbindung im Zusammenspiel
mit drastisch gestiegenen Rohwaren-
preisen, Rohwarenknappheit und &hnli-

Prozess-Manipulation
mit Sicherheitsrisiko

,Rework” verdorbener Ware

= Destillation ohne Vorlauf

= Einsatz von Industriefetten,
Industriealkoholen und -essigen

Die vier ,,Food-Fraud-Quadranten® mit typischen Beispielen

che defensive Sachverhalte kommen in
der Praxis ebenfalls regelméaBig vor.

Klarheit durch forensische
Prozessaudits

Bei Verklappungsaktivitdten oder Stre-
ckung mit arteigenen Substanzen wer-
den nahezu ausnahmslos Prinzipien der
guten Herstellpraxis verletzt. Bei Aus-
reizen von Toleranzen und anderen
Mengenmanipulationen werden Steue-
rungsanlagen mit hoher Sachkenntnis
umprogrammiert. Mitunter kommen so-
gar selbstgebaute Gerate zum Einsatz,
welche die Sensoren von automatischen
In-situ-Prozesskontrollen tduschen, um
damit die Reichweite wertbestimmen-
der Inhaltskomponenten zu verlédngern.
Téater in diesem Bereich sind hochkom-
petent.

Der Nachweis einer Prozessmanipulation
erfordert immer ein tiefes Eintauchen in
die Abldufe und auch bei sorgféltiger
Vorbereitung ein intuitives Verwerten
von Indizien wahrend einer Begehung.
Diskrepanzen zwischen Dokumentenla-
ge und Situation in der Produktion wer-
den nicht nur festgestellt, sondern bis
zur Plausibilitatsherstellung hinterfragt.
Dies ist mit Audits auf der Basis von
Checklisten oft nicht zu leisten, obwohl
diese natlrlich eine solide Grundlage bil-
den. Abfall- und Mengenbilanzen werden
sowieso geprift, helfen aber in den
meisten Fallen nicht fur den Nachweis
von Food Fraud.

Forensische Themenaudits mit Schwer-
punkt Food Fraud erscheinen leider oft
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als ,ultima ratio“, was der potenziellen
Wirkung eines solchen Audits nicht voll-
sténdig gerecht wird. Derartige Inspek-
tionen Uberlegt kommuniziert haben
auch erheblichen Praventivcharakter,
weil zum einen die hohe Aufmerksam-
keit dem Thema Food Fraud gegentber
wirkungsvoll demonstriert wird. Zum
anderen - und das ist im Uberwiegen-
den Teil der Einsdtze des Autors der
Fall - flhrt das Audit auch sehr oft zu
einer Entlastung des Unternehmens von
Verdachtsmomenten. Wenn beispiels-
weise aus Kostengriinden Wartungsin-
tervalle fir Maschinenkomponenten ge-
streckt werden, der Druck in Druckluft-
systemen abgesenkt wird mit dann
schwéchelnden druckluftbetriebenen
Komponenten usw., kann es vermehrt
zu Verkettungen unglicklicher Umstan-
de kommen, die dann erhéhte Reklama-
tionszahlen nach sich ziehen. Food
Fraud ist es dann in der Regel nicht und
die Gewissheit hierzu - hergestellt iber
ein konstruktiv durchgeflihrtes Audit
mit transparenter Kommunikation - er-
laubt eine unbelastete Weiterflihrung
einer Geschaftsbeziehung.

Wenn allerdings - wie in einem besonders
drastischen Fall systematisch auftreten-
der Minusabweichungen - Fertigpackun-
gen die Nennfullmenge selbst unter Nut-
zung des ,Randvollvolumens® gar nicht
erst fassen [sic!], dann darf aus Sicht des
Autors die Ethik des betreffenden Liefe-
ranten auch sehr kritisch hinterfragt wer-
den. Fir die Feststellung einer offensicht-
lichen Absicht war in diesem Fall nicht
einmal ein Audit notwendig.

Forensische Inspektionen zu

Food Fraud sollten friihzeitig einge-
setzt werden, bevor die Kunden-
Lieferantenbeziehung unrettbar
belastet ist.

Die Praxis der ,,Praventivaudits“ mag auf
den ersten Blick Uberdimensioniert er-
scheinen. Aber vor dem Hintergrund der
typischerweise betroffenen, schnelldre-
henden Artikelgruppen mit vielen Millio-
nen produzierter Einheiten pro Jahr lohnt
sich der scharfe Blick allemal, auch wenn
sich fiir die individuelle Verpackungsein-
heit alles im wirtschaftlichen Bagatellbe-
reich abspielt. Das Gesetz der groBen
Zahlen eben.

Zeitreihe ausgewahlte Messdaten

@@= \Wassergehalt

Fetti.Tr.

fettfreie Trockenmasse

45,0

43,0

[Prozent]

41,0

39,0

Zeit

Abb. 2 Korrelierte Messergebnisse dargestellt in einer Zeitreihe

Anhaltspunkte in Laborergebnissen
und Bewertungsportalen fiir Produkte.

Wenn in Ihrem geschéftlichen Umfeld

» immer wieder die erweiterte Messunsi-
cherheit herangezogen werden muss,
um vor dem Hintergrund festgestellter
Rickstande oder Kontaminationen eine
Verkehrsfahigkeit bescheinigen zu kon-
nen,

» Minusabweichungen in Fertigpackun-
gen bei verschiedenen Produkten im-
mer wieder bei Kontrollen festgestellt
werden, aber aufgrund mangelnder
StichprobengréBe (,Statistik) nicht
zur ,harten® Beanstandung fiihren oder

) Spezifikationswerte oder Richtwerte
nach Leitsdtzen fir wertgebende In-
haltsstoffe bei Kontrollen immer wie-
der nach unten aber niemals nach oben
abweichen (unabhéngig, ob Spielrdume
vereinbart wurden oder nicht),

dann lohnt sich eine genauere Priifung
der Informationsgesamtheiten, gern un-
ter Mitwirkung von Erfahrungstrégern in
diesem Bereich. Man wird nach synchro-
nen Trends verschiedener Artikel eines
Lieferanten suchen oder auch nach auf-
falligen Korrelationen von Messparame-
tern, die moglicherweise mit verbal for-
mulierten Bemerkungen in Priifberichten
(Beurteilungen) einhergehen. In diesem
Zusammenhang lohnt sich auch die qua-

litative Auswertung von Verbraucher-
kommentaren oder unspezifischer Rekla-
mationen zu Produkten wie etwa ,viel
weniger schokoladig als friher®, ,hatte
friiher eine viel kraftigere Farbe®, ,riecht
irgendwie ranzig und gerostet ... das soll
frisch sein?“ oder ,irgendwie mehr Flis-
sigkeit als Inhalt“ und die Uberpriifung
einer moglichen Korrelation mit Trends in
den Messdaten.

Labore sind hier in einer schwierigen
Situation, wenn es um die Enttarnung
von Fraud-Aktivitaten geht. Taterschaf-
ten spielen gezielt mit Messungenauig-
keiten, Statistiken und geduldeten Tole-
ranzen. In den Informations-Manage-
mentsystemen von Laboren erfolgt die
Archivierung von Laborergebnissen oft
bezogen auf die individuelle Probe. Nur
in seltenen Fallen werden Informationen
zu Lieferanten, Lebensmittelmatrices,
Vernetzungen mit risikoahnlichen Pro-
dukten usw. maschinenverwertbar und
konsistent mit abgelegt. Laterale Aus-
wertungen von Prifberichtsdaten, Zeit-
reihen- und Trendanalysen usw. gehoren
nicht notwendig zum Standard-Reper-
toire von Laboratorien. Entsprechende
Datenstrukturen lassen sich aber ver-
gleichsweise einfach aufbauen, wenn La-
bore Informationen auch in digitaler
Form zur Verfligung stellen (und nicht
nur als PDF-Dokument).

In bestimmten Fallen existieren unter
Umstanden keine Labormethoden fiir die
Eigenschaft, die Uberprift werden soll.
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Reifezeiten von Kése - sofern ausgelobt
und wertgebend - sind eine solche Ei-
genschaft. Hier kdnnen Zeitreihen be-
reits viel Aufschluss geben, wie in Abbil-
dung 2 demonstriert. Die vertikale Achse
zeigt den Wassergehalt in der fettfreien
Trockenmasse (oben) sowie den Fettge-
halt in der Trockenmasse (unten) Uber
einen langeren Zeitraum (horizontale
Achse, ca. drei Jahre). Jedes vertikale
Messdatenpaar gehort zu einer individu-
ellen Probe. Alle Messdaten waren fur
sich betrachtet innerhalb der (groBzlgi-
gen) Spezifikation. Eine starke Korrelati-
on von ,Wasser hoch - Fett runter®istin
dieser gespreizten Darstellung zweifels-

frei erkennbar. Vergleichsprodukte zeig-
ten diese Korrelation nicht. Diese retro-
spektive Analyse fand erst bei Probe 9
statt nach wiederholten sensorischen
Beanstandungen. Eine préaventive Aus-
wertung und ein Themenaudit hatte viel
»Reparaturaufwand® fiir die Kunden-Lie-
ferantenbeziehung einsparen konnen.

Zusammenfassung

Die Enttarnung von Food-Fraud-Aktivi-
taten im ,unspektakuldren Quadranten®
ist anspruchsvoll, weil Verwechslungs-
gefahr mit MaBnahmen zur Prozessver-
besserung in der Produktion besteht.

Nach Einschatzung des Autors lohnt
sich eine analysierende Aufbereitung
und Uberpriifung vorhandener Daten-
schatze zu Lieferanten und Produkten
immer. Und wenn ein thematisches Au-
dit bereits bei geringen Zweifeln am Lie-
feranten durchgefihrt wird, bevor es um
Haftungs- und Schadensersatzthemen
geht, dann gibt es sehr gute Aussichten
auf eine konstruktive und langfristige
Fortfihrung einer guten Lieferanten-
Kundenbeziehung.

Lebensmittelverschwendung

Initiativen und Ergebnisse auf EU- und nationaler Ebene

Von Prof. Dr. W. Heeschen

Kurzgefasst: Im Jahr 2016 hat der Europdische Rechnungshof in einem Sonder-
bericht festgestellt, dass Lebensmittelverschwendung ein globales Problem ist
und weltweit etwa ein Drittel der fiir den menschlichen Verzehr erzeugten Le-
bensmittel verschwendet wird oder verloren geht. Zur Situation in der EU hat der
Rechnungshof u. a. ausgesagt, dass die Staatengemeinschaft nicht durch eine
wirksame Bek@ampfung der Lebensmittelverschwendung zu einer ressourceneffi-
zienten Lebensmittelversorgungskette beitrégt. Daher sollte die EU-Strategie zur
Bekampfung der Lebensmittelverschwendung gestarkt und besser koordiniert
werden. Die im gleichen Jahr gegriindete ,,EU-Platform on Food Losses and Food
Waste® hat daher das Ziel, alle Akteure bei der Festlegung der MaBnahmen zur
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung zu unterstiitzen und die jeweiligen
Fortschritte zu bewerten. Im Jahr 2018 wurde die liberarbeitete EU-Abfallgesetz-
gebung mit klaren Aufforderungen an die EU-Mitgliedslander verabschiedet. Da-
mit wurde dieser Bereich im Aktionsplan der EU fir die Kreislaufwirtschaft als
prioritér eingestuft. Die Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittel-
verschwendung wurde im Februar 2019 in der Bundesrepublik Deutschland mit
dem Ziel eingefiihrt, diese Verschwendung vom Feld bis zum Handel durch ver-
pflichtende MaBnahmen verbindlich zu reduzieren, die Mengen entsorgter Le-
bensmittel zu iberwachen und die erzielten Fortschritte regelméaBig zu erfassen.

Ziele, Konzepte und Mafinahmen
in der EU

Nach Schéatzungen aus dem Jahr 2019

und Wasser.

antwortlich und belasten in unndtiger
Weise natlirliche Ressourcen wie Boden

landeten in der EU jahrlich rund 88 Milli-
onen Tonnen Lebensmittel im Abfall mit
geschéatzten Kosten von 143 Mrd. EUR.
Wahrend 20 % der in der EU erzeugten
Lebensmittel verloren gehen oder ver-
schwendet werden, koénnen sich rund
36 Millionen Menschen nicht einmal eine
nahrhafte Mahlzeit (mit Fleisch, Gefligel,
Fisch oder einer vegetarischen Entspre-
chung) leisten. Darlber hinaus sind Le-
bensmittelabfélle fir etwa 6 % der ge-
samten Treibhausgas-Emissionen ver-

Wegen der erheblichen Auswirkungen der
Lebensmittelverschwendung auf Um-
welt und Wirtschaft hat die EU-Kommis-
sion eine ,,Multi-Stakeholder-Plattform“
eingesetzt, die sich mit den unter-
schiedlichen Aspekten der Lebensmit-
telwirtschaft auseinandersetzt und alle
wichtigen Akteure in Vertretung sowohl
offentlicher als auch privater Interessen
umfasst. Die Ausarbeitung von EU-Leitli-
nien zur Erleichterung von Lebensmittel-
spenden und zur Verarbeitung von nicht

mehr fir den menschlichen Verzehr be-
stimmten Lebensmitteln zu Futtermitteln
sowie zur Entwicklung einer neuen Me-
thodik zur Messung des Umfangs von
Lebensmittelabféllen tragen zur Umset-
zung der Ziele wesentlich bei. Die EU wird
somit im Rahmen der Strategie ,Vom Er-
zeuger bis zum Verbraucher® ihre MaB-
nahmen zur Vermeidung von Lebensmit-
telverlusten und -verschwendung entlang
der gesamten Wertschopfungskette als
Schllsselelement des Europaischen ,,Gri-
nen Deals* fortsetzen und ausbauen.

Der Aktionsplan der EU fir die Kreis-
laufwirtschaft zielt darauf ab, zur Ver-
wirklichung des globalen Ziels fir nach-
haltige Entwicklung (Nr. 12.3) zu einer
Halbierung der Lebensmittelverschwen-
dung pro Kopf auf Einzelhandels- und
Endverbraucherebene bis 2030 beizu-
tragen und die Lebensmittelverluste ent-
lang der Erzeugungs- und Lieferkette
entsprechend zu verringern. Gleichzeitig
werden die mit diesen MaBnahmen zu-
sammenhangenden Nachhaltigkeitsziele
wie ,,Kein Hunger® (SGD 2), ,Wirtschafts-
wachstum® (SDG 8) und ,,Bekdampfung
des Klimawandels* (SDG 13) unterstutzt.

Auf der 7. Sitzung der EU-Plattform am
12.09.2019 wurden Empfehlungen fir
MaBnahmen abgegeben, die der EU hel-
fen sollen, auf dem Weg zur Verwirkli-
chung ihrer Ziele zur Verringerung von
Lebensmittelverlusten und -verschwen-
dung schneller voranzukommen. Hierzu
gehdren auch MaBnahmen, die offentli-
che und private Akteure auf jeder Stufe
der Lebensmittelversorgungskette tref-
fen missen. Durch eine sektoriibergrei-
fende Zusammenarbeit soll ein wesentli-




