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Kurzzusammenfassung

Mit den "Basisanalysen” werden Ergebnisse aus der ersten Phase des TA-Pro-
jektes "Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot und -nachfrage und
ihre Folgen" vorgelegt. Die Zielsetzung ist, einen gut strukturierten Gesamt-
Uberblick zum Themenbereich Nahrungsmittel zu geben. Die Analyse erfolgt
entsprechend der Komplexitat des Themas unter verschiedenen Blickwinkeln.
Dazu wurde eine Vielzahl von Informationen zusammengetragen, zur Heraus-
arbeitung von Zusammenhangen miteinander in Verbindung gesetzt, und es
wurden - so weit moglich - zukinftige Entwicklungen identifiziert.

Nachfrage und Angebot von Nahrungsmitteln und ihre Entwicklungsten-
denzen werden ausfuhrlich unter verschiedensten Aspekten analysiert. Dabei
wird sowohl auf die verschiedenen Produktgruppen von Nahrungsmitteln als
auch auf Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung eingegangen.
Unter letzterem werden Convenience-Produkte, Functional Food, Novel Food,
gentechnisch verénderte Lebensmittel, exotische Produkte, 6kologische L ebens-
mittel sowie regionale Lebensmittel verstanden. Ihnen ist gemeinsam, dass flr
sie ein mehr oder weniger starker Bedeutungszuwachs erwartet wird. Weiterhin
wird auf Verzehrs- und Angebotssituationen und auf verschiedene Verbrau-
chergruppen eingegangen. Auf Nachfrage und Angebot wirken zahlreichen
Einflussfaktoren, wobei hier 6konomische, soziale und kulturelle, technische
sowie rechtliche und politische Entwicklungen diskutiert werden.

Als weiterer grofRer Themenkomplex werden Veranderungsprozesse in der
Nahrungsmittelkette diskutiert. Hier stehen wirtschaftliche Strukturverande-
rungen im Lebensmittelhandel und im produzierenden Ernahrungsgewer be
im Mittelpunkt. Neben den wirtschaftlichen Entwicklungstrends werden auch
wissenschaftlich-technische Entwicklungen dargestellt.

Trotz der Vielzahl von Einzelentwicklungen lassen sich einige generelle
Entwicklungstendenzen erkennen.

Zunéchst ist hier die zunehmende Differenzierung zu nennen. Dies gilt fir
die Verbrauchereinstellungen und -wiinsche. Die Nahrungsmittelnachfrage der
Verbraucher unterteilt sich in immer mehr Gruppen, aber auch die Nachfrage
der einzelnen Konsumenten wird differenzierter. Auf der Angebotsseite zerféllt
der Nahrungsmittelmarkt in zunehmend mehr Segmente. Dies gilt sowohl fir
Produktionsweisen als auch fir Produkteigenschaften. Auf dem geséttigten
Nahrungsmittelmarkt sind Innovationen unabdingbar, um Marktanteile zu
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sichern bzw. auszubauen. Dies fihrt gleichzeitig dazu, dass die Lebensdauer
von Produkten kirzer wird. Der klassische Lebensmitteleinzelhandel (Verbrau-
chermarkt, Supermarkt, Discounter) setzt einer Erhohung der Produktvielfalt
durch seine eingeschrénkte Sortimentbreite allerdings Grenzen. Relativiert wird
dies wiederum durch eine zunehmende Differenzierung der Vermarktungswege
von Nahrungsmitteln. Beispiele hierfur sind Direktvermarktung und Bauern-
markte, regionale Versorgungssysteme, Verkauf in Tankstellen, Lieferservice
bis hin zum E-Commerce.

Ein weiterer Entwicklungstrend ist eine verstarkte Polarisierung. Bei den
Verbrauchern ist - u.a. in Abhangigkeit vom Einkommen - ein Auseinander-
driften der Nachfrage nach hochwertigen Produkten und preisgiinstigen An-
geboten zu beobachten. Dementsprechend verliert das mittlere Preissegment
Marktanteile. Dies stellt insbesondere fir das mittelstdndische Erndhrungs-
gewerbe ein Problem dar. Mit Discountern auf der einen Seite und Erlebnis-
markten und spezialisierten Fachgeschaften auf der anderen Seite zeichnet sich
im Lebensmitteleinzelhandel eine analoge Entwicklung ab.

Schlief3lich weisen bestimmte Entwicklungen auf eine zunehmende Konver -
genz hin. Damit ist gemeint, dass trotz zunehmender Vielfalt des Nahrungsmittel-
angebots Unterschiede verschwimmen. Dazu tragen beispielsweise die zuneh-
mende V erwissenschaftlichung der Nahrungsmittel produktion und die steigende
Zahl von Verarbeitungsschritten bei. Ein weiterer Faktor ist die zunehmende
Convenience-Orientierung auf der Ebene der Produkte, der Dienstleistungen
und des Handels. Die steigenden Anforderungen der allgemeinen Iebensmittel-,
umwelt- und tierschutzrechtlichen Regelungen haben ebenfalls einen nivellie-
renden Einfluss. Dadurch wird es fir die Verbraucher nicht eben einfacher,
Qualitatsunterschiede zu erkennen und zu beurteilen.

Weiter e wichtige Erkenntnisse sind:

— In der Vergangenheit haben bei den Nahrungsmittelgruppen bzw. -bran-
chen erhebliche Veranderungen stattgefunden. Fur die Zukunft ist eine
(weiter) sinkende Nachfrage bei Fleisch, Zucker und alkoholischen Getrénken
sowie eine (weiter) steigende Nachfrage bei Gemiuise, Obst und Getreideer-
zeugnissen wahrscheinlich.

— Im Hinblick auf Ernahrungsziele wird die Entwicklung des Nahrungsmit-
telverbrauchs insgesamt positiv, teilweise aber auch negativ beurteilt. Es
werden voraussichtlich auch in Zukunft erhebliche gesundheitliche Prob-
leme durch Uber- bzw. Fehlernahrung (zu viel, zu fett, zu si) entstehen.
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Zunehmende Bedeutung erlangen " quer” zu den Nahrungsmittelgruppen
liegende Produktkategorien. Diesen kénnen sehr unterschiedliche Verbrau-
chereinstellungen und -erwartungen zugeordnet werden, und der Umfang
der moglichen Nachfragesteigerungen ist unsicher. Die neuen Produktkate-
gorien stehen fur ein vielfaltiger werdendes Nahrungsmittelangebot und
konnten erhebliche Veranderungen in der Struktur des Nahrungsmittelan-
gebots bewirken.

Immer wichtiger werden Convenience-Eigenschaften bei Produkten und
im Handel. Damit werden Téatigkeiten (z.B. Essenszubereitung) zunehmend
aus den privaten Haushalten ausgel agert.

Bei Okologischen und regionalen Lebensmitteln bestehen noch unausge-
schopfte Marktpotenziale.

Es ist von einer anhaltenden K onzentrationstendenz bei den Unternehmen
des produzierenden Erndhrungsgewerbes und des L ebensmittel einzelhandels
auszugehen.

Weiterhin ist eine zunehmende Verwissenschaftlichung der Nahrungs-
mittelproduktion festzustellen. Dadurch wird immer starker Erfahrungs-
wissen in der Nahrungsmittelerzeugung und -verarbeitung sowie in der Er-
nahrung ersetzt.

Schlie8lich kénnen als wichtige Zukunftsfragen bzw. -herausforderungen
benannt werden:

Mit welchen Konzepten zu Erndghrung und Nahrungsmitteln kann am besten
die Gesundheit positiv beeinflusst werden?

Wie konnen die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet und das Angebot an
Verbraucherinformationen verbessert werden?

Wie kbnnen die Wettbewerbskraft und Innovationsfahigkeit des deutschen
Ernahrungsgewerbes gestérkt werden?

Wie kann eine steigende Nachfrage nach qualitativ hochwertigen Lebens-
mitteln erreicht werden, ohne dabei Menschen mit geringem Einkommen
auszuschlief3en?

Wie konnen die Umweltbelastungen entlang der Nahrungskette weiter re-
duziert und wie kann insbesondere das mit der Nahrungsmittelversorgung
verbundene V erkehrsaufkommen verringert werden?

Wie kann einerseits eine Vereinfachung des Lebensmittelrechts und ande-
rerseits ein hohes Niveau beim vorsorgenden Gesundheitsschutz erreicht
werden?

Wie kdnnen Verbraucher-, Erndhrungs- und Nachhaltigkeitspolitik weiter-
entwickelt und besser aufeinander abgestimmt werden?
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Zusammenfassung

Auf Vorschlag des Ausschusses fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
sollten in einem TA-Projekt Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot
und -nachfrage und deren Folgen sowie der in diesem Zusammenhang beste-
hende politische Handlungsbedarf untersucht werden. Mit den "Basisanalysen”
werden die Ergebnisse der ersten Phase dieses TA-Projektes vorgestellt.

Nahrungsmittelgruppen

Zunéachst werden Entwicklungstendenzen fir die verschiedenen Gruppen von
Nahrungsmitteln, nach biologischen und erndhrungsphysiologischen Aspekten
strukturiert, dargestellt. Dem entspricht auf der Angebotsseite in etwa die Auf-
gliederung von Nahrungsmittelindustrie und -handwerk (sog. produzierendes
Erndhrungsgewerbe) in die verschiedenen Branchen bzw. Produktionskategorien.

Nachfrageentwicklung

Angaben zur Nachfrage nach Nahrungsmitteln beruhen auf unterschiedlichen
Erhebungsmethoden. Wahrend die Angaben zum Verbrauch insgesamt (an
landwirtschaftlichen Produkten) auf der Agrarstatistik basieren, stiitzen sich
die Angaben zum eigentlichen Verzehr auf Verkaufszahlen bzw. auf echte Ver-
zehrsangaben. Die Verbrauchsangaben liegen in der Regel hoher als die anderen
Angaben, und die Einkaufsmengen sind héher als die Verzehrsmengen. Diese
Unterschiede treten insbesondere bei Erzeugnissen wie Mehl oder Fleisch auf,
da sie von den Verbrauchern nur zum geringen Teil nach der ersten Verarbei-
tungsstufe, vorwiegend aber nach mehreren Stufen der Verarbeitung (als Back-,
Fleisch- oder Wurstwaren) gekauft und verzehrt werden.

Die Darstellung nach Nahrungsmittelgruppen (Kap. 11.2) gibt einen Gesamt-
Uberblick Uber die Erndhrungsgewohnheiten und die Nahrungsmittelnachfrage
in Deutschland. Verbrauch und Verzehr von Nahrungsmitteln haben von der
Nachkriegszeit bis zur Gegenwart erhebliche Veranderungen erfahren.

Die Nachfrage nach Getreideerzeugnissen und Kartoffeln ist in den letzten
50 Jahren erheblich zuriickgegangen. Dagegen hat die Nachfrage nach Frisch-
obst und Zitrusfrichten, Kase und pflanzlichen Fetten deutlich zugenommen.
Der Verbrauch an Eiern und Fleisch stieg bis in die 70er bzw. 80er Jahre stark

11
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an und ist seitdem wieder ricklaufig. Eine entgegengesetzte Entwicklung ist
bei Fisch festzustellen. Bel einzelnen Nahrungsmittelgruppen wie Zucker und
tierischen Fetten schlief3lich blieb die Nachfrage Uber den gesamten Zeitraum
relativ stabil.

Aber nicht nur die Nachfrage nach Nahrungsmittelgruppen insgesamt hat
sich verandert, sondern auch innerhalb der Gruppen gibt es gegenlaufige
bzw. unterschiedliche Entwicklungen. Dies wird im Folgenden fir wichtige
Entwicklungen der letzten zehn Jahre erlautert. So ist der Verbrauch von
Rind- und Kalbfleisch zurtickgegangen, wéahrend der Verbrauch an Gefllugel-
fleisch anstieg. Bei den Milcherzeugnissen hat sich die Nachfrage nach Kon-
summilch und Frischmilcherzeugnissen verringert, die nach Joghurt und Sahne
dagegen erhoht. Ebenso hat in den 90er Jahren der Kaseverbrauch zugenom-
men, wobei dies insbesondere fur Hart-, Schnitt- und Weichkase gilt. Der Ver-
brauch an Frischobst nahm - bei starken jahrlichen Schwankungen - leicht zu,
wobei der Verbrauch an Bananen und Zitrusfrichten rucklaufig ist. Der Ver-
brauchsanstieg bei pflanzlichen Fetten ist auf die steigende Nachfrage nach
pflanzlichen Speisefetten und -6len zurickzufihren, bei gleichzeitigem Rick-
gang bei Margarine. Der Rickgang bei alkoholischen Getranken ist schliel3lich
durch die sinkende Nachfrage bei Bier und Spirituosen bedingt.

Fur die Zukunft sind weitere Verschiebungen zwischen und innerhalb der
Nahrungsmittelgruppen zu erwarten. Es ist schwierig, diese abzuschétzen. Eine
(weiter) sinkende Nachfrage bei Fleisch, Zucker und alkoholischen Getranken
sowie eine (weiter) steigende Nachfrage bei Gemuse, Obst und Getreideer-
zeugnissen ist wahrscheinlich. Bel anderen Produktgruppen bzw. -segmenten,
deren Verbrauch in der Vergangenheit angestiegen ist, konnte eine " Sattigung"
eintreten, z.B. bei Joghurt, pflanzlichen Speisefetten und -6len und Fisch. Die
Nachfrage nach anderen Gruppen dirfte auch zuktnftig stabil bleiben.

Im Hinblick auf Ernahrungsziele werden die beschriebenen Entwicklungen
insgesamt positiv, teilweise aber auch negativ beurteilt. Die mittlerweile
konstante Nachfrage nach Getreideerzeugnissen und Kartoffeln bei einem stei-
gendem Verbrauch von Obst und Gemduse sorgt fur eine tendenziell bessere
Versorgung mit Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelementen sowie Ballast-
stoffen und sekundéren Pflanzenstoffen, wobei im Vergleich zu den Ernéh-
rungsempfehlungen der Verbrauch immer noch zu niedrig ist. Die Verbrauchs-
rickgénge bei Zucker und Alkohol werden als Entwicklungen in die richtige
Richtung angesehen. Der Riuckgang bel Fleisch wird im Hinblick auf die gerin-
gere Fettzufuhr positiv beurteilt, wobei Fleisch aber auch eine wichtige Quelle
fur essentielle Nahrstoffe wie Eisen, Zink, Thiamin und Vitamin B12 ist. Die
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zunehmende Fischnachfrage entspricht den Erndhrungsempfehlungen und tragt
zur besseren Versorgung mit mehrfach ungesattigten Fettsduren und Spuren-
elementen (Jod, Selen) bei. Wahrend die Zunahme des Verbrauchs bei Milch-
erzeugnissen und Kase positiv gesehen wird, gilt der Rickgang beim Frisch-
milchverbrauch als negativ. Milch und Milchprodukte sind wegen ihres hohen
Gehaltes an Calcium ernahrungsphysiologisch von grofl3er Bedeutung. Obwonhl
der Austausch tierischer gegen pflanzliche Fette und damit der Austausch
geséttigter gegen ungesattigte Fettsauren nach den Ernahrungsempfehlungen
positiv zu bewerten ist, wird der Anstieg des Gesamtfettkonsums als nicht
wunschenswert angesehen. I nsgesamt wird also nach wie vor zu viel, zu fett
und zu sif3 gegessen.

Verbraucheraufklarung und -information sind bei den einzelnen Nah-
rungsmittelgruppen unterschiedlich. Insbesondere dort, wo der Verbrauch im
Vergleich zu den Erndhrungsempfehlungen zu hoch ist, wie bei Fett, Zucker
und Alkohol, gibt es oftmals widersprichliche Informationsangebote und Argu-
mentationen. Die Situation fir die Verbraucher ist deshalb vielfach verwirrend.
Dabei wissen viele Verbraucher, dass die entsprechenden Produkte "ungesund"
sind und beispielsweise zum Ubergewicht beitragen.

Angebotsentwicklung

Das Angebot an Nahrungsmitteln unterteilt sich in viele verschiedene Gruppen
von Erzeugnissen (Kap. 111.2). Das produzierende Erndhrungsgewerbe (Nah-
rungsmittelindustrie und -handwerk), das diese herstellt, zeichnet sich durch
eine grol3e Heterogenitat aus und besteht aus einer Vielzahl produktspezifischer
Fachzweige. Einen Uberblick Uber die Relevanz der verschiedenen Produkt-
gruppen gibt Tabelle 1.

Nach dem Produktionswert stehen Fleisch und Fleischwaren an erster Stelle,
gefolgt von Milch und Milcherzeugnissen sowie Brot, Backwaren und Getreide-
produkten. Nach Wirtschaftszweigen - aufgrund der anderen Einteilung - ergibt
sich eine etwas andere Rangfolge. Danach ist die Getrankeherstellung (alkoho-
lische und alkoholfreie Getranke) der umsatzstarkste Wirtschaftszweig mit
einem Umsatz von 20,8 Mrd. € im Jahr 1999, gefolgt von der Milchverarbei-
tung (20,2 Mrd. €) sowie den Schlachthdusern und der Fleischverarbeitung
(19,9 Mrd. €). Diese drei Wirtschaftszweige erwirtschaften damit rund die
Halfte des gesamten Umsatzes des produzierenden Ernahrungsgewerbes. Schon
mit deutlichem Abstand folgen die Herstellung von Back- und Dauerbackwaren
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(12,2 Mrd. €), die Obst- und Gemiiseverarbeitung (7,1 Mrd. €) sowie die Her-
stellung von SiRwaren (6,9 Mrd. €).

Tab. 1: Produktionswert zusammengefasster Erzeugnisgruppen des produzie-
renden Erndhrungsgewerbes (1999)

Erzeugnisgruppe Produktionswert (Mio. €) Anteil (%)
Fleisch und Fleischwaren 16.636 17,5
Fisch und Fischwaren 1.410 15
Milch und Milcherzeugnisse* 15.212 16,0
Speisedle und -fette 3.351 3,5
Obst und Gemiise (verarbeitet)? 2.605 2,8
Kartoffeln und Kartoffel erzeugnisse 771 0,8
Brot, Backwaren, Getreideprodukte® 14.270 15,0
Zucker und SufRwaren 9.017 9,5
Wirzen und Sol3en 2.096 2,2
alkoholfreie Getranke® 8.119 8,6
Kaffee und Tee 3.299 3,5
alkoholische Getréanke” 9.797 10,3
Sonstige® 8.357 8,8
prod. Ernahrungsgewerbe insgesamt 94.939 100,0
1 inkl. Butter

2 inkl. Marmelade

3 Getreideprodukte bedeuten hier Stérke und Stérkeerzeugnisse, Mahl- und Schal miihlenerzeugnisse
sowie Teigwaren

4 inkl. Frucht- und Gemiiseséfte

5 Spirituosen, Wein, andere gegorene Getranke, Bier, Malz

6 darunter u.a. Futtermittel fir Nutztiere, Futtermittel fUr sonstige Tiere, diétetische Lebensmittel

Quelle: eigene Zusammenstellung nach BMELF 20003, S. 268 ff.

Wahrend insgesamt in den letzten Jahren nur ein sehr geringes Wachstum bei
Produktionswert und Umsatz zu verzeichnen war, sind die Entwicklungen bei
den einzelnen Produktgruppen sehr unterschiedlich. Die hochsten Wachstums-
raten hatten die Produktionswerte von Brot und Backwaren, Speisetlen und
-fetten sowie Fleisch und Fleischwaren. Der starkste Ruckgang des Produk-
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tionswertes fand von 1995 bis 1998 bei Speiseeis, Kartoffeln und Kartoffeler-
zeugnissen sowie Spirituosen statt.

Innerhalb der Produktgruppen haben teilweise wiederum sehr unter schied-
liche Entwicklungen stattgefunden. Exemplarische Einzelentwicklungen der
letzten Jahre - teilweise entgegen dem Gesamttrend - waren dabei

— der deutliche Zuwachs an verpackter Wurstware (fr die Selbstbedienung),

— das starke Wachstum bei Joghurterzeugnissen und Kase,

— der Produktionsanstieg bei gefrorenen, verarbeiteten Kartoffeln,

— die Zunahmen bei bearbeiteten Getreidekérnern und Getreidezubereitungen
(Cerealien und M usli),

— die wachsende Produktion von Schokospezialitéaten und Schokoriegeln,

— der deutliche Zuwachs bei Fruchtsaften mit Vitaminzusatz, bei Schorle-
Getranken sowie bei Tee- und Kaffeegetranken.

Die Entwicklung der Nahrungsmittelproduktion in Deutschland folgt stark
der Nachfrageentwicklung. Allerdings gibt es auch eine Reihe von Abwei-
chungen. Dies kommt u.a. durch Einfltsse von Export und Import zustande.
So ist die inlandische Produktion von Teigwaren trotz zunehmenden Ver-
brauchs zurlick gegangen, da die steigende Nachfrage durch einen kontinuier-
lichen Anstieg der Importe gedeckt wurde. Bei der Herstellung von Bier ist
trotz sinkender Verbrauchernachfrage der Bierausstol3 kaum gesunken, da die
Bierausfuhr gesteigert werden konnte. Einflisse gehen in Sonderféllen auch
von agrarpolitischen Rahmensetzungen aus, wie z.B. beim Riuckgang der Pro-
duktion von Magermilchpulver.

Die zukunftige Entwicklung des Nahrungsmittelangebots ist schwer ab-
zuschétzen. Das Angebot an Lebensmitteln wird in den kommenden Jahren in
Deutschland nur moderat wachsen. Die wesentliche Ursache dafir sind Stag-
nationstendenzen am Markt fur Nahrungsmittel in Deutschland und der EU, die
auch weiterhin anhalten durften. Innerhalb der verschiedenen Branchen und
Produktsegmente durfte es auch zukUnftig zu deutlich unterschiedlichen Ent-
wicklungen kommen. Bereits begonnene Strukturbereinigungen in Branchen, in
denen der Verbrauch zurtickging (z.B. Fleisch, Bier, alkoholische Getranke),
dirften sich fortsetzen. Ahnliche Entwicklungen sind auch in Branchen zu
erwarten, in denen sich nach Jahren eines steigenden Verbrauchs nun Stagna-
tionstendenzen abzeichnen. Starke Wachstumsbranchen sind derzeit in Deutsch-
land bei den Nahrungsmittelgruppen nicht auszumachen.
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Nahrungsmittel ver schiedener Herkunft und Bear beitung

Den hier behandelten Produktkategorien (Convenience-Produkte, Functional
Food, Novel Food, gentechnisch veranderte Lebensmittel, exotische Produkte,
Okologische Lebensmittel, regionale Lebensmittel) ist gemeinsam, dass sie
"quer" zu den Nahrungsmittelgruppen liegen und Produkte aus vielen oder
allen Nahrungsmittelgruppen umfassen (Kap. 11.3 u. 111.3). Es wird erwartet,
dass die Bedeutung dieser Produktkategorien in Zukunft mehr oder weniger
stark zunehmen wird. Wahrend fir einen Teil gesetzliche Regelungen und da-
mit allgemein anerkannte Definitionen vorliegen, sind bei anderen die Defini-
tionen umstritten und die Abgrenzungen schwierig.

Diesen Produktkategorien kénnen sehr unterschiedliche Verbraucher-
einstellungen und -erwartungen zugeordnet werden, und sie stehen teilweise
zueinander in Konkurrenz. Der Umfang der moéglichen Nachfragesteigerungen
Ist unsicher. Unter Umstanden kdnnen Begrenzungen durch die Konkurrenz
zwischen bestimmten Produktkategorien auftreten.

Tab. 2: Marktvolumen der neuen Produktkategorien fir das Jahr 2000 im
L ebensmittel einzelhandel

Produktkategorie geschatztes Mar ktvolumen Anteil am gesamten
(in Mrd. €) Umsatz des Lebensmittel -
einzelhandels (%)

Convenience Food 5,0-10,0 4,4-8,7
Functional Food 0,4 0,4
Novel Food <0,1 0,0

gentechnisch veranderte - -
L ebensmittel

neue exotische Produkte <0,1 0,0
Okologische Lebensmittel 2,5 2,2
regionale L ebensmittel 5,0-25,0 4,4-21,8

Quelle: eigene Schéatzungen nach verschiedenen Angaben bei einem Gesamtumsatz des L ebensmitteleinzel-
handels von 114,5 Mrd. €

Schon in den letzten Jahrzehnten ist das Nahrungsmittelangebot vielfaltiger
geworden. Den folgenden Produktkategorien ist gemeinsam, dass sie entweder
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Neuheiten auf dem Nahrungsmittelmarkt darstellen oder zukinftig deutlich an
Bedeutung gewinnen konnten. Sie erhOhen damit die Vielfalt des Nahrungs-
mittelangebots und kénnen erhebliche Veranderungen in der Struktur des
Nahrungsmittelangebots bewirken. Generelle Ursachen fir diese Entwicklung
sind eine steigende Verbrauchernachfrage fur diese neuen Produktkategorien,
wissenschaftlich-technische Innovationen sowie Veradnderungen bei den recht-
lich-politischen Rahmenbedingungen.

Fur alle Produktkategorien liegen keine umfassenden statistischen Erhebun-
gen vor, so dass hier nur Schatzungen der gegenwartigen Marktvolumina
vorgelegt werden konnen (Tab. 2). Auf3erdem bestehen hinsichtlich der weiteren
Entwicklung erhebliche Unsicherheiten tber die erwartbaren Marktpotenziale.

Neue Produktei genschaften

Bel den neuen Produkteigenschaften handelt es sich - mit abnehmender Be-
deutung - um Convenience-Eigenschaften, funktionelle Eigenschaften und exo-
tische Produkte.

Convenience-Produkte stehen fur den Trend, die Speisenzubereitung zu-
nehmend aus den privaten Haushalten auszulagern (Kap. 11.3.1). Zeit, Interesse
und Fahigkeit zum aufwendigen Kochen (und Backen) in den privaten Haus-
halten nehmen deutlich ab. Deshalb steigen die Anforderungen an die Bequem-
lichkeit bei der Speisenzubereitung. Derzeit richten sich diese insbesondere auf
Fertiggerichte und Tiefkihlkost. Zuklnftig werden voraussichtlich aber weitere
Marktsegmente erschlossen. Die professionalisierte Fertigung von Convenience-
Produkten kann in vielerlei Hinsicht (z.B. Hygiene, Nahrwerterhaltung) selbst
gefertigten Speisen Uberlegen sein. Sie ist aber notwendigerweise standardi-
sierter, was zu einem Verlust an Individualitét beim Essen fuhrt.

Convenience-Produkte sind schon relativ lange auf dem Markt (Kap. I11.3.1).
Fertiggerichte bzw. direkt verzehrfahige Speisen gewinnen an Bedeutung. Ein
weiteres Beispiel fur Convenience-Produkte mit hohen Wachstumsraten sind
Mischsalate. Innerhalb der Produktkategorie Convenience gibt es standig Neu-
erungen und Verschiebungen. Insgesamt wird erwartet, dass Convenience-Pro-
dukte und -Eigenschaften ebenso wie Convenience-orientierte Handel sformen
zukUnftig kontinuierlich weiter an Bedeutung gewinnen werden. Die zuneh-
mende Convenience-orientierte Nachfrage stellt in allen Lebensmittelbereichen
einen der wichtigsten Entwicklungstendenzen dar.

Eine Reaktion auf die steigenden Gesundheitsbedirfnisse der Verbraucher
sind Functional Food bzw. funktionelle Lebensmittel (Kap. 11.3.2). Sie sollen
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sich durch einen Zusatznutzen auszeichnen, der in der Steigerung des Wohlbe-
findens und dem Erhalt bzw. der Forderung der Gesundheit liegt. Senkung des
Cholesterinspiegels, Pravention von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Vermei-
dung von Osteoporose sind einige der gesundheitsférdernden Eigenschaften, an
denen intensiv gearbeitet wird. Die Abgrenzung zu konventionellen L ebensmit-
teln, Didtnahrungs- und Nahrungsergénzungsmitteln, aber auch zu Naturheil-
und Arzneimitteln ist noch nicht endgultig geklért. Der Nachweis positiver
gesundheitlicher Wirkungen ist schwer zu erbringen. Uber die Effizienz der
gesundheitsforderlichen Wirkungen sowie mdgliche unerwiinschte oder sogar
negative Wirkungen liegen fir die meisten Produkte bislang keine ausreichen-
den Daten vor. Es wird dennoch erwartet, dass die Nachfrage nach funktionel-
len Lebensmitteln steigen wird.

Funktionelle Lebensmittel gewinnen seit einigen Jahren an Bedeutung,
haben aber bisher erst ein kleines Marktvolumen erreicht (Kap. 111.3.2). Die
Wachstumsaussichten fur Functional Food werden sehr positiv eingeschétzt,
wobei ein Marktanteil von rund 5% am Nahrungsmittelmarkt als obere Grenze
angesehen wird. Somit besitzen funktionelle Lebensmittel zwar ein erhebliches
Wachstumspotenzial gegenuber der aktuellen Situation, doch dirften sie insge-
samt nicht Gber eine Nischenrolle hinauswachsen.

Zu dem Bereich der Produktinnovationen gehoren schlief3lich noch exoti-
sche Produkte (und Speisen) (Kap. 11.3.5). Schon in der Vergangenheit ist die
Bandbreite der angebotenen und nachgefragten Nahrungsmittel in Deutschland
viel grol3er geworden. Neben den traditionellen Erndhrungsgewohnheiten besteht
ein Bedirfnis nach Abwechslung und Neuheiten. Deshalb kann fir die Zukunft
eine steigende Nachfrage nach (bereits bekannten wie neuen) exotischen Pro-
dukten und Speisen erwartet werden. Durch die Globalisierung der Handel sbe-
ziehungen und den (Fern-)Tourismus wird dieser Trend begunstigt.

Exotische Produkte stellen kleine Marktnischen dar (Kap. 111.3.5). Dies durfte
auch in Zukunft so bleiben, wobei die gréfiten Chancen bei neuem exotischen
Obst und Gemiise gesehen werden. Von grol3erer Bedeutung wird voraussicht-
lich auch in Zukunft die Einfuhrung neuer, exotischer Geschmacksrichtungen
(bei bestehenden Produktgruppen) sein.

Neue Prozessqualitaten
Die diskutierten Prozessqualitdten weisen in zwei ganz unterschiedliche Rich-

tungen. Auf der einen Seite geht es um gentechnisch veranderte Lebensmittel
und Novel Food, die auf dem Einsatz Gentechnik bzw. neuer Verfahren und
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Komponenten in der Nahrungsmittelverarbeitung beruhen. Auf der anderen
Seite stehen Okologische Lebensmittel und regionale Lebensmittel in enger
Verbindung mit Umwelt-, Natur- und Tierschutzzielen bzw. mit Bemihungen
um eine nachhaltige Entwicklung l&ndlicher Raume.

Wahrend es bei den neuen Produkteigenschaften (s.0.) eine Uberwiegend
positive Verbrauchereinstellung gibt, ist die Haltung zu Novel Food ambiva-
lent und die zu gentechnisch verénderten Lebensmitteln mehrheitlich ablehnend.
Novel Food bzw. neuartige Lebensmittel finden - abgesehen von gentechnisch
veranderten Lebensmitteln - in der Offentlichkeit bisher wenig Aufmerksamkeit
(Kap. 11.3.3). Fur sie besteht nach der Novel-Food-Verordnung in der EU seit
1997 eine Zulassungspflicht. Die Verbraucher haben eine ambivalente Haltung,
da sie einerseits moglichst naturbelassene Produkte winschen, andererseits aber
neue Qualitaten mochten, Abwechslung suchen und gegentiber Neuem aufge-
schlossen sind.

Bisher sind nur sehr wenige nicht gentechnisch veranderte neuartige Le-
bensmittel in der EU zugelassen worden (Kap. 111.3.3). In Zukunft wird jedoch
mit der zunehmenden Bedeutung wissenschaftlich-technischer Neuerungen bei
der industriellen Herstellung und Verarbeitung von Nahrungsmitteln voraus-
sichtlich der Produktionsumfang neuartiger Lebensmittel deutlich steigen.

Gentechnisch veranderte Lebensmittel werden in Deutschland und vielen
anderen Landern von der Mehrzahl der Verbraucher abgelehnt (Kap. 11.3.4).
Die Kennzeichnung von gentechnisch verénderten Lebensmitteln hat fur Ver-
braucher einen hohen Stellenwert, war aber bisher nicht vollstandig gewahr-
leistet. Es ist nicht abzusehen, dass sich die Kontroversen um gentechnisch
veranderte Lebensmittel in absehbarer Zeit kléren lassen oder sich erledigen
werden. Langerfristig kdnnten gentechnisch veranderte Lebensmittel, die neue
oder hohere Qualitaten aufweisen, von einem Teil der Verbraucher nachgefragt
werden.

Transgene Nutzpflanzen stehen prinzipiell auch fir einen Anbau in Europa
bereit (Kap. 111.3.4). AulRerdem wird intensiv an einer "2. Generation" transge-
ner Pflanzen mit veranderten Inhaltsstoffzusammensetzungen - u.a. in Richtung
funktioneller Lebensmittel - gearbeitet. Die weitere Entwicklung der Akzep-
tanz der Verbraucher, der gesellschaftlichen Diskussion um die "griine Gen-
technik” und der Anwendung des neuen EU-Rechtsrahmens wird wesentlich
dartber entscheiden, in welchem Umfang zuktinftig transgene Nutzpflanzen in
Europa angebaut werden. Die Anwendung gentechnischer Verfahren bei der
Herstellung von Enzymen, Vitaminen, Zusatzstoffen und Aromen, die in der
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Nahrungsmittel verarbeitung eingesetzt werden, ist dagegen auch in Europa
etabliert und wird in zunehmendem Umfang genutzt.

Die Nachfrage nach 6kologischen Lebensmitteln steht in Verbindung mit
Verbrauchereinstellungen zu Gesundheit, Geschmack sowie Umwelt- und Na-
turschutz (Kap. 11.3.6). In der EU gibt es einheitliche Regeln fur die Erzeu-
gung, Kennzeichnung und Kontrolle von Okoprodukten. Okologisch erzeugte
Lebensmittel haben derzeit einen Anteil von etwa 2% am gesamten Lebens-
mittelumsatz, mit deutlich steigender Tendenz. Viele Verbraucher haben eine
positive Einstellung zu Okologischen Lebensmitteln und wirden fir sie einen
um 20-25% hoheren Preis bezahlen. Die Chancen fur Oko-Lebensmittel steigen,
wenn sie in Super- und Verbrauchermarkten angeboten werden, in denen die
Mehrzahl der Verbraucher einkauft. Welcher Anteil an der Gesamtnachfrage
fur okologische Lebensmittel erreicht werden kann, ist allerdings umstritten.

Der 6kologische Landbau hat im letzten Jahrzehnt in der EU eine deutliche
Ausweitung erfahren (Kap. I11.3.6). Staatliche Forderung auf europaischer und
nationaler Ebene und eine steigende Nachfrage fihrten zu einem wachsenden
Markt fur Okologische Lebensmittel. Erfahrungen aus anderen EU-L&ndern
zeigen, dass es in Deutschland vermutlich noch erhebliche, bislang unausge-
schopfte Marktpotenziale gibt. Weiteres Wachstum wird allerdings auch die
bestehenden Verarbeitungs- und Vermarktungsstrukturen fir Okologische Le-
bensmittel deutlich verandern.

Die Kategorie regionale Lebensmittel schliefdlich ist sehr heterogen
(Kap. 11.3.7). Zu den regionalen Lebensmitteln gehdren solche aus der jeweiligen
Region der Verbraucher, regionaltypische Produkte sowie Produkte aus einer
bestimmten Region mit besonderen Qualitétseigenschaften. Es gibt grundsatz-
lich eine positive Einstellung der Verbraucher zu regionalen Lebensmitteln.
Das vorhandene Nachfragepotenzial ist derzeit noch nicht ausgeschopft, so dass
diese Kategorie von Nahrungsmitteln moglicherweise in Zukunft an Bedeutung
gewinnen wird.

Regionale Lebensmittel sind am wenigsten genau definiert (Kap. [11.3.7).
Die Angaben zu Bedeutung und Umfang des Marktes fir regionale L ebensmittel
schwanken dementsprechend erheblich. Eine regionale Nahrungsmittelversor-
gung wird teilweise durch die bestehenden Verarbeitungs- und Vermarktungs-
strukturen behindert. Bessere Aussichten haben regionale Spezialitaten, die
dann aber oftmals national oder sogar international vertrieben werden. Trotz
vorhandenen Nachfragepotenzials ist es deshalb unsicher, ob das Marktvolumen
fur regionale Lebensmittel zu- oder abnehmen wird.
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Verwissenschaftlichung der Nahrungsmittel erzeugung

Allen Produktkategorien ist gemeinsam, dass sie mehr oder weniger stark durch
eine Verwissenschaftlichung der Nahrungsmittelerzeugung gepragt werden.
Mit unterschiedlichem Gewicht findet diese Verwissenschaftlichung auf ver-
schiedenen Ebenen statt und ersetzt Erfahrungswissen in der Nahrungsmitteler-
zeugung und -verarbeitung.

Wissenschaftlich-technische Neuerungen werden sowohl fir die Produkt-
und Produktionsprozessentwicklung als auch fir die Gestaltung und Steue-
rung der Nahrungsmittelverarbeitung immer wichtiger. Die Zahl der Verar-
beitungsschritte hat in den vergangenen Jahrzehnten zugenommen und wird
voraussichtlich auch weiterhin ansteigen. Dabei werden bei den verschiedenen
Verarbeitungsschritten zunehmend nicht nur Erkenntnisse der Lebensmittel-
technologie genutzt, sondern es wird auch auf Kenntnisse aus Bereichen wie
Bio- und Gentechnologie, Biochemie, Mikrobiologie und Ernahrungsforschung
zurtickgegriffen. Dies gilt insbesondere fur Convenience-Produkte, Functional
Food, gentechnisch verénderte Lebensmittel und Novel Food. Aber auch der
Okologische Landbau ist auf wissenschaftlich-technische Innovationen ange-
wiesen, wenn er konkurrenzfahig bleiben und sich weiter entwickeln soll.

Ein Trend zur Verwissenschaftlichung findet sich auch bei der Sicherstel-
lung und dem Nachweis von Unbedenklichkeit und Qualitat der Nahrungs-
mittel. Bei gentechnisch veranderten Lebensmitteln und Novel Food (und bei
bisher nicht der Erndhrung dienenden exotischen Produkten) sind schon mit
dem Zulassungsantrag die Ergebnisse umfangreicher wissenschaftlicher Unter-
suchungen vorzulegen. Bei Functional Food bedarf der Nachweis positiver
gesundheitlicher Wirkungen komplexer wissenschaftlicher Studien. Lebens-
mittelsicherheit und Qualitét von Convenience-Produkten sind ebenfalls zu-
nehmend ohne hohen wissenschaftlichen Aufwand nicht zu erreichen und zu
belegen. Auch hier sind die Schwerpunkte der Verwissenschaftlichung bei den
einzelnen Produktkategorien jeweils unterschiedlich verteilt. Bei 6kologischen
und regionalen Lebensmitteln werden vor allem Nachweise tUber Herkunft
und Ruckstande immer wichtiger.

Verzehrs- und Angebotssituationen

Nahrungsmittel werden in vielen verschiedenen Situationen verzehrt. Hier wird
auf zwei zentrale Kategorien, die Mahlzeiten zu Hause und die aulR3er Haus,
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eingegangen. Auf der Angebotsseite entsprechen diesen Kategorien in etwa der
L ebensmittel einzelhandel und die AufRer-Haus-V erpflegung.

Ver zehr ssituationen

Die Mahlzeiten zu Hause (Kap. I11.4.1) haben nach wie vor einen hohen Stel-
lenwert. Circa 85% aller Mahlzeiten werden zu Hause eingenommen. Die
Struktur der Mahlzeiten hat dabei eine grof3e Stabilitét. Fast jeder Deutsche
nimmt t&glich wenigstens drei Mahlzeiten ein, und zwar Frihstick, Mittages-
sen und Abendessen. Ebenso wie die gemeinsame Mahlzeit zu Hause beibehal -
ten wird, hat auch die Essenszeit ihren festen Platz im Tagesablauf der Men-
schen. Wenn zu Hause gegessen wird, dann bedeutet dies nicht zwangslaufig,
dass das Essen auch aufwendig zubereitet wird. Die Brotmahlzeiten, wie im
Allgemeinen das Frihstick, aber sehr haufig auch das Abendessen, erfordern
in der Regel wenig originare Speisenzubereitung. Bei den warmen Mahlzeiten
weist vieles darauf hin, dass die Zubereitung vereinfacht wird und immer
mehr Convenience-Produkte genutzt werden. Weiterhin ist festzustellen, dass
die Kenntnisse und Erfahrungen bezlglich der Speisenzubereitung deut-
lich nachlassen. Es wird erwartet, dass bei den Mahlzeiten zu Hause der As-
pekt "Convenience" noch mehr an Bedeutung gewinnen wird.

Die Mahlzeiten auf3er Haus (Kap. 11.4.2) finden insbesondere im Zusam-
menhang mit Berufstatigkeit, Ausbildung, Reisen und Freizeit statt. Durch-
schnittlich werden pro Kopf gegenwértig wochentlich 3,2 Mahlzeiten auller
Haus eingenommen, was einem Anteil von ca. 15% an allen Mahlzeiten ent-
spricht. Der jahrliche Umsatz betrdgt fur das Essen auf3er Haus 92 Mrd. €
(inkl. Kantinenessen und Getranke). Es steht zu erwarten, dass sich die Zahl
der Mahlzeiten aul3er Haus weiter erh6hen wird. Die Menge der dabei verzehr-
ten Lebensmittel wird allerdings nur in einem geringeren Umfang steigen.
Dabei finden deutliche Strukturveranderungen statt. Beim Verzehr aul3er
Haus wird zunehmend sparsamer und einfacher gegessen. So haben die tra-
ditionellen Restaurants zwar noch den groften Anteil am AulRer-Haus-Verzehr
(56% im Jahr 1999), aber die Tendenz sinkt. Die deutlichsten Zunahmen
finden beim sich Imbiss und beim Fastfood. Kantinen haben einen konstanten
Anteil von etwa 11%. Gleichzeitig verschieben sich die Ausgaben fir die
verschiedenen Mahlzeiten aufer Haus. Fir Mittag- und Abendessen wird nach
wie vor am meisten ausgegeben (36 bzw. 34 %), bei ricklaufiger Tendenz. Der
Anteil fur das Frihstiick betragt 15%, mit deutlich steigender Tendenz. Der
Rest entfallt auf Zwischenmahlzeiten.

22



Zusammenfassung TAB

Angebotssituationen

Die Nachfrageentwicklungen haben erheblichen Einfluss auf die Angebotsseite
(Kap. 111.4). Dies gilt sowohl fur den Lebensmitteleinzelhandel (LEH) als auch
fur die AulRer-Haus-Verpflegung. Im LEH sind Anzahl, Verkaufsflache und
Umsatz von Verbrauchermérkten und Discountern vor allem auf Kosten der
kleinen Lebensmittelgeschafte gestiegen. Bel der Individualverpflegung aul3er
Haus verlieren die traditionellen Bereiche der Restaurants und Gaststatten Um-
satzanteile, wahrend Fastfood, Imbiss und Freizeitgastronomie Wachstumsbe-
reiche darstellen.

Okonomische Faktoren bewirken Veranderungen bei Einzelhandels- und Ver-
pflegungsunternehmen. Um eine Optimierung des Einkaufs und der Logistik,
eine Nutzung von Rationalisierungspotenzialen und eine Starkung der Markt-
macht zu erreichen, findet eine zunehmende Unternehnmenskonzentration
statt. Eine hohe Unternehmenskonzentration ist mittlerweile im Lebensmittel-
einzelhandel erreicht. Konzentrationstendenzen sind aber auch bel der Aul3er-
Haus-Verpflegung erkennbar, wie z.B. in den Bereichen Systemgastronomie,
Catering, Fastfood-Gastronomie und Snack-Markt. Unternehmenszusammen-
schlisse und -Ubernahmen erfolgen dabei nicht nur innerhalb Deutschlands,
sondern zunehmend europaweit, und es gibt eine steigende Zahl international
agierender Unternehmen.

Die Preisbildung hat in allen Bereichen grol3e Bedeutung. Im Lebensmittel-
einzelhandel wird eine aktive Preispolitik insbesondere Uber Sonderangebote
und Dauerniedrigpreise betrieben. Aber auch bei der Aul3er-Haus-Verpflegung
spielen preisglinstige Angebote, wie beispielsweise Fastfood, Imbiss und
Snack, eine immer wichtigere Rolle.

Insgesamt ist eine zunehmende Polarisierung zwischen Niedrig- und
Hochpreissegmenten bzw. zwischen Preis- und Qualitatsorientierung fest-
zustellen. Dies gilt fur Handel und Gastronomie. Zu beobachten ist dies bei der
direkten Preisgestaltung, aber auch bei der Geschaftsstruktur im LEH (Discounter
versus Erlebnismarkt bzw. Spezialgeschaft), im Bereich der Gastronomie (Res-
taurants versus Fastfood bzw. Imbiss) und innerhalb des Restaurantbereichs
(Spitzenrestaurants versus billige Kettenrestaurants).

Schlief3lich ist durchgehend eine steigende Bedeutung von Convenience-
Produkten zu registrieren. Sie gewinnen an Bedeutung im Warensortiment des
L ebensmitteleinzelhandels, aber auch in der Gastronomie und bei der Gemein-
schaftsverpflegung werden zunehmend vorgefertigte Gerichte eingesetzt. Damit
wird die Mahlzeitenzubereitung immer mehr in das produzierende Erndhrungs-
gewerbe verlagert.
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Differenzierungen nach Verbrauchergruppen

Hierunter wird eine Reihe von Bestimmungsfaktoren diskutiert, welche die
Nachfrage nach Nahrungsmitteln beeinflussen. Diese individuellen, 6kono-
mischen, sozialen und kulturellen Faktoren werden die zukiinftige Nachfrage
erheblich beeinflussen. Dabei sind die genauen Auswirkungen schwer zu be-
stimmen, weil die Entwicklungen vielfaltig sind und von den diskutierten Ver-
anderungsprozessen teilweise gegenlaufige Einfllisse ausgehen.

Die Bevolkerungsentwicklung bestimmt die mengenmallige Nachfrage
nach Nahrungsmitteln (Kap. 11.5.1). Nach den vorliegenden Prognosen wird die
Bevdlkerungszahl in Deutschland voraussichtlich zuriickgehen, und entspre-
chend wird sich auch die Nahrungsmittelnachfrage verringern. Gleichzeitig
andert sich die Altersstruktur der Bevdlkerung. Zukinftig wird es weniger
junge und mehr altere Verbraucher geben. Dementsprechend werden in Zu-
kunft weniger Nahrungsmittel fir heranwachsende Menschen (Sauglinge
bis Jugendliche) nachgefragt. Teilweise gibt es aber auch gegenlaufige Ten-
denzen. So wird fur Sauglinge mehr Beikost zugekauft und weniger selbst her-
gestellt. Die Senioren sind die einzige Altersgruppe, die in Zukunft wachsen
wird. Sie fragen grofltenteils dieselben Lebensmittel nach wie Erwachsene
mittleren Alters; tendenziell neigen die Alteren aber zu hoherwertigen Alter-
nativen. Es tritt jedoch zunehmend eine "Verjlingung" der Einstellung ein, die
Aufgeschlossenheit fir Neues wéachst. Die Ernahrungssituation von kranken,
pflegebedirftigen und armen Alten ist bisher nur unzureichend untersucht.

Aullerdem nimmt die Zahl der Menschen mit chronischen Gesundheits-
storungen zu (Kap. 11.5.2). Diese haben oft spezielle Ernéhrungsnotwendig-
keiten und -bedirfnisse. Der Kenntnisstand zu Erndhrungstherapien ist unzu-
langlich, und ihr Potenzial wird nicht ausreichend genutzt. Es gibt zwar viele
Informationsangebote, aber oftmals mangelt es an der patientengerechten
Darstellung und der Identifizierbarkeit seriéser Angebote.

Einkommenssteigerungen der Haushalte haben insgesamt in der Vergan-
genheit zwar zu hoheren Ausgaben fur Nahrungsmittel gefuhrt, aber der Anteil
der Ausgaben, die Verbraucher fir Nahrungsmittel aufwenden, nahm kon-
tinuierlich ab (Kap. 11.5.3). Die Nachfrage nach Lebensmitteln insgesamt wird
durch die wirtschaftliche Entwicklung kaum beeinflusst. Die Nachfrage wird
sich bei Fortsetzung der gegenwartigen Entwicklung jedoch weiter polarisieren.
Bei Einkommensschwachen gibt es Probleme, die Grundbedtirfnisse zu erfillen
und sich ausreichend mit qualitativ hochwertigen Nahrungsmitteln zu versorgen.
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Die relativ stabile soziodkonomische Schichtung der Gesellschaft der Ver-
gangenheit wird zunehmend durch vielfaltige und weniger stabile soziale
Strukturen ersetzt. Die Untergliederung der Verbraucher in Lebensstil-Typen
ist ein Ansatz, um diese Veranderungen abzubilden (Kap. 11.5.4). Die Lebens-
stile pragen auch die jeweilige Nahrungsmittelnachfrage. Die bisherigen
Kenntnisse lassen jedoch noch keine langerfristigen Prognosen Uber die Ent-
wicklung des entsprechenden Verbraucherverhaltens zu.

Auch der religiose Einfluss auf Lebenskonzepte und damit die Nahrungs-
mittelnachfrage verliert an Bedeutung. Dafir gibt es immer mehr Verbraucher-
gruppen, die alternative Lebenskonzepte (zumindest zeitweise) praktizieren.
Das verstarkt die Nachfrage sowohl nach traditionellen, regionalen und 6kolo-
gischen Lebensmitteln als auch nach modernen funktionellen Lebensmitteln.
Tendenziell wird dadurch die Nachfrage nach pflanzlichen Lebensmitteln gréRer
und die nach tierischen Lebensmitteln kleiner. Diese gesundheitlich positiv zu
bewertende Tendenz wird allerdings durch eine Vielzahl von problematischen
"alternativen" Ernahrungsformen und Diéten beeintrachtigt.

Schlief3lich hat der Trend zu kleineren Haushalten erhebliche Auswirkun-
gen auf die Nahrungsmittelnachfrage. Ein-Personen-Haushalte sind mittlerwei-
le der haufigste Haushaltstyp in Deutschland. Je kleiner Haushalte sind, desto
ungunstiger sind relative Kosten und Zeitaufwand fur Einkauf und Speisenzu-
bereitung. Bei einer Differenzierung nach Haushaltseinkommen steigen mit
hoherem Haushaltseinkommen die absoluten Ausgaben fur Nahrungsmittel, ihr
Anteil an den Gesamtausgaben des jeweiligen Haushalts sinkt aber deutlich.

Nur wenige Produktsegmente des Nahrungsmittelangebots richten sich
direkt an einzelne Verbrauchergruppen (Kap. 111.5). FUr diétetische Lebens-
mittel (S&uglings- und Kleinkindernahrung sowie Erwachsenen-Diatetik) gibt
es dabei spezielle gesetzliche Vorgaben. Aufgrund der sinkenden Geburten-
zahlen in Deutschland ist das Umsatzvolumen von Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung tendenziell rucklaufig (Kap. 111.5.1). Zuwéachse konnten in den
letzten Jahren nur mit Spezialnahrung (z.B. hypoallergene Sauglingsmilchnah-
rung) erzielt werden. Bei der Erwachsenen-Diatetik (Kap. 111.5.3) gab es in
den letzten Jahren leichte Umsatzriickgange, wobei verschiedene Marktseg-
mente unterschiedlich betroffen waren. Hier haben gesundheitspolitische Ent-
wicklungen einigen Einfluss.

Mit der weiteren Ausdifferenzierung der Nachfrage ist theoretisch auch die
Herausbildung weiterer verbraucherspezifischer Produktsegmente denkbar.
Die Verbraucherdifferenzierung ist allerdings ein flichtiger und sich stetig
verandernder Prozess, auf den mit Marketing-Bemthungen zwar reagiert werden
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kann, der aber nicht unbedingt das Auftreten neuer Produkt- bzw. Produzenten-
gruppen bewirkt.

Entwicklungstendenzen im L ebensmittelhandel und im produzierenden
Erndhrungsgewer be

Nach den Entwicklungstrends bei Nachfrage und Angebot von Nahrungsmitteln
werden im Folgenden Veranderungsprozesse in der Nahrungsmittelkette be-
handelt. Dabei stehen nicht mehr Produktkategorien im Vordergrund, sondern
die Unternehmen und ihre Strukturveréanderungen. Neben den wirtschaftlichen
Entwicklungstrends werden auch wissenschaftlich-technische Entwicklungen
im Lebensmittelhandel und in der Nahrungsmittelverarbeitung diskutiert.

Lebensmittel einzel handel

Die derzeitige Situation im Lebensmitteleinzelhandel in Deutschland ist durch
einen aggressiven Preiswettbewerb, eine moderate Fl&chenexpansion, verschérfte
Konzentrationsbestrebungen sowie durch eine zunehmende Europaisierung des
Wettbewerbs gekennzeichnet (Kap. IV.2). Trotz eines hohen Konzentrations-
grades der Handelsunternehmen, der in Zukunft noch zunehmen soll, gilt der
Lebensmittelmarkt in Deutschland als einer der wettbewerbsintensivsten
in Europa.

Konzentrationsgrad und Preiswettbewerb im Lebensmitteleinzelhandel haben
Ruckwirkungen auf die Unternehmen des produzierenden Ernahrungsge-
wer bes, wobei der Preisdruck deutliche Auswirkungen auf die Rentabilitat hat.
Von den Bemiihungen des Handels, die Zahl der gelisteten Artikel zu reduzie-
ren und eine Sortimentsoptimierung zu ereichen, sind besonders kleine und
mittel standische Unternehmen mit wenig bekannten Marken Uberproportional
betroffen.

Im Lebensmitteleinzelhandel finden gleichzeitig starke Verschiebungen
zwischen den verschiedenen Absatzkandlen statt. Die Zahl traditioneller,
kleiner Lebensmittelgeschafte ist erheblich zurtickgegangen, wahrend V erbrau-
chermérkte und Discounter an Bedeutung gewonnen haben. Damit verbunden
ist die steigende Bedeutung von Handelsmarken. Sie sind ein Element im
Preiswettbewerb, dienen der Kundenbindung und verstarken den Einfluss des
Handels auf die Nahrungsmittelverarbeitung und Produktgestaltung.
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Die Entwicklungstendenzen im Lebensmitteleinzelhandel weisen allerdings
nicht ausschlief3lich in Richtung Niedrigpreise. Vielmehr sind unterschiedliche
strategische Optionen erkennbar. Diese reichen vom "Global Discounter”, der
auf das klassische Instrument der Preis-Mengen-Fuhrerschaft setzt, tber den
"Content Retailer”", der auf eine Produktfihrerschaft durch unverwechselbare
Eigenmarken hinarbeitet, bis hin zum "Channel Retailer”, der insbesondere
Uber attraktive Verkaufsstellen und ein umfangreiches Sortiment eine starke
Kundenbindung anstrebt.

Weiterhin gewinnen Absatzkanéle aul3erhalb des L ebensmitteleinzelhan-
dels an Bedeutung. Diese reichen von Einrichtungen des Aul3er-Haus-Verzehrs
(Gastronomie, Kantinen, Imbissbuden), den Direktabsatz von Lebensmitteln ab
Bauernhof oder Wochenmarkt tGber den Verkauf von Lebensmitteln in Tank-
stellen oder Flughafengeschaften bis hin zum Lieferservice (z.B. bei Tiefkihl-
kost). Diese Tendenzen setzen den traditionellen Lebensmitteleinzelhandel zu-
sétzlich unter Druck.

In den kommenden Jahren dirfte sich dagegen der Internet-basierte Absatz
von Nahrungsmitteln an Endverbraucher in Deutschland auf sehr bescheidenem
Niveau bewegen. Als wichtigste Ursache dafir werden die besonderen Heraus-
forderungen und enormen Kosten zum Aufbau eines Lieferservice- und Logis-
tiksystems bei (verderblichen) Nahrungsmitteln genannt. Innerhalb der Ernah-
rungsbranche wird E-Commerce seine grofte Bedeutung im Business-to-
Business-Bereich (d.h. zwischen Unternehmen des produzierenden Ernah-
rungsgewerbes und dessen Zulieferunternehmen bzw. zwischen Unternehmen
des produzierenden Erndhrungsgewerbe und dem Lebensmitteleinzelhandel)
entfalten. Dabei werden deutliche Kosteneinsparungen, eine Erhéhung der Ser-
vicequalitat und Moglichkeiten zur Sortimentsoptimierung erwartet.

Produzierendes Ernahrungsgewer be

Das produzierende Erndhrungsgewerbe ist der viertwichtigste Industriezweig
in Deutschland (Kap. 1V.3). Es ist noch Uberwiegend mittelstandisch gepragt.
Entsprechend ist der Anteil der zehn umsatzstéarksten Unternehmen mit 11,2 %
am Gesamtumsatz (1997) relativ niedrig. Allerdings haben die Konzentrations-
tendenzen global agierender Nahrungsmittelunternehmen deutlich an Dynamik
gewonnen.

Das Innovationsver halten ist durch die Neu- und Weiterentwicklung von
Produkten gepragt. Es wird geschétzt, dass jahrlich mehr als 2.000 neue Pro-
dukte in Deutschland auf den Nahrungsmittelmarkt kommen. Von diesen kann
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sich allerdings nur ein sehr kleiner Teil langerfristig durchsetzen. Ursachen
sind die begrenzten Verkaufsflachen im LEH, die tendenziell gesattigten Méarkte
sowie die Konkurrenz innerhalb der Lebensmittelindustrie.

In Deutschland sind sowohl grof3ere Unternehmen der Nahrungsmittelindus-
trie als auch kleine und mittelstdndische Unternehmen fir die zu erwartenden
Herausforderungen in den kommenden Jahren nur unzureichend gerustet. Als
Schwachstellen kleiner und mittelstandischer Unternehmen werden deren
eingeschrankte finanzielle und personelle Ressourcen, ein begrenztes Know-
how, wenig oder nur regional bekannte Marken sowie eine relativ schwache
Position gegenuber dem L ebensmitteleinzelhandel gesehen. Vorteile haben diese
Unternehmen bei der Versorgung lokaler und regionaler Markte, bei Produkten
mit einem hohen Servicecharakter sowie bei der flexiblen Reaktion auf neu
aufkommende Trends und Verbraucheranspriiche. Trotzdem wird nach Ein-
schétzung aller vorliegenden Studien die Zahl der kleinen und mittelstandi-
schen Unternehmen im Erndhrungsgewerbe in den kommenden Jahren deutlich
zuriickgehen. Fur die weiter zunehmende Intensivierung des Wettbewerbs im
produzierenden Nahrungsmittelgewerbe scheinen nur die global agierenden
multinationalen L ebensmittelkonzer ne ausreichend gerustet.

Die FUE-Aufwendungen im Erndhrungsgewerbe sind sehr niedrig und ge-
gentber dem verarbeitenden Gewerbe insgesamt deutlich unterdurchschnittlich.
Bislang fehlen in den meisten nahrungsmittelverarbeitenden Unternehmen in
Deutschland Kompetenzen zu umfassenden FUE-Arbeiten. Um die Anforderun-
gen der Verbraucher nach gesundheitsorientierten Nahrungsmitteln befriedigen
zu koénnen, aber auch zur Entwicklung Convenience-orientierter und anderer
innovativer Produktkonzepte, muss sich die Nahrungsmittelindustrie in den
kommenden Jahren neue Kompetenzen fur FuE-Arbeiten aneignen. In diesem
Zusammenhang werden auch in Zukunft die Zulieferer von Maschinen, Le-
bensmittelinhalts- und -zusatzstoffen sowie Vorprodukten ihre Bedeutung als
"Innovationsquelle" des produzierenden Erndhrungsgewerbes behalten.

Wissenschaftlich-technische Entwicklungen in der Nahrungsmittel verarbeitung

Bei den wissenschaftlich-technischen Entwicklungen in der Nahrungsmittelver-
arbeitung wirkt ein Vielzahl von Innovationen zusammen (Kap. I1V.4). Innova-
tionsprozesse zielen grundsétzlich auf zwei Bereiche:

— die Entwicklung neuer und die Verbesserung bestehender Verarbeitungs-
techniken sowie
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— die Entwicklung und Herstellung neuer Produkte bzw. Produktkomponenten.

Teilweise sind diese beiden Bereiche auch miteinander verknupft. Wenn bei-
spielsweise neue Absatzpotenziale durch moglichst "naturbelassene” Nahrungs-
mittel mit hohem Convenience-Charakter erschlossen werden sollen, stellt dies
neue Herausforderungen an die Verarbeitung. Neue technische Verfahren, ins-
besondere bei der Konservierung und Verpackung von Lebensmitteln (z.B.
Hoch-Kurz-Sterilisieren, Hochdruckverfahren, aseptische Verpackung), wirken
in diese Richtung. Die etablierten thermischen Verfahren der Lebensmittel-
konservierung stehen dabei aufgrund von Qualitatsverlusten bei sensorischen
Eigenschaften der Nahrungsmittel in der Kritik, doch werden nicht thermische
Verfahren nach Experteneinschatzungen voraussichtlich erst im Laufe der
kommenden zehn Jahre in groRerem Umfang in der Lebensmittelverarbeitung
eingesetzt werden. Uber die Verbreitung neuer Verarbeitungs- und Konservie-
rungsverfahren im produzierenden Erndhrungsgewerbe sowie deren Akzeptanz
bei den Verbrauchern ist derzeit noch wenig bekannt.

Produktentwicklungen in der " primaren" Lebensmittelindustrie, d.h. bei
der Herstellung von Grundstoffen bzw. Zusatzstoffen fr die weitere Nahrungs-
mittelverarbeitung, sind eine tragende Saule fir Innovationen im Lebensmittel-
sektor. Wenngleich neue Entwicklungen im Bereich der "priméren” Lebens-
mittelindustrie (bzw. der Lebensmittelinhaltsstoffe) vorwiegend von grol3en
Zulieferern in Zusammenarbeit mit oder im Auftrag von grof3en Konzernen
der Lebensmittelindustrie erarbeitet werden und sich an deren Erfordernissen
ausrichten, bieten sich doch durchaus Chancen fir kleine und mittlere Unter-
nehmen, durch Verwendung neuartiger Inhaltsstoffe oder Zwischenprodukte
am Innovationsprozess in der Lebensmittelindustrie Teil zu haben.

Fur die Massenfertigung von Nahrungsmitteln wird eine automatisierte
hocheffiziente Produktion bendétigt. Hierfur ist die Entwicklung geeigneter
Sensoren, die sich in die Prozesslinie integrieren lassen (z.B. zur Kontrolle des
Befalls mit Mikroorganismen), unabdingbar. Eine weitere Stol3richtung betrifft
die Entwicklung und Anpassung der Simulationstechnik zur Prozesskontrolle
fur die vollautomatische Steuerung eines Produktionssystems. Am weitesten
entwickelt und verbreitet sind automatische Verarbeitungs- und Steuerungssys-
teme bei der Rohstoffverarbeitung und bei flissigen und pulverférmigen Gu-
tern. In den anderen Bereichen dominieren bisher Chargen-Prozesse, die aber
zukunftig immer mehr durch vollautomatisierte Durchlaufanlagen ersetzt wer-
den durften. Insgesamt vollzieht sich in der Nahrungsmittelverarbeitung ein
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kontinuierlicher Wandel von einer arbeitsgestiitzten hin zu einer technolo-
giegestltzten Produktion.

Im Vergleich zur gesamten Breite der wissenschaftlich-technischen Entwick-
lung stellt die Anwendung gentechnischer Methoden bel der Lebensmittel-
herstellung nur einen relativ kleinen Ausschnitt dar. Der landwirtschaftliche
Anbau transgener Nutzpflanzen hat zwar in den USA und einigen anderen
Landern grolRe Bedeutung erlangt, erfolgt aber in Europa bisher faktisch nicht.
Es gibt keine Anzeichen, dass die Ablehnung der Verbraucher und die heftige
offentliche Diskussion um gentechnisch veranderte landwirtschaftliche Nutz-
pflanzen (und -tiere) kurz- bis mittelfristig ein Ende finden werden. Dagegen
werden in zunehmendem Umfang gentechnisch veranderte Mikroorganismen
bei der Produktion von Enzymen und Hilfsstoffen fur die Lebensmittelher-
stellung (Zusatzstoffe bei Starkeverarbeitung, Késeherstellung, Tierernghrung)
eingesetzt. Es wird erwartet, dass bio- und gentechnologische Methoden vor
allem in der Lebensmittelanalytik eine wachsende Bedeutung erlangen.

Aus Grinden der Lebensmittelsicherheit gewinnen Qualitétskontrollen und
Qualitatsmanagementsysteme zunehmend an Bedeutung. Konzepte wie GMP
(Good Manufacturing Practice) und HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) missen in die Unternehmenspraxis umgesetzt werden. Insbe-
sondere kleine und mittelstandische Unternehmen verfigen allerdings oftmals
nicht Gber das dazu notwendige Fachwissen.

Problemfelder

Aufbauend auf den analysierten Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittel-
nachfrage und -angebot werden anschlie3end wichtige Problemfelder identifi-
ziert und im Folgenden kurz vorgestellt.

Gesundheit

Das Problemfeld Nahrungsmittel, Erndhrung und Gesundheit hat zahlreiche
Facetten (Kap. V.1).

Das Ernahrungsver halten und damit die reale Nachfrage nach Lebensmitteln
stimmen nicht mit gesundheitlichen Ernahrungszielen uberein. Uber- und
Fehlerndhrung (zu viel, zu fett, zu suf}) fuhren bei einem hohen Anteil der Be-
volkerung zu Ubergewicht und damit in Zusammenhang stehenden ernahrungs-
abhangigen Erkrankungen. Die Kosten fur erndhrungsabhangige Erkrankungen

30



Zusammenfassung TAB

werden auf tber 40 Mrd. € pro Jahr geschitzt, wobei diese Abschétzungen al-
lerdings umstritten sind.

Besonders in den Gruppen der Kinder und Jugendlichen gibt es negative
Tendenzen. Uberversorgung und Bewegungsmangel filhren zu deutlich zuneh-
mendem Ubergewicht und dieses zu Gesundheitsproblemen, die mit ins Er-
wachsenenalter hinein genommen werden.

Ernahrungsabhangige Erkrankungen koénnten nach weitgehender Uber-
einstimmung der Erndhrungsforschung in grofem Umfang vermieden werden,
wenn folgende Erndhrungsziele erreicht wirden:

— Anstieg des Verbrauchs von Gemtse und Obst,

— Anstieg des Verzehrs von Fisch, Milchprodukten, Kartoffeln und Getreide,

— Reduzierung der Fettaufnahme (insbesondere von ungeséttigten Fettsauren)
sowie

— Einschrénkung des Verzehrs von Fleisch, Zucker- und StfRwaren und alko-
holischen Getranken.

Die tatsachlichen Entwicklungen beim Nahrungsmittelverbrauch sind daran ge-
messen teilweise positiv und teilweise negativ einzuschétzen. Fur die Zukunft
wird erwartet, dass gesundheitliche Fragen fir die Verbraucher noch an Bedeu-
tung gewinnen werden. Dabei sind zwei grundsétzlich verschiedene Ansatze
zur Losung der gesundheitlichen Ernéahrungsprobleme in der Diskussion:

— Integrative Ansatze: Hierbei werden Erndhrung und Nahrungsmittel als
komplexe Zusammenhange betrachtet. Dazu zahlen Verédnderungen in der
Zusammensetzung der konsumierten Nahrungsmittel, in der Erndhrungs-
weise (also u.a. den Verzehr- und Zubereitungsgewohnheiten) oder auch
der bevorzugte Verbrauch von Nahrungsmitteln aus 6kologischem Anbau.
Die angestrebten gesundheitsorientierten Ernahrungsziele sollten mit Ver-
anderungen im Lebensstil verbunden sein. Zielgruppenspezifische Ansatze
haben hier die groften Erfolgsaussichten, da sie die Zahl der beteiligten
Akteure und der zu beachtenden Faktoren, die das Ernahrungsverhalten
beeinflussen, verringern. Grundsatzlich ist es aber schwierig, Verhaltens-
anderungen gezielt zu erreichen.

— Einzelstoffbezogene Ansétze: Es gibt ein zunehmendes Angebot und eine
steigende Nachfrage nach gesundheitsbezogenen und -beworbenen Nah-
rungsmitteln (Functional Food). Zumindest ein Teil dieser Produkte zielt
darauf ab, die in Deutschland bestehenden Fehlerndhrungen und Ernahrungs-
defizite zu vermindern. Allerdings ist in den meisten Féllen die Wirkung
auf das allgemeine physische und psychische Wohlbefinden der Konsumenten
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oder gar eine bestimmte Krankheit bislang nicht oder nur unzureichend
wissenschaftlich erwiesen. Dartber hinaus fehlen Informationen Uber die
erreichbaren bzw. die erreichten Zielgruppen und deren tatséchliches Er-
nahrungsverhalten bei diesen Produkten. Insgesamt erscheint es sehr un-
sicher, ob funktionelle Lebensmittel tatsdchlich zu einer Verbesserung des
Erndhrungs- und Gesundheitszustandes der Bevolkerung beitragen werden
oder ob sie nicht im Gegenteil zu einer Verfestigung und Verstarkung von
Fehlerndhrungsverhalten fihren kénnen.

Sehr strittig wurde in der Vergangenheit und wird vermutlich auch in der Zu-
kunft diskutiert(werden), ob das groRRere gesundheitliche Risiko vom Umgang
mit Nahrungsmitteln oder von der Qualitat der angebotenen Nahrungsmittel
ausgeht. Wahrend bei Verbrauchern mogliche Schadstoffbelastungen in Nah-
rungsmitteln eine erhebliche Aufmerksamkeit finden, werden von der grof3en
Mehrzahl der Wissenschaftler das Erndhrungsverhalten sowie verdorbene, keim-
belastete Nahrungsmittel aufgrund falscher Lager- und Verarbeitungsweisen
(d.h. Aspekte der L ebensmittelhygiene) als eigentliche gesundheitliche Gefah-
ren angesehen.

Die Erfassung und Bewertung von Zusammenhangen zwischen Nahrungs-
mitteln (Nahrungsmittelqualitat) bzw. Inhaltsstoffen von Nahrungsmitteln und
Gesundheit ist dulerst schwierig. Ernédhrungsabhéngige Erkrankungen, wie z.B.
Herz-Kreislauf-Krankheiten, haben lange Latenzzeiten und sind multifaktoriell
bedingt. Neben der Erndhrung sind andere L ebensstil-abhangige Faktoren sowie
die genetische Disposition daran beteiligt. Daher ist es nicht erstaunlich, dass
es unterschiedliche Urteile gibt, welchen Beitrag einzelne Nahrungsmittel
bzw. Nahrungsmittelbestandteile zur Gesundheit des Menschen leisten. Die
Kontroversen betreffen sowohl die Faktenlage und die Bewertung von Unter-
suchungsergebnissen als auch die Ableitung von Erndhrungsempfehlungen.

Unsicherheiten bestehen gleichermal3en bei der Beurteilung von mogli-
cherweise gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen, wie sie bei funktionellen
Lebensmitteln genutzt werden sollen, und von moéglicherweise gesundheits-
schadigenden Nahrungsmittelbestandteilen, wie Rickstanden, Kontaminanten
oder Zusatzstoffen.

Die zentrale Frage in diesem Problemfeld ist also, mit welchen Konzep-
ten zu Erndhrung und Nahrungsmitteln am besten die Gesundheit der Be-
volkerung positiv beeinflusst werden kann.

32



Zusammenfassung TAB

Verbraucherschutz

Die BSE-Krise war ein Hohepunkt in einer langen Kette von Lebensmittel-Skan-
dalen. Offentlichkeit und Medien sind hoch sensibilisiert fiir Schadstoffbel as-
tungen und ahnliche gesundheitliche Risikofaktoren; entsprechende Meldungen
fuhren oftmals zumindest kurzfristig zu einem starken Nachfragertickgang bei
den betroffenen Produkten. Die Verbraucher wollen gerade bei Nahrungsmitteln
keinen unfreiwilligen Risiken ausgesetzt sein. Lebensmittelsicherheit und Ver-
braucherinformation haben damit erheblich an Bedeutung gewonnen (Kap. V.2).

Organisation und Ausgestaltung der Uberwachung und Gewahrleistung
von Lebensmittelsicherheit befinden sich derzeit im Umbruch. Dies betrifft
einerseits die staatliche Organisation des gesundheitlichen Verbraucherschutzes
bei Lebensmitteln in der EU wie in Deutschland und andererseits die Qualitats-
sicherung im privatwirtschaftlichen Bereich. Eine Reihe von Problemen wird
dabei unterschiedlich eingeschéatzt bzw. bewertet, und entsprechend sind unter-
schiedliche Losungen denkbar. Neben der Lebensmittelsicherheit sind auch
andere Qualitatskriterien (z.B. Nahrwert, Genusswert, Convenience) wichtig,
und ein umfassender Ansatz fur eine starkere Qualitatsorientierung in der
Nahrungsmittel produktion muss noch entwickelt werden.

Die Diskussion um die Lebensmittelsicherheit sowie deren effektive Kon-
trolle ist fur die Einfuhrung neuer Technologien zur Produktion und Verar-
beitung von Nahrungsmitteln von erheblicher Bedeutung. In zahlreichen Feldern
im Nahrungsmittelgewerbe sind risikorelevante Entscheidungen zu einem Zeit-
punkt erforderlich, an dem viele Fragen aus Sicht der Wissenschaft nur unzu-
reichend bzw. nicht eindeutig geklart sind. In diesem Zusammenhang wird von
Verbrauchervertretern sowie von Umwelt- und Naturschutzgruppen oftmals der
Prozess der Entscheidungsfindung kritisiert.

Die Verbraucher in Deutschland sind im Allgemeinen nur wenig Uber die
Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln informiert. Dies gilt insbe-
sondere fur die angewandten Techniken und Verfahren sowie den Automatisie-
rungsgrad vieler Verarbeitungsschritte. Die Werbung fir Nahrungsmittel tragt
teilweise zu einem falschen Bild der Nahrungsmittelverarbeitung bei. Der ge-
ringe Kenntnisstand der Verbraucher wird vonseiten der Industrie andererseits
haufig als ein wesentlicher Grund fir die geringe Akzeptanz neuer Techniken
und Verfahren in der Lebensmittelverarbeitung angefihrt. Derzeit stehen neue
Verfahren zur Herstellung, Verarbeitung und Konservierung von Nahrungs-
mitteln vor der Einflhrung, deren Akzeptanz bei den Verbrauchern teilweise
sehr schwer einzuschétzen ist.
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Fur die Zukunft wird erwartet, dass die Anforderungen der Verbraucher an
Informationen tber Nahrungsmittel und deren Erzeugungs- und Verarbeitungs-
bedingungen steigen werden (z.B. Herkunft, angewandte Techniken). Diesbezlig-
liche Informationen sind jedoch schwer auf dem Produkt selbst oder Uber den
Handel zu vermitteln. Schon jetzt ist die Kennzeichnung von Nahrungsmit-
teln fur viele Verbraucher kaum nachzuvollziehen und wird daher als unbe-
friedigend eingeschétzt. Auch bei einer Erweiterung der Informationsangebote
von Herstellern und Handel wird voraussichtlich ein Bedarf bestehen bleiben,
die nicht kommerziellen und staatlichen Verbraucherinformationen zukinftig
weiter auszubauen.

Zentrale Aufgabenstellungen in diesem Problemfeld sind also die Ge-
wahrleistung der Lebensmittelsicherheit sowie der Ausbau und die Verbes-
serung von Verbraucherinformationen.

Okonomie

Die 6konomische Lage ist Uber die gesamte Nahrungsmittelkette hinweg durch
hohe Konkurrenz und scharfen Preiswettbewerb gekennzeichnet (Kap. V.3).
Dies verstérkt bei den Unternehmen den Prozess hin zu hoherer Konzentration
und Internationalisierung. Insbesondere kleine und mittelstandische Unter-
nehmen sind dadurch in ihrer Existenz bedroht. Arbeitsplatze sind durch Un-
ternehmenszusammenschliisse und -aufgaben sowie durch die fortschreitende
Rationalisierung gefahrdet. Dies gilt fur das Ernahrungsgewerbe wie fir den
L ebensmittel einzelhandel.

Die Zukunft der Unternehmen ist unsicher, und sie sind einem sténdigen
Anpassungsdruck ausgesetzt. Ihre Innovationsfahigkeit ist sowohl hinsichtlich
der Modernisierung der Produktionsprozesse als auch hinsichtlich der Entwick-
lung neuer Produkte gefordert. Dabel sind die FUE-Kapazitaten und -Aufwen-
dungen in der deutschen Lebensmittelindustrie sehr gering. Zulieferer von
Maschinen, Lebensmittelinhalts- und -zusatzstoffen sowie Vorprodukten werden
daher auch zuktinftig eine wichtige Rolle bei den Innovationen des Erndhrungs-
gewerbes behalten. Nur die global agierenden multinationalen Lebensmittel-
ketten und die grofden international ausgerichteten Lebensmitteleinzelhandels-
unternehmen scheinen ausreichend fir den intensiven Wettbewerb gerustet.

Die vielfaltiger werdenden Verbraucherwtiinsche schaffen andererseits neue
Marktnischen und damit auch Chancen fur kleine und mittelstandische Her-
steller. Welche Relevanz diese Tendenz erlangen wird und inwieweit dies auch
zur starkeren Betonung von Qualitét und Regionalitét fihren wird, ist unsicher.
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Schliefdlich beeinflusst die Einkommenssituation der Verbraucher direkt
und indirekt Umfang und Auspragung der Nahrungsmittelnachfrage mit. Insbe-
sondere Haushalte bzw. Menschen mit sehr geringem Einkommen haben
Schwierigkeiten, eine ausreichende Versorgung mit hochwertigen Nahrungs-
mitteln zu finanzieren.

Zentrale Fragen sind hier also, wie die Wettbewerbskraft und Innova-
tionsfahigkeit des deutschen Ernahrungsgewerbes gestarkt werden kann
und wie eine steigende Nachfrage nach qualitativ hochwertigen L ebensmit-
teln erreicht werden kann, ohne dabei Menschen mit geringem Einkommen
auszuschlief3en.

Umweltschutz

Bislang stand die Landwirtschaft im Mittelpunkt der Diskussionen tUber Um-
weltprobleme der Nahrungsmittelproduktion (Kap. V.4). Die Landwirtschaft
tragt bei

— zur Emission klimarelevanter Gase,

— zur Eutrophierung der Gewasser,

— zur Versauerung von Boden und Gewassern,

— zur Bodendegration und zum Bodenverlust (insb. durch Erosion),

— zum Eintrag human- und oOkotoxischer Substanzen (insb. Pflanzenschutz-
mittel),

— zur Veranderung der Kulturlandschaft sowie

— zur Verringerung der Arten- und Biotopvielfalt.

Wahrend fur den Agrarsektor eine Differenzierung der Umweltwirkungen nach
Naturrdumen notwendiqg ist, erfordert die Beschreibung der dkologischen Prob-
leme fUr das produzierende Ernahrungsgewerbe eine Differenzierung nach den
einzelnen Produktionsbereichen bzw. Branchen. Umweltbelastungen durch die
Nahrungsmittelverarbeitung werden insbesondere in den Bereichen Wasser,
Luft und Abfall verursacht. Auf der einen Seite fiihren Konzentration und
Modernisierung der Nahrungsmittelverarbeitung zu einer effektiveren Ressour-
cennutzung (insbesondere von Energie, Wasser, Rohstoffen) und zu geringeren
Umweltbelastungen. Andererseits bewirkt die zunehmende Verarbeitungstiefe
einen vermehrten Ressourcenverbrauch. Vor allem aber bedeuten die Konzentra-
tion der Nahrungsmittelverarbeitung und die Zunahme der Verarbeitungsschritte
ein steigendes Verkehrsaufkommen mit den entsprechenden Folgen fir Res-
sourcenverbrauch und Umweltbelastungen. Es steigt das Transportaufkommen
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vom Agrarsektor zum Erndhrungsgewerbe, innerhalb des Erndhrungsgewerbes
sowie vom Erndhrungsgewerbe zum Handel und zu den Endabnehmern.

Schliefdlich entscheiden auch die Verbraucher durch ihre jeweiligen
Kaufentscheidungen mit Gber die Umwelt- und Ressour cennutzung bei der
Nahrungsmitteler zeugung, obwohl dies in den meisten Fallen keine bewusste
Entscheidung sein durfte. Wahrend bei Produkten aus dem 6kologischen Land-
bau der Umweltbezug fur die Verbraucher deutlich ist, konnen ansonsten die
Umweltwirkungen bei der Nachfrage nach Nahrungsmitteln in der Regel nicht
direkt erkannt werden.

Zentrale Herausforderung ist hier also, wie die Umweltbelastungen ent-
lang der Nahrungskette weiter reduziert werden kénnen, insbesondere das
mit der Nahrungsmittelver sorgung verbundene Verkehrsaufkommen.

Recht

Die rechtliche Situation im Lebensmittelbereich (Kap. V.5) ist durch eine deut-
lich steigende Bedeutung internationaler Vereinbarungen und Regelungen,
insbesondere auf der Ebene der EU, gepragt, die den Raum fir nationales
Handeln einschranken. Damit sind nicht nur die Spielrdume des nationalen Ge-
setzgebers zunehmend begrenzt, sondern es verringert sich auch der Einfluss
einzelner Mitgliedsstaaten auf den Inhalt der EU-Gesetzgebung.

Auf internationaler Ebene haben die Regeln und Standards der Codex-Ali-
mentarius-Kommission von FAO und WHO eine grol3e Bedeutung. Aufgrund
der verschiedenen nationalen Positionen ist die internationale Normierung bei
Lebensmitteln aber alles andere als konfliktfrei und haufig mit Handelsstreitig-
keiten verbunden. Konflikte bestehen u.a. bei noch nicht verbindlichen Codex-
Normen, bei strikteren bzw. weiter gehenden nationalen Standards sowie bei
der Auslegung des Vorsorgeprinzips.

In den letzten Jahren sind auf der Ebene der EU intensive Anstrengungen
zur Reform des gemeinschaftlichen Lebensmittelrechts und zur Erhéhung
der Lebensmittelsicherheit unternommen worden. Nachdem in der Vergan-
genheit gemeinschaftliche Regelungen und nationales Recht - mit dem Prinzip
der gegenseitigen Anerkennung - nebeneinander bestanden, ist die EU-Kom-
mission nun bemdaht, ein umfassendes gemeinschaftliches L ebensmittelrecht zu
schaffen. Dabei soll die gesamte Nahrungsmittelkette "from stable to table"
einbezogen werden. Zielsetzung ist einerseits die Vereinfachung bestehender
L ebensmittel-Rechtsvorschriften und andererseits die Sicherung eines hohen
Schutzniveaus fur die Verbraucher. Die rechtlichen Grundlagen fir die Einrich-
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tung der Européaischen Behorde fur Lebensmittelsicher heit sind geschaffen,
und sie soll noch im Jahr 2002 ihre Arbeit aufnehmen. Insgesamt befindet sich
das europaische Lebensmittelrecht in einem deutlichen Umbruch.

Im nationalen Rahmen wird vonseiten der Industrie die hohe Regelungs-
dichte beklagt, und sie drangt insbesondere in der EU auf eine Harmonisierung
und Deregulierung, wohingegen Verbraucher eher eine effektive und moglichst
lUckenlose Kontrolle der Lebensmittel erwarten. Insbesondere bei neuen Pro-
duktfeldern, wie z.B. Functional Food und gentechnisch veranderten Lebens-
mitteln, manifestieren sich diese | nter essengegensatze.

Zentrale Fragen im Problemfeld Recht sind also, wie einerseits eine
Vereinfachung des L ebensmittelrechts und andererseits ein hohes Niveau
beim vorsorgenden Gesundheitsschutz erreicht werden kénnen.

Politik

In der gesellschaftlichen Diskussion rickt das gesamte Feld Nahrungsmittel
und Erndhrung immer mehr in den Mittelpunkt. Entsprechend werden die
Politikbereiche Verbraucher-, Erndhrungs- und Nachhaltigkeitspolitik disku-
tiert, die in letzter Zeit neu hinzu gekommen bzw. wichtiger geworden sind und
zuktnftig voraussichtlich weiter an Bedeutung gewinnen werden (Kap. V.6).

Die Verbraucherpolitik hat in den letzten Jahren eine deutliche Starkung
erfahren. Ausdruck dafur ist u.a. die Neuorganisation der verbraucherpolitischen
Zustandigkeiten im BMVEL. Ebenso sind auf EU-Ebene Bemuhungen fur einen
stérkeren Verbraucherschutz festzustellen. Verbraucherpolitik ist eine Quer-
schnittsaufgabe, die insbesondere auf Transparenz und Information der Offent-
lichkeit, Kooperation und Dialog mit den beteiligten Akteuren sowie Starkung
der Verbrauchervertretungen angewiesen ist. Bei der inhaltlichen Ausrichtung
stehen der Schutz der Gesundheit und der Schutz vor Téuschung im Mittel-
punkt. Vom Grundsatz her ist dies unumstritten. Da bei Nahrungsmitteln viel-
fach unsichere, unvollstandige oder widersprichliche Kenntnislagen bestehen,
sind im konkreten Einzelfall Gesundheitsgefahrdung oder Irrefihrung interpre-
tationsbedurftig, und es ist daher eine Interessenabwagung notwendig. Weitere
wichtige Themenfelder der Verbraucherpolitik sind der Schutz der wirtschaft-
lichen Interessen der Verbraucher, Verbraucherinformationen sowie Verbrau-
cherbildung - Aufgaben die durch die Heterogenitat der Verbrauchereinstellun-
gen und -bedtrfnisse erschwert werden.

Erndhrungspolitik muss sich heute vorrangig mit modernen Ernahrungs-
problemen beschéaftigen, d.h. insbesondere mit der verbreiteten Uber- bzw.
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Fehlernahrung. Denn richtige Erndhrung hat einen deutlichen Einfluss auf die
Behandlung und Vermeidung moderner Zivilisationskrankheiten. Damit steht
Ernahrungspolitik in einer engen Beziehung zur Gesundheitspolitik und reicht
tber die Verbraucherpolitik hinaus. Um den Erndhrungs- und Gesundheitszu-
stand der Bevolkerung in Deutschland zu verbessern, wére ein Gesamtkonzept
fur eine umfassende, gesundheitsbezogene Erndhrungspolitik notwendig. Wenn
dieses Ziel angestrebt wird, ergibt sich hier fur die Zukunft Handlungsbedarf,
entsprechende Konzepte unter Einbezug von Wissenschaft, Industrie, Gesund-
heitspolitik und Verbrauchervertretern zu entwickeln und umzusetzen. Zu einem
solchen Konzept gehdren erndhrungspolitische Grundsétze und Erndhrungsziele.

Seit der Rio-Konferenz 1992 hat sich auch in Deutschland eine intensive
Diskussion um Nachhaltigkeit entwickelt. Dabei spielt der Bereich Landwirt-
schaft und Erndhrung eine wichtige Rolle. Zwei zentrale normative Vorgaben
des Nachhaltigkeitskonzepts sind die intra- und die intergenerative Gerechtig-
keit, also internationale Gerechtigkeit und langfristige Ausrichtung. Nachhaltig-
keitspolitik bedeutet also eine erhebliche Erweiterung der Perspektive. Sie soll
gleichzeitig die 6kologische, 6konomische und soziale Dimension berticksich-
tigen und die gesamte Nahrungskette umfassen. Sie muss mit konfligierenden
Zielsetzungen und widersprichlichen Interessen umgehen. Nicht verwunderlich
ist daher, dass von Leitbildern Uber Zielsetzungen bis hin zu konkreten Maf3-
nahmen die Differenzen und Gegensatze in den politischen Vorstellungen gro-
Ber werden. Zur Rio-Nachfolgekonferenz im September 2002 in Johannesburg
hat die Bundesregierung eine nationale Strategie fur eine nachhaltige Entwick-
lung vorgelegt. Die darin gewahlten Indikatoren und Zielgrof3en fur den Bereich
Erndhrung sind aber umstritten. Die Entwicklung und Umsetzung einer Nach-
haltigkeitspolitik zu Nahrungsmitteln und Erndhrung wird eine langfristige
Aufgabe bleiben, die weiterhin einer breiten gesellschaftlichen Diskussion bedarf.

Zentrale Herausforderung ist also, wie Verbraucher-, Ernahrungs- und
Nachhaltigkeitspolitik weiterentwickelt und besser aufeinander abgestimmt
werden koénnen.
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Auf Vorschlag des Ausschusses fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
sollten in diesem TA-Projekt Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot
und -nachfrage und deren Folgen sowie der in diesem Zusammenhang beste-
hende politische Handlungsbedarf untersucht werden.

1. Problemstellung

Die Produktion von Nahrungsmitteln und die Versorgung der deutschen Bevoél-
kerung mit Nahrungsmitteln ist ein bedeutendes Segment der Volkswirtschaft,
dessen GroélRenordnung oftmals unterschatzt wird. Fir Ernahrung wird etwa ein
Funftel der vorhandenen Ressourcen (Zeit, Material, Geld) sowohl aus indivi-
dueller als auch aus gesellschaftlicher Sicht verwendet. Am "Ernahrungssystem"
sind viele Branchen beteiligt: Landwirtschaft, Nahrungsmittelverarbeitung,
Handel, Gastronomie und schlief3lich die privaten Haushalte. Zu diesen zentralen
Akteuren des Ernahrungssystems kommen solche in einer Reihe von vor- und
nachgelagerten Bereichen. Sie sind eingebettet in ein Umfeld von Verbénden,
Bildungs- und Beratungseinrichtungen, Medien und Forschungseinrichtungen.

Das Nahrungsmittelangebot setzt sich aus vielen verschiedenen Lebensmit-
teln zusammen. Der gegenwartige Lebensmittelmarkt bietet mehr als 230.000
verschiedene Artikel an, aus denen die 82 Mio. Verbraucher in Deutschland
ihre jeweiligen Nahrungsmittel auswéhlen. Die Nachfrage nach Nahrungs-
mitteln l&sst sich unterschiedlich aufgliedern, z.B. nach Nahrungsmittelgruppen,
Verbrauchergruppen sowie Angebots- und Verzehrssituationen. Der Verbrauch
von Nahrungsmitteln ist also ein hochst komplexer Sachverhalt, bei dem wi-
derspriichliche Erwartungen und Verhalten unter den Verbrauchern wie beim
einzelnen Verbraucher festzustellen sind.

Die Beziehungen zwischen Anbietern und Verbrauchern, die letztlich zur
realisierten Nachfrage fihren, sind eingebunden in gesellschaftliche Entwick-
lungen. Es besteht ein deutlicher Zusammenhang zwischen Lebensverhaltnissen
(soziale Situation und Einkommen, Lebensstile, Arbeitsart und -rhythmen) und
Erndhrung. Das Ernahrungsverhalten wiederum beeinflusst den Gesundheits-
status erheblich. Insgesamt sind Nahrungsmittel und Ernghrung ein wichtiges
gesellschaftliches Diskussionsfeld.
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Neben dem eventuell bevorstehenden grol3flachigen Anbau transgener Nutz-
pflanzen und der schon erfolgten Einfihrung gentechnischer Verfahren in der
Nahrungsmittelverarbeitung findet eine Reihe von weiteren technischen und
Okonomischen Veranderungsprozessen im Bereich Nahrungsmittel statt, die
voraussichtlich tiefgreifende Auswirkungen auf die gesamte Kette von der
|landwirtschaftlichen Produktion tber die Nahrungsmittel verarbeitung und -ver-
marktung bis zum Verbraucher haben werden. Nicht gentechnische Innovatio-
nen haben bisher allerdings in der offentlichen Diskussion zu Unrecht wenig
Beachtung gefunden.

Ausgangspunkt des TA-Projektes ist daher nicht die Landwirtschaft, son-
dern sind die Nachfrage nach und das Angebot von verschiedenen Kategorien
von Lebensmitteln - also u.a. Convenience-Produkte, Functional Food, Novel
Food. Davon ausgehend werden die Ruckwirkungen der festgestellten Entwick-
lungsprozesse auf den Lebensmittelhandel und die Nahrungsmittelverarbeitung
sowie auf die Erndhrung untersucht. Die wichtigsten 6konomischen, sozialen,
Okologischen und gesundheitlichen Auswirkungen auf allen Stufen sollen her-
ausgearbeitet werden.

Schliefdlich haben die ersten BSE-Félle in Deutschland eine intensive Dis-
kussion Uber die Sicherheit von Nahrungsmitteln und die Art der Nahrungsmit-
telproduktion ausgel6st. Somit sind Fragen der Nahrungsmittelqualitat, der
regionalen Nahrungsmittelversorgung sowie der Kennzeichnung und Verbrau-
cherinformation von grol3er Aktualitét.

2. Zielsetzung und Vor gehensweise

Vorstudie

Zielsetzung der Ende 1999 begonnenen Vor studie war es, einen Uberblick tber
das Themenfeld zu erstellen sowie Vorschlége fir vertiefende Untersuchungen im
Rahmen der Hauptstudie zu erarbeiten. Dazu wurden zwei Gutachten vergeben:

— zu " Entwicklungstendenzen bei der Nahrungsmittelnachfrage und ihre
Folgen" an das Institut fur Erndhrungsdkonomie und -soziologie der Bun-
desforschungsanstalt fur Erndhrung (BfE), Karlsruhe (Prof. Dr. U. Olters-
dorf), und
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— zu " Entwicklungstendenzen beim Nahrungsmittelangebot und ihre Fol-
gen" an das Fraunhofer-Institut fir Systemtechnik und Innovationsforschung
(I1SI), Karlsruhe (Projektleitung: Dr. Sybille Hinze).

Erganzend wurde ein Gutachten zum Thema Nachhaltigkeit und Ernahrung
vom Institut fur Zukunftsstudien und Technologiebewertung (1ZT), Berlin
(Prof. Dr. Rolf Kreibich), erstellt. Ergebnisse aus dieser Untersuchung sind
bereitsim TAB-Brief Nr. 18 (August 2000) verdffentlicht worden.

Im Frihjahr 2001 hat das TAB den Berichterstattern und dem Ausschuss fur
Bildung, Forschung und Technikfolgenabschétzung eine vorlaufige Auswertung
der Vorstudienphase sowie einen Vorschlag fur die Hauptstudie vorgelegt. Die
vorgeschlagenen Untersuchungsschwerpunkte fr die Hauptphase des Projektes
wurden nach Zustimmung des Ausschusses fur Verbraucherschutz, Ernahrung
und Landwirtschaft vom Ausschuss fur Bildung, Forschung und Technikfolgen-
abschatzung im Sommer 2001 verabschiedet und werden im nachsten Abschnitt
dargestellt.

In diesem Bericht wird ein strukturierter Uberblick tiber das gesamte The-
menfeld Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelnachfrage und -angebot
sowie deren Auswirkungen gegeben. Diese Basisanalysen bilden sowohl ein
eigenstandiges Informationsangebot als auch die Grundlage fir die vertiefenden
Untersuchungen in der Hauptstudie.

Hauptstudie

In der Hauptstudie sollen Kenntnisstand, Einschatzungen und Gestaltungs-
moglichkeiten zur Erhéhung der Nahrungsmittelqualitat, zum Ausbau der
regionalen Nahrungsmittelver sorgung sowie zur Verbesserung von Kenn-
zeichnung und Verbraucherinformation bei Nahrungsmitteln analysiert
werden.

Damit werden zentrale Fragestellungen aufgegriffen, fur die ein mittelfris-
tiger politischer Gestaltungsbedarf besteht. Es erfolgt bewusst keine Konzent-
ration auf die Landwirtschaftspolitik. Stattdessen soll das gesamte BedUrfnis-
feld Ernahrung in den Blick genommen werden, da bei solchen Analysen Uber
die gesamte Nahrungsmittelkette noch erhebliche Defizite bestehen. Damit ist
die Hoffnung verbunden, dass Ansétze fur neue Verknipfungen inhaltlicher
und institutioneller Art in der Kette von der Landwirtschaft bis zum Endver-
braucher identifiziert werden konnen.
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Schlief3lich soll damit ein Beitrag zur Entwicklung einer Ernahrungs-
bzw. Verbraucherpolitik in einem umfassenden Sinne geleistet werden. Wie
im Folgenden erlautert wird, besteht ein innerer Zusammenhang zwischen den
Untersuchungsschwerpunkten, so dass sich die zu erwartenden Ergebnisse gegen-
seitig ergdnzen werden. Im Einzelnen werden die folgenden Untersuchungs-
schwerpunkte in der Hauptphase dieses Projektes bearbeitet.

Potenziale zur Erhéhung der Nahrungsmittelqualitat

Von gesellschaftlichen Gruppen und Politikern wird immer wieder "mehr Klasse
statt Masse" bei Nahrungsmitteln gefordert. Die Vorstellungen, was eine hohe
Nahrungsmittelqualitat ist, gehen aber weit auseinander. Qualitdt von Nah-
rungsmitteln ist nicht eindeutig zu definieren und hat mehrere Dimensionen
(z.B. geschmacklich, asthetisch, gesundheitlich, 6kologisch, tiergerecht, verar-
beitungstechnisch). Qualitat hangt nicht nur von der landwirtschaftlichen Pro-
duktion ab, sondern wird von allen Stufen der Nahrungsmittelkette und ihrem
Zusammenspiel gesteuert. Zwar gibt es in diesem Feld bereits viele Einzelun-
tersuchungen, aber es fehlt ein systematischer Uberblick. Dieser wird dringend
benétigt, da Qualitatsforderung voraussichtlich ein zentrales Element zukUnf-
tiger Erndhrungspolitik sein wird. Die Analyse soll sich an folgenden Frage-
stellungen orientieren:

— Was zeichnet eine hohe Nahrungsmittelqualitét sowohl der Rohprodukte als
auch der verarbeiteten Nahrungsmittel aus? Welche Qualitétskriterien bzw.
-normen gibt es, welche werden fir eine moderne Nahrungsmittel produk-
tion benotigt?

— Welche Starken und Schwachen haben bestehende Qualitatsprogramme in
der landwirtschaftlichen Produktion? Welche Mdglichkeiten der Verbesse-
rung und Ausdehnung ergeben sich daraus?

— Welche Anforderungen sind an die Nahrungsmittelverarbeitung zu stellen,
wenn eine hohe Nahrungsmittelqualitat angestrebt wird? Welche nahrungs-
mitteltechnischen Innovationen konnten einen Beitrag zur Erhdhung der
Nahrungsmittelqualitéat leisten?

— Welche Defizite (im Hinblick auf Qualitét) bestehen bei der Lebensmittel-
tberwachung, und wie konnten sie abgebaut werden? Welche Auswirkungen
haben Unternehmenskonzepte zur Lebensmittelsicherheit und Qualitats-
sicherung auf die gesamte Qualitatskontrolle im Nahrungsmittelbereich?
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— Welche Mdglichkeiten gibt es, im Nahrungsmittelhandel anstelle des domi-
nierenden Preiswettbewerbs zu mehr Qualitatswettbewerb zu kommen?

— Wie kann beim Endverbraucher die Wertschatzung fir Nahrungsmittel er-
hoht und damit mehr Nachfrage nach hoher Qualitét erzielt werden?

Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittel ver sorgung

Eine Regionalisierung des Nahrungsmittelangebots wird einerseits aus 6kolo-
gischen Grinden (insbesondere zur Verringerung des Transportaufwandes) und
andererseits zur Starkung der regionalen Wirtschaftskraft immer wieder gefor-
dert. Sie wirde gleichzeitig Transparenz, Herkunftsnachweis und Rickverfolg-
barkeit als zentrale Forderungen der Lebensmittelsicherheitspolitik erleichtern.
Aufseiten der Verbraucher besteht ein erhebliches Interesse an Nahrungsmitteln
regionaler Herkunft. Diese potenzielle Nachfrage ist erst zu einem kleinen Teil
ausgeschopft und liegt kontrar zu der bisherigen Entwicklung der Nahrungs-
mittelversorgung. Daher missten neue Produktions- und Absatzwege aufgebaut
werden. Neben der "emotionalen” Qualitéat der Produkte aus der eigenen Region
missten diese Nahrungsmittel vermutlich weitere Qualitatsmerkmale aufwei-
sen, damit die Nachfragepotenziale ausgeschopft werden kénnen. Die Analyse
soll sich an folgenden Fragestellungen orientieren:

— Welche Nahrungsmittel eignen sich besonders fir eine Regionalisierung?

— Welche Chancen hat eine regionale Nahrungsmittelverarbeitung und -ver-
marktung trotz zunehmender Unternehmenskonzentration, z.B. auch in
multinationalen Unternehmen?

— Welche férdernden, welche hemmenden Einflisse gehen von der EU-Poli-
tik und weltweiten Handel sabkommen aus?

— Welche Absatzwege sind besonders geeignet fur eine regionale Nahrungs-
mittel produktion?

— Welche neuen Interaktionen sind fr eine Regionalisierung der Nahrungs-
mittelversorgung notwendig?

Potenziale fir eine verbesserte Verbraucherinformation

Sowohl hochwertige als auch regionale Nahrungsmittel erfordern eine entspre-
chende Verbraucherinformation. Parallel dazu sind steigende Anspriiche der
Verbraucher an die Kennzeichnung von Nahrungsmitteln - hinsichtlich der In-
haltsstoffe und der Produktionsweisen - festzustellen. Gleichzeitig Uberfordert
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schon die heutige L ebensmittelkennzeichnung oftmals die Verbraucher, und die
Kenntnisse der Verbraucher Uber die Nahrungsmittelproduktion sind in der
Regel gering bzw. realitdtsfern. Dementsprechend stellt eine verbesserte Le-
bensmittelkennzeichnung eine grol3e Herausforderung dar. Neben der Erreich-
barkeit der Konsumenten sind die Fragen der Kontrollierbarkeit und der Ver-
hinderung von Irrefihrungen genauso wichtig. Schliel3lich werden zukUnftig
I nformationsangebote unabhangig von der einzelnen Ware erheblich an Bedeu-
tung gewinnen. Die Analyse soll sich an folgenden Fragestellungen orientieren:

— Welche Defizite bestehen bei der obligatorischen Lebensmittelkennzeich-
nung, und wie konnten sie behoben werden?

— Wie konnte die Kennzeichnung besonderer Produktionsweisen (aus 6kolo-
gischem Anbau usw.) verbessert und vereinheitlicht werden?

— Welche Informationsangebote sind unabhangig von der konkreten Ware
denkbar und wirkungsvoll?

3. Themen und Aufbau der Basisanalysen

Die Zielsetzung der "Basisanalysen" ist, einen Uberblick zum Themenbereich
Nahrungsmittel zu geben. Um der Komplexitét des Themas gerecht zu werden,
erfolgt die Analyse unter verschiedenen Blickwinkeln. Dazu wurde eine Viel-
zahl an Informationen zusammengetragen und miteinander in Verbindung ge-
setzt. Dieser Bericht hat dementsprechend einen Schwerpunkt bei der Betrach-
tung von (Entwicklungs-)Zusammenhangen.

In Kapitel Il werden Entwicklungstendenzen bei der Nachfrage nach
Nahrungsmitteln beschrieben. Zunachst wird in Kapitel 11.2 auf die verschie-
denen Gruppen von Nahrungsmitteln eingegangen. Die Darstellung nach
Nahrungsmittelgruppen, die nach biologischen und erndhrungsphysiol ogischen
Gesichtspunkten strukturiert sind, gibt einen Gesamtuberblick Gber die Ernah-
rungsgewohnheiten und die Nahrungsmittelnachfrage in Deutschland. Im An-
schluss werden in Kapitel 11.3 Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und
Bearbeitung behandelt. Eine anerkannte und vollstandige Systematik fehlt
hier, so dass exemplarische Kategorien diskutiert werden, die aktuell bzw. fir
die Zukunft von besonderer Bedeutung sind. Kapitel 1.4 beschreibt wichtige
Differenzierungen bei den Verzehrssituationen, d.h. Entwicklungstendenzen
bei den Mahlzeiten zu Hause und bei den Mahlzeiten aufer Haus. Schlieldlich
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wird in Kapitel 11.5 auf das Nachfrageverhalten verschiedener Verbraucher-
gruppen eingegangen.

Die Entwicklungstendenzen beim Angebot von Nahrungsmitteln werden in
Kapitel 111 diskutiert. Die Struktur der Darstellung folgt so weit wie mdglich
derjenigen bei der Nachfrage. In Kapitel 1.2 wird zundchst das Angebot wie-
derum anhand der verschiedenen Nahrungsmittelgruppen behandelt. Damit
wird gleichzeitig die Produktionsentwicklung wichtiger Wirtschaftszweige der
Nahrungsmittelverarbeitung dargestellt. Mit den Nahrungsmitteln verschiede-
ner Herkunft und Bearbeitung wird in Kapitel 111.3 das Angebot neuer Kate-
gorien von Nahrungsmitteln behandelt. Ihre Produktion umfasst in der Regel
mehrere Nahrungsmittelgruppen. Das Gegenstiick zu den verschiedenen Ver-
zehrssituationen auf der Nachfrageseite ist hier die Differenzierung nach An-
gebotssituationen. In Kapitel 111.4 wird hierzu auf den Lebensmittel einzel handel
und auf den Bereich Gaststatten und Gemeinschaftsverpflegung eingegangen.
FUr das Nachfrageverhalten ist schliel3lich die Differenzierung nach verschie-
denen Verbrauchergruppen wichtig. Die Angebotsseite reagiert hierauf mit ent-
sprechenden Veranderungen. Allerdings gibt es nur wenige spezielle Angebote
fur bestimmte Verbrauchergruppen. In Kapitel 111.5 werden dementsprechend
nur die Sauglings- und Kleinkindernahrung sowie die Didtnahrung diskutiert.

Kapitel IV widmet sich Veranderungsprozessen in der Nahrungsmittel-
kette. Dabei stehen nicht mehr Produktkategorien im Vordergrund, sondern die
Unternehmen und die wirtschaftlichen Strukturveranderungen. Kapitel V.2
analysiert die Entwicklungstendenzen im Lebensmittelhandel, mit dem
Schwerpunkt Lebensmitteleinzelhandel. AnschlieRend werden in Kapitel V.3
die Entwicklungstendenzen des produzierenden Ernahrungsgewerbes heraus-
gearbeitet. Neben den wirtschaftlichen Entwicklungstrends werden auch wissen-
schaftlich-technische Entwicklungen im Lebensmittelhandel (E-Commerce,
Kap. 1V.2.3) und in der Nahrungsmittelverarbeitung (Kap. 1V.4) diskutiert.

In Kapitel V werden schlief3lich - aufbauend auf den zuvor beschriebenen
Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelnachfrage und -angebot - damit
verbundene Problemfelder dargestellt. Dabei wird auf die Problembereiche
Gesundheit, Verbraucherschutz und -information, Okonomie, Umweltschutz,
Recht und Politik eingegangen.

Bei den Begriffen Lebensmittel und Nahrungsmittel gibt es keine einheitliche
Verwendung. In manchen Bereichen gibt es eindeutige Begriffskombinationen
(z.B. Lebensmittelrecht), aber oftmals ist die Verwendung von Kontext und
Autor abhangig. Hinzu kommen weitere Begriffe wie z.B. das Ernahrungsge-
werbe. Teilweise wird der Begriff "Lebensmittel” allerdings bewusst als ein
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Gegensatz zum Begriff "Nahrungsmittel” benutzt. Lebensmittel haben in die-
sem Verstandnis mit "Leben" zu tun. Umgekehrt wird der Begriff "Nahrungs-
mittel" zum Teil als eine neutralere Bezeichnung angesehen. In diesem Bericht
werden die Begriffe Lebensmittel und Nahrungsmittel synonym verwendet.

Den Gutachterinnen und Gutachtern sei sehr herzlich fir ihre Arbeit, MUhe
und Kooperationsbereitschaft gedankt ebenso wie Ulrike Goelsdorf fur die Er-
stellung des Endlayouts. Die Verantwortung fir Auswahl und Interpretation
der Ergebnisse aus den Gutachten liegt ausdrticklich bei den Autoren des vor-
liegenden Berichts.
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1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittel-
nachfrage

1. Nachfrage nach Nahrungsmitteln in Vergangenheit
und Zukunft - ein komplexer Sachver halt

Auf dem Lebensmittelmarkt werden zurzeit mehr als 230.000 verschiedene Ar-
tikel angeboten. Aus diesen wahlen die rund 82 Mio. Verbraucher in Deutsch-
land ihre jeweiligen Nahrungsmittel aus. Die Nachfrage setzt sich damit einer-
seits aus vielen verschiedenen Lebensmitteln zusammen und ist andererseits
durch ein vielféltiges Erndhrungsverhalten gekennzeichnet.

Die Nachfrage nach Nahrungsmitteln umfasst eine ganze Kette von Hand-
lungen. Sie beginnt mit dem Einkauf der Nahrungsmittel. Daran schlief3en sich
Lagerung und Zubereitung an. Endpunkt der Ernahrungshandlungen ist schlief3-
lich der Verzehr der Nahrungsmittel. Dieser findet in den privaten Haushalten
sowie als Aul3er-Haus-Verzehr statt.

Ernahrungsverhalten bildet einen Teil des Alltags aller Menschen und
kann wie folgt definiert werden: "Erndhrungsverhalten ist die Gesamtheit ge-
planter, spontaner oder gewohnheitsmalliger Handlungsvollziige, mit denen
Nahrung beschafft, zubereitet und verzehrt wird. Erndhrungsverhalten umfasst
also sehr viele Elemente, die sich prinzipiell zwei verschiedenen Gruppen zu-
ordnen lassen:

— den sichtbaren, beobachtbaren Handlungselementen (Formen) und
— den intern wirkenden Elementen (Gruiinden)" (Oltersdorf 1995, S. 42).

Diese allgemeine Definition kann fir verschiedene Menschen (Typen von Ver-
brauchern) und Situationen spezifiziert werden.

Das Erndhrungsverhalten (d.h. die Nachfrage und die Nutzung der Lebens-
mittel) wird von einer wachsenden Zahl von Faktoren beeinflusst (Oltersdorf
1995, S. 64; Oltersdorf 2000). Die wichtigsten Bereiche sind dkonomische,
soziale und kulturelle sowie individuelle Bestimmungsfaktoren (Abb. 1). In
einer Gesellschaft, bei der die Grundversorgung sichergestellt ist und das
Grundbedirfnis Erndhrung prinzipiell erfullt zu sein scheint, gewinnen neben
Traditionen und Einkommen zunehmend Zusatz- und Luxusbedirfnisse, die
sich in bestimmten Lebensstilen ausdriicken, an Bedeutung. Zudem gibt es in
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Deutschland und Europa nach wie vor auch wichtige regionale Verzehrsge-
wohnheiten.

Das Essen - als Endresultat des Erndhrungsverhaltens - ist als Mahlzeit
zeitlich, rdumlich, materiell (Speise/Ment) und sozial (Essensgemeinschaft)
strukturiert. Wahrend bei Struktur und Zeitpunkt der Mahlzeiten ein groRRes
Beharrungsvermdogen festzustellen ist, finden bei der Zubereitung und bei dem,
was gegessen wird, erhebliche Veranderungen statt. Die Mahlzeiten missen im
privaten Haushalt organisiert werden. Dies erfordert Zeit, Konnen sowie K-
chengeréte und vieles mehr. Tendenziell versuchen viele Haushalte, bei Einkauf
und Zubereitung Zeit zu sparen. Deshalb werden immer mehr Leistungen der
Haushalte ausgelagert und als Convenience-Produkte eingekauft oder auch als
direkte Dienstleistung (Lieferservice) bezogen. Dies bedeutet, dass aulRerhalb
des Haushaltes die Nahrungskette immer langer wird und immer mehr Mittel
eingesetzt werden, wahrend die Nahrungskette im Haushalt kiirzer und einfacher
wird. Diese Tendenz ist auch bei Grol3kiichen festzustellen.

Das Ernahrungsverhalten und die Nachfrage nach Nahrungsmitteln ist also
ein hoch komplexer Sachverhalt. Dementsprechend muss die Nachfrage nach
verschiedenen Aspekten gegliedert (Abb. 1) dargestellt werden, die sich er-
ganzende wichtige Informationen liefern. Die Vergangenheitsentwicklung wird
jeweils so weit moglich quantitativ beschrieben, zuktnftige Entwicklungen
werden qualitativ als Trends herausgearbeitet.

In Kapitel I1.2 wird zundchst auf die verschiedenen Gruppen von Nah-
rungsmitteln eingegangen. Die Strukturierung nach biologischen Gesichts-
punkten, kombiniert mit erndhrungsphysiologischen Aspekten (des Nahrwerts
und des Nahrstoffgehaltes), fuhrt zu entsprechenden Klassifizierungen und
Ordnungen, die fur die Ernghrungswissenschaft und die Erndhrungslehre wichtig
sind. Sie sind allerdings nicht standardisiert und hdngen auch von Erndhrungs-
gewohnheiten ab. So kann beispielsweise die Kartoffel zu den Gemusearten ge-
zahlt werden, in Deutschland ist sie jedoch ein Grundnahrungsmittel und bildet
meist ein eigene Gruppe. Aus pragmatischen Grunden (der Vergleichbarkeit)
wird hier eine gegeniber dem neuesten Ernahrungsbericht 2000 (DGE 2000a)
leicht modifizierte Einteilung verwendet. Die Benutzung verschiedener Klassi-
fizierungen der Nahrungsmittel erschwert die Vergleichbarkeit von Datenmate-
rial. Trotzdem kann mit den Nahrungsmittelgruppen ein guter Gesamttberblick
uber die Nachfrage nach Nahrungsmitteln und ihre Entwicklungstendenzen
gegeben werden.
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Abb. 1:  Nahrungsmittelnachfrage und ihre Bestimmungsfaktoren
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Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung

Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung werden in Kapi-
tel 11.3 behandelt. Eine anerkannte Systematik fehlt hier géanzlich. Es werden
deshalb exemplarische Kategorien diskutiert, die aktuell bzw. fir die Zukunft
von besonderer Bedeutung sind: Convenience Food, Functional Food, Novel
Food, gentechnisch veranderte Lebensmittel, exotische Produkte, 6kologische
L ebensmittel und regionale Lebensmittel. In ihnen spiegeln sich die sich wan-
delnden Verbraucherwiinsche, Veradnderungen in den Haushalten bzw. die Glo-
balisierung des Nahrungsmittelmarktes wider.

Kapitel I1.4 beschreibt wichtige Differenzierungen bei den Verzehrssitua-
tionen. Ist-Zustand und Entwicklungstendenzen werden fir Mahlzeiten zu
Hause und M ahlzeiten auf3er Haus diskutiert.

Schlie3lich wird in Kapitel I1.5 auf das Nachfrageverhalten verschiedener
Verbrauchergruppen eingegangen. Damit werden gleichzeitig wichtige Be-
stimmungsfaktoren fur die Nahrungsmittelnachfrage behandelt. Hier gibt es
eine ganze Reihe von Strukturierungsmaoglichkeiten. Die Verbraucherdifferen-
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zierung wird nach Alter, Gesundheit, Einkommen und Haushaltstypen, L ebens-
stilen und -konzepten sowie Regionen vorgenommen. Ein entscheidendes
Problem bei der differenzierten Betrachtung der Verbraucher ist, dass sich die
einzelnen Gruppen uberlappen und daher nur schwierig abzugrenzen sind. Trotz-
dem ist die Beachtung dieses Aspektes wichtig fur die Beurteilung der Nah-
rungsmittelnachfrage. Bedirfnisse und Erndhrungssituation einzelner Gruppen
konnen erheblich von denen des durchschnittlichen Verbrauchers abweichen.
Selbst ein kleines Segment von "nur" einem Prozent der Bevdlkerung bedeutet
fur Deutschland 800.000 Menschen.

Die folgenden Kapitel entsprechen zum uberwiegenden Teil einem kon-
zentrierten, Uberarbeiteten und erganzten Auszug aus dem Kapitel 1.4 ("Die
Nachfrage nach Lebensmitteln in Deutschland") des Gutachtens von Olters-
dorf/Ecke (2000). Die Quellenverweise wurden Gbernommen, Einzelverweise
auf das Gutachten wurden nur bei Abbildungen und Tabellen eingefiigt.

2. Gruppen von Nahrungsmitteln

Die folgende Beschreibung der Nachfrage nach Nahrungsmitteln erfolgt diffe-
renziert nach einer biologischen und ernahrungsphysiologischen Ordnung. Die
Angaben zum Verbrauch beruhen auf dem Erndhrungsbericht 2000 (DGE
2000a). Die im Vier-Jahres-Rhythmus erscheinenden Erndhrungsberichte werden
im Auftrag der Bundesministerien fur Gesundheit (BMG) und fir Verbraucher-
schutz, Erndhrung und Landwirtschaft (BMVEL) von der Deutschen Gesell-
schaft fir Ernahrung (DGE) erstellt. Die Verbrauchsangaben beruhen dabei auf
der Agrarstatistik, werden also aus Produktionszahlen errechnet. Die Angaben
zum Ver zehr stlitzen sich dagegen auf Verkaufszahlen bzw. auf echte Verzehrs-
angaben. Der Verbrauch liegt in der Regel hoher als die anderen Angaben, und
die Einkaufsmengen sind héher als die Verzehrsmengen. Die Datengrundlagen
und Methoden der verschiedenen Erhebungen werden im Anhang 1 naher er-
lautert. Um die Bedeutung der einzelnen Gruppen fur die Erndghrung naher zu
beleuchten, wird jeweils auf die gesundheitliche Relevanz, die Erndhrungsziele
sowie auf Verbrauchereinstellungen und V erbraucherinformationen eingegangen.
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2.1 Fleisch und Fleischwaren

Die Gruppe Fleisch und Fleischwaren setzt sich zusammen aus Rind- und
Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schaf- und Ziegenfleisch, Innereien, Gefllgel-
fleisch und sonstigem Fleisch sowie aus den daraus hergestellten Fleisch- und

Wurstwaren.

Verbrauch

Der Fleischverbrauch ist bis zum Ende der 80er Jahre kontinuierlich gestiegen.
Bei der Erfassung des Verbrauchs an Fleisch werden die Schlachtgewichte
herangezogen (Abb. 2), beim Verzehr die verfiigbare Rohware (also ohne Kno-
chen, industrielle Verwertung usw.). So betrégt der Verbrauch ca. 90 kg/K opf
und Jahr, und der Verzehr liegt bei ca. 65 kg/Kopf und Jahr (oder: 250 bzw.
180 g Fleisch/Kopf und Tag).

Abb. 2:  Verbrauch an Fleisch

195 Fleisch? = wessvaus darunter Schweinefleisch
% e //
S
S // o ——__-a-'-"i-;-
s 50 P S e -
g - --—_’_-.-::" -------
o)) L LLLmEEm
=< 25

0 .....................................................

1945 1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000
Jahr

1) ehemalige DDR: in Schlachtgewicht (ohne Abschnittsfette)
friheres Bundesgebiet/Deutschland: in Schlachtgewicht (einschl. Abschnittsfette)

_— ehemalige DDR
— aaEEzaas friiheres Bundesgebiet/Deutschland

Quelle: DGE 20004, S. 24, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 70

Der Fleischverbrauch wurde durch den BSE-Skandal zeitweise stark beein-
trachtigt. Bis dahin schien es, dass der Abwartstrend im Verbrauch gestoppt wére

51



TAB I1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittelnachfrage

und der Fleischverbrauch wieder anstiege. 1999 erhéhte sich der Verbrauch um
1,9 kg/Kopf und Jahr auf 94,8 kg/Kopf und Jahr (DGE 2000b).

Ver zehr

Der Netto-Verzehr lag 1999 bei 63,6 kg Fleisch/Kopf und Jahr. Der Fleischver-
zehr nahm in den letzten zehn Jahren kontinuierlich ab. Das liegt vor allem am
Ruckgang bei Rind- und Kalbfleisch (durchschnittlich 0,6 kg/Kopf und Jahr).
Bei Geflugelfleisch sind Zunahmen zu verzeichnen (Abb. 5 in Kap. 11.2.4),
wahrend alle anderen Fleischarten einen mehr oder weniger konstanten Ver-
brauch wie Verzehr aufweisen. Allerdings hat sich im Jahr 1999 durch den Di-
oxin-Skandal in Belgien der Verzehr von Gefllgelfleisch etwas vermindert.

Aus den Daten der Einkommens- und Verbrauchsstichprobe (EVS) des Sta-
tistischen Bundesamtes ergibt sich ein Fleischverzehr von 120-140 g/Kopf und
Tag oder ca. 50 kg/Kopf und Jahr (DGE 2000a). Die Daten aus dem Bundes-
Gesundheitssurvey ergeben fur Méanner einen téaglichen Verzehr von 118 g
Fleisch sowie 50 g Fleischwaren, bei Frauen liegen die Werte bei 82 bzw. 26 g
(Mensink et al. 1999). Der Fleischverzehr zeigt Abhangigkeiten von Geschlecht,
Alter und Region. Manner verzehren mehr Fleisch als Frauen, und der Verzehr
nimmt mit dem Alter zu. Im Siden Deutschlands ist der Verzehr hoher als im
Norden. Der Anteil der Vegetarier liegt bei ca. 4% bei den 25- bis 50-Jahrigen
(kaum bei Alteren) (CMA 2000a).

Gesundheitliche Relevanz

Fleisch leistet wichtige positive Beitrdge zu einer ausgewogenen Ernahrung.
Aus erndhrungsphysiologischer Sicht ist der teilweise hohe Fettgehalt zu be-
achten. Besonders Wurstwaren kénnen einen hohen Anteil von nicht offensicht-
lichen, "versteckten" Fetten aufweisen, was angesichts der Uberernahrungs-
situation als negative Eigenschaft beurteilt wird. Andere kritische Aspekte
betreffen den hohen Gehalt an Cholesterin und Purinen (Gichtrisiko), die be-
sonders bei Wurstwaren und Innereien anzutreffen sind.

Die epidemiologischen Hinweise, dass ein vermehrter Verzehr von Fleisch
zu einer Erhohung des Krankheitsrisikos fihrt, insbesondere fir manche
Krebsarten, sind nicht eindeutig. Andererseits gibt es viele Anhaltspunkte, dass
Menschen, die kein Fleisch verzehren, einen besseren Gesundheitszustand
aufweisen. Bedingt durch das besondere, kulturell geprégte Image von Fleisch
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in der Gesellschaft, hdngt eine Veranderung beim Fleischkonsum zumeist mit
einer Veranderung in der Lebenseinstellung zusammen.

Ernahrungsziel

Die Erndhrungsempfehlung, héchstens zwei- bis dreimal wdchentlich eine
Fleischportion (& max. 150 g) und dazu wéchentlich nicht mehr als zweimal
Wurst (& max. 50 g) zu verzehren, wirde fir die meisten Verbraucher eine er-
hebliche Verminderung des bisherigen Verzehrs darstellen. Eine Zielerrei-
chung wirde wohl nicht so sehr direkte gesundheitliche Risiken vermindern,
sondern vor allem einen Beitrag zum Abbau der Ubererndhrung leisten, indem
eine Verschiebung hin zu mehr Gemiise und Obst erfolgen konnte.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Fleisch hat bei der Mehrzahl der Verbraucher einen hohen Stellenwert, wobei
es selbstverstandlich grofe Unterschiede in der Bewertung der verschiedenen
Tierarten, der Fleischwaren usw. gibt. Bei Innereien gibt es eine erhebliche
Ablehnung. Der Riickgang in den letzten Jahren wurde durch die verschiedenen
"Skandale" rund um das Fleisch (wie Huhner-Ké&fighaltung, Tiertransporte,
Hormone und Kalbfleisch, BSE und Rind) beschleunigt. Diese Entwicklung
kommt dem Erndhrungsziel entgegen, den Fleischverzehr zu reduzieren (DGE
et al. 2000).

Die Verbraucherinformationen der offiziellen Verbraucherberatungsorgani-
sationen beinhalten im Prinzip die 0.g. Erndhrungsempfehlung, doch sind keine
entsprechenden Kampagnen und verbraucherunterstiitzenden Malihahmen be-
kannt. Das Ziel geht nicht mit den Interessen der Anbieter im Fleischsektor
konform und stof3t auf heftigen Widerspruch. In Deutschland gab es immer
wieder deutlich bemerkbare Werbe- und Marketing-Mal3hahmen der CMA.
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Restimee

Fur viele Verbraucher gehort Fleisch zum guten Essen. Der Fleischverbrauch
in Deutschland ist bis Mitte der 80er Jahre angestiegen und seitdem leicht
zuruckgegangen. Gleichzeitig hat sich der Verbrauch zwischen den verschie-
denen Fleischarten verschoben. Die verschiedenen Skandale im Fleisch-
bereich haben tendenziell zum Rickgang des Fleischverbrauchs beigetragen.
Da die Position des Fleisches in der Erndhrung, verglichen mit den anderen
Nahrungsmittelgruppen, sehr umstritten ist, kann die zukinftige Entwick-
lung des Verbrauchs nur schwer vorhergesagt werden. Die Verzehrsmengen
liegen deutlich unterhalb der Verbrauchsangaben. Als Ernahrungsziel wird
ein niedrigerer Fleischkonsum angestrebt. Davon werden nicht so sehr direkte
gesundheitliche Verbesserungen als vielmehr ein Beitrag zum Abbau der
Uberernahrung erwartet.

2.2 Fisch und Fischwaren

Diese Gruppe setzt sich zusammen aus frischem und tiefgefrorenem Fisch,
Fischkonserven sowie sonstigen Fischerzeugnissen (z.B. gesalzener Hering,
geraucherter Fisch, Krabben, Muscheln, Sardellenpaste).

Verbrauch

Die Entwicklung des Fischverbrauchs ist in Abbildung 3 dargestellt. Der jahr-
liche Verbrauch lag 1998 bei 14,0 kg/Kopf und Jahr (Frischgewicht), flr den
menschlichen Verzehr nutzbare Rohware betragt ca. 7,5 kg/Kopf und Jahr. Es
zeigt sich in Westdeutschland von Anfang der 70er bis Anfang der 90er Jahre
ein signifikant positiver Trend beim Verbrauch von durchschnittlich +0,2 kg/
Kopf und Jahr.

Ver zehr

Nach den EVS-Daten verzehren Méanner ca. 20 g Fisch/Tag, Frauen ca. 16 g.
Davon werden ca. 10% aul3er Haus verzehrt. Allerdings kommt der Fachhandel
zu anderen Berechnungen. Von diesem wird geschétzt, dass 67 % der Fische im
Auler-Haus-Verzehr konsumiert werden (DGE 2000c). Nach dem Bundes-Ge-
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sundheitssurvey betrug der Verzehr von Fisch 1998 ca. 17 g/Tag bei Mannern
und 14 g bei Frauen. In den neuen Bundesléndern ist der Verzehr etwas hoher
(Mensink et al. 1999).

Fisch wird von ca. 5-10% der Bevilkerung gemieden. Freitags ist traditio-
nell der Fischverzehr deutlich héher, verglichen mit jedem anderen Wochentag
(Fischer 1999). Die beliebtesten Fischsorten sind Seelachs, Hering, Kabeljau
und Thunfisch. Der Verzehr von Su3wasser-Fischen (z.B. Forelle) hat nur einen
kleinen Anteil (DGE 2000c).

Abb. 3: Verbrauch an Fisch
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Gesundheitliche Relevanz

See- und SufRwasserfische sind ernahrungsphysiologisch hochwertige Lebens-
mittel. Es gibt Fettfische (Fettgehalt 15-20%, z.B. Aal, Hering, Lachs, Makrele)
und Magerfische (Fettgehalt 1-5%, z.B. Kabeljau [Dorsch], Schellfisch und
Seelachs). Das Fett der Fische ist besonders reich an ungeséttigten Fettsauren,
vor allem an Omega-3-Fettsauren. Sie haben Herz-Kreislauf-Risiko-senkende
Einfllsse, z.B. wirken sie Cholesterin-senkend und verlangsamen die Blutgerin-
nung. Fisch ist eiweil3reich (15-20%), und dieses gilt als biologisch hochwertig.
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Ebenso ist der hohe Vitamingehalt positiv zu bewerten. Das betrifft Vitamine
des B-Komplexes und bei Meeresfischen die hohen Mengen an Vitamin A und
D. Fisch enthalt auRerdem viele Mineralstoffe. Besonders wichtig ist dabei der
hohe Jodgehalt bei Meeresfisch, der dazu beitragt, den Jodmangel zu vermindern.
Der Anteil von Fisch an der taglichen Zufuhr von Nahrstoffen ist nur gering,
gemessen an der gesamten Nahrungsenergie weniger al's 2%. Uberdurchschnitt-
lich ist der Beitrag bei Eiweil3 und vielfach ungeséttigten Fettsduren (ca. 3%).

Epidemiologische Hinweise zeigen positive Korrelationen zwischen Fisch-
verzehr und vermindertem Herzinfarktrisiko. Aufgrund der Befunde lber die
Wirkung der Fischdle werden diese auch als "Heilmittel”, z.B. in Form von
Fischolkapseln, vermarktet.

Ernéhrungsziel

Insgesamt sollte der Fischverzehr aufgrund der positiven Effekte gesteigert
werden. Es gibt zu viele Verbraucher, die ganz selten oder nie Fisch essen. Als
Ziel wird eine Verdoppelung des Fischverbrauchs angegeben.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Fisch gehdrt nur bei einer Minderheit der Verbraucher zu den beliebten Speisen.
Gerade bei Kindern und Jugendlichen ist der Verzehr unterdurchschnittlich,
und es gibt einen hohen Anteil, der Fischgerichte ablehnt. Die Verbraucherin-
formationen im Bereich von Fisch sind nicht sehr intensiv, obwohl das Erndh-
rungsziel im Einklang mit den Interessen der Anbieter steht.

Restimee

Der Fischverbrauch hat in Deutschland ein niedriges Niveau. Er steigt lang-
sam an. Verzehrt werden hauptsachlich Seefische, der Anteil der StRwasser-
fische ist gering. Aus Sicht der Erndhrungswissenschaft ist eine Zunahme
des Fischverzehrs wuinschenswert. Ein positiver Erndhrungsbeitrag wird
aufgrund der hohen Gehalte an Protein, Fischdlen, ungesattigten Fettsduren
und Jod erwartet.
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2.3  Milch, Milchprodukte und Kase

TAB

Zur Gruppe der Milch und Milchprodukte zéhlen Trinkmilch, Kondensmilch,
Sahne, Joghurt und sonstige Milcherzeugnisse. Zu der Lebensmittelgruppe K ase
gehoren Kase und Quark (Frischkase, Mozzarella, Krauterfrischkase usw.) sowie
sonstige Kase (z.B. Schnitt-, Weich-, Koch-, Schmelz-, Schafskése, Camembert).

Verbrauch

Der Verbrauch an Trinkmilch sank deutlich (um jahrlich 0,8 kg/Kopf in den
letzten zehn Jahren). Dafur nahm der Verbrauch von Joghurt und Sahne zu.
Trotzdem bleibt bei Milch und Milchprodukten insgesamt ein Riickgang zu
verzeichnen (Abb. 4). Insgesamt lag der Verbrauch an Frischmilcherzeugnissen
1998 bei knapp 100 kg/Kopf und Jahr. Der Anteil der Trinkmilch (Konsum-
milch) betrug 64,4 kg/Kopf und Jahr, der von Joghurt 15,2 kg/Kopf und Jahr
(DGE 2000a).

Abb. 4:  Verbrauch an Frischmilcherzeugnissen und Kéase
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Der Verbrauch an K&se hat sich in den letzten Jahren erheblich und kontinuier-
lich gesteigert (Abb. 4). Er lag 1999 bei 20,7 kg/Kopf und Jahr. Der Anstieg
beruht hauptsachlich auf dem gestiegenen Verbrauch bei Hart-, Schnitt- und
Weichkase, etwas weniger bei Frischkase. Quark und Frischkase haben nach wie
vor den hochsten Anteil mit 8,6 kg, gefolgt von Schnittkése mit 6,8 kg, Weich-
kase mit 2,3 kg, Schmelzkase mit 1,4 kg und Hartkase mit 1,3 kg (BMELF
2000c; Lebensmittel zeitung 1999).

Ein abnehmender Trend ist ausschlief3lich bei Schmelzkase zu beobachten.
Uberproportionale Verbrauchszuwachse sind bei manchen Spezialsorten, wie
z.B. Blau-Schimmel-K ase und Mozzarella, zu verzeichnen (Selle 2000).

Verzehr

Der Verzehr von Milcher zeugnissen liegt bei t&glich 210 g, er ist bei M&nnern
etwas hoher als bei Frauen, in den neuen Bundeslandern etwas niedriger alsin
den alten Bundeslandern. Jugendliche verzehren am meisten. In Bayern féllt der
deutliche Abfall des Milchverzehrs im Lauf des Erwachsenenalters auf (Fischer
1999). Bel Milcherzeugnissen gibt es eine Reihe von Verbrauchern, die diese
komplett meiden. Dabei spielen neben dem Geschmack auch gesundheitliche
Aspekte (Unvertraglichkeiten, Allergien) eine Rolle.

Manner und Frauen verzehren fast gleich viel Kase, wobei die Verbraucher
in den alten Bundeslandern einen deutlich hoheren Verzehr haben (37 g/Kopf
und Tag) als die in den neuen Bundeslandern (30 g/Kopf und Tag) (DGE 2000a).

Gesundheitliche Relevanz

Hinsichtlich der Nahrstoffzusammensetzung von Milch und Milchprodukten ist
auf die Bedeutung des Milcheiweil3es und den hohen Calciumgehalt hinzuweisen.
Einen weiteren positiven Aspekt stellen die bioaktiven Substanzen dar, die
durch mikrobiologische Aktivitéaten entstehen (z.B. bei der Joghurtherstellung).
Der Gehalt der Kuhmilch an Eiweil3 betragt ca. 3,1%, das von hoher biologi-
scher Wertigkeit ist. Der Gehalt an Milchzucker liegt bei 4,7 %, und 0,8% sind
Mineralstoffe (vor allem Calcium und Kalium). Der Fettgehalt der Kuhmilch
liegt bel 3,7-3,8% (Rohmilch - wird aber bei der Herstellung von Vollmilch
meist auf 3,5% eingestellt). Unter Beibehaltung der sonstigen wichtigen N&hr-
werte kann der Fettgehalt reduziert werden. Es werden fettarme Milchsorten
mit 1,5 bzw. 0,3 % Fettgehalt angeboten. So kann der wichtige Beitrag der Milch
zur Versorgung mit Eiweil3, Calcium, den B-Vitaminen und auch Jod ohne
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hohen Anteil an der Nahrungsenergiezufuhr geleistet werden. Das Milchfett
findet sich konzentriert in Sahne (bis zu 30%) bzw. in Butter wieder (80 % Fett).

Milch und Milchprodukte erbringen wichtige positive Beitrage zu einer aus-
gewogenen Ernahrung. Epidemiologische Hinweise unterstitzen diese Aussage.
Im Bereich der funktionellen Lebensmittel wird versucht, diese Wirkungen zu
verstarken. Das gilt fur den Beitrag zur Osteoporosevermeidung und der Stér-
kung der Abwehrkréafte (Stimulierung des Immunsystems), vor allem durch
probiotische Joghurts. Die Beweise fur die behauptete stéarkere Wirkung der
modernen Varianten sind noch nicht endgultig. Auch besteht die Gefahr, dass
zu hohe Erwartungen durch die Marketing-Aussagen geweckt werden. Prinzi-
piell wird eine positive Wirkung auf die Gesundheit durch einen erhohten Ver-
zehr (allerdings auch bei traditionellen Varianten) erwartet.

Trotz der vielen Argumente fir den Milchverzehr gibt es Giberraschend viele
Warnungen vor Milch vonseiten alternativer Erndhrungslehren. Die gesundheit-
lichen Bedenken sind hinsichtlich des hohen Cholesteringehaltes in Milchfett
und hinsichtlich von Milchunvertraglichkeiten berechtigt. Verbraucher, deren
Stoffwechsel gegenlber externer Cholesterinzufuhr ungentigend reagiert, sollten
Milchfette meiden. Verbraucher, die gegen Milcheiweil3 allergisch reagieren,
mussen alle Milchprodukte meiden. Eine weitere Gruppe kann Milchzucker nur
unzureichend verdauen (bedingt durch ein Defizit des laktatverdauenden En-
zyms, sog. Laktase-Mangel) und vertragt daher nur geringe Mengen Milch.

Das Hauptgesundheitsrisiko hinsichtlich der Verwendung von Milch und
Milchprodukten entsteht jedoch durch die Nichtbeachtung der Hygieneregeln.
Je naturbelassener (roher) die Milch verzehrt wird, desto wichtiger ist es, die
Infektionsgefahr zu beachten. Mikrobielle Keime sind von Natur aus in der
Milch vorhanden. Dieses Risiko wurde durch wissenschaftliche und wirtschaft-
liche Entwicklungen abgestellt. Heute gibt es eine lickenlose Kihlkette von
der Kuh (Melkanlage) bis zum Kuhlschrank im privaten Haushalt.

Ernahrungsziel

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht ist eine Steigerung des Milchverbrauchs
winschenswert (DGE et al. 2000). Dazu ist effektive Verbraucherinformation
wichtig, die nicht die Risiken verschweigen sollte. Dies gilt insbesondere hin-
sichtlich der Hygiene.
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Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Traditionell gelten Milch und die meisten Milchprodukte als gesunde Produkte.
Eher negative Vorstellungen verbinden dagegen manche Verbraucher mit den
Aspekten Cholesterin, hoher Fettgehalt bei Sahne oder auch der niedrigere
Vitamingehalt der H-Milch-Varianten. Uberdurchschnittlich positiv besetzt ist
der Bereich Joghurt, und hier kdnnen auch die héchsten Steigerungsraten er-
wartet werden. Dies gilt besonders fir Varianten mit Zusatzen (Frichte, Aro-
men) und als Functional Food. Durch mehr Abwechslung (Milchmischgetran-
ke) konnen auch traditionelle Milchprodukte zusammen mit ihrem positiven
Gesundheitsimage starker nachgefragt werden, da sie in den Trend "Wellness"
positioniert werden konnen (Michels 2000a).

Kase gehort zu den beliebten Lebensmitteln in Deutschland. Késesorten, die
in Verbindung mit Genuss, Geschmack und Vielfalt zu bringen sind, liegen im
Trend. Schmelzkase hat dagegen als qualitativ minderwertiges Produkt kein
gutes Image. Ruckgangig sind die fett-reduzierten Light-Varianten (GfK Panel
Services 1999b).

Stark kontroverse Ansichten - wie beispielsweise in der Diskussion um tieri-
sche versus pflanzliche Fette - tragen deutlich zur Verbraucherverunsicherung
bei. Ebenso schaffen liberzogene Versprechungen kein nachhaltiges Vertrauen.
Verbraucheraufklarung wird u.a. durch eine Reihe von absatzférdernden Ak-
tionen, insbesondere im Schulmilchbereich, geleistet. In Deutschland fordert
aulerdem die CMA mit entsprechenden Marketing-Aktionen den Absatz (CMA
2000b u. ¢).

Der Gesundheits- und Nahrwert von Milch wird auch mit anderen, weniger
"gesunden” Lebensmittelprodukten (z.B. Milchschokolade, Milchschnitten) in
Verbindung gebracht, um diese aufzuwerten. Der Aufwand fir Werbung tber-
steigt auch in diesem Lebensmittelbereich bei weitem den fur die Verbraucher-
orientierung.

Reslimee

Es ist ein Rickgang des Verbrauchs von Frischmilcherzeugnissen insgesamt
und des Teilbereichs Trinkmilch festzustellen. Dagegen nimmt der Verbrauch
bei den Produktgruppen Joghurt und Sahne zu. Der Verzehr von Kéase hat in
den letzten Jahren deutlich zugenommen. Der Milchverbrauch steigt damit
in der Gesamtsumme. Diese Entwicklung wird als positiv eingeschéatzt. Eine
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weitere Zunahme, insbesondere bei fettarmen Varianten, sollte nach den Er-
nahrungsempfehlungen angestrebt werden. Milchprodukte sind ein wichtiger
Anwendungsbereich fur funktionelle Lebensmittel.

2.4 Eier

Verbrauch

Der Verbrauch an Eiern (fast ausschliefdlich Hihnereier), der bis in die 70er
Jahre stieg und danach auf das heutige Niveau von ca. 14 kg/Kopf und Jahr
fiel, stagniert seit rund zehn Jahren (Abb. 5).

Abb. 5:  Verbrauch an Eiern und Geflugelfleisch

EBier e Geflligelfleisch™
20
18
16 W
14 pd \\V-‘;
— L' d
f‘; 12 //—/\// — v
o e
Q. '_-.'h,’ woron,t
g 8 PY S
E’ /_/ / R '
6 [ T
4 ] — £
2
0 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : 1 1 1 1 : IIIIIIII : 1 1 1 1
1945 1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000

Jahr
1) friheres Bundesgebiet/Deutschland: in Schlachtgewicht (einsch I. Abschnittsfette)

————————— ehemalige DDR
— assaaaas friheres Bundesgebiet/Deutschland

Quelle: DGE 20003, S. 23, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 79
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Ver zehr

Der Verzehr von Eiern betragt taglich pro Kopf knapp 20 g (weniger als ein
halbes Ei). Dabei stimmen die Zahlen der verschiedenen Erhebungen sehr gut
Uberein. Bei erwachsenen Verbrauchern gibt es ca. 5%, die Eier taglich essen,
und die Hélfte isst sie einmal wdchentlich. Bel jungeren und ateren Personen
gibt es jeweils ca. 10%, die Eier meiden. Dabei kdnnen unterschiedliche As-
pekte ausschlaggebend sein, z.B. die Massentierhaltung oder der hohe Choles-
teringehalt (DGE 2000a).

Gesundheitliche Aspekte

Die Nahrstoffzusammensetzung der Eier ist gepragt durch folgende Elemente:
hoher Eiweil3gehalt (12%) von hoher biologischer Wertigkeit und hoher Fett-
gehalt (10%) mit hohen Cholesterinwerten bei hohem Vitamin- und Mineral-
stoffgehalt. Wichtig sind die lebensmitteltechnologischen Eigenschaften, die
zur Herstellung vieler Speisen genutzt werden (z.B. fur Teigwaren, Kuchen
und SuRspeisen). Gesundheitliche Risiken resultieren aus unzureichender Hy-
giene. Insbesondere das Salmonellen-Risiko ist bei Eiern hoch. Rohes bzw.
nicht gendgend erhitztes Ei stellt eine akute gesundheitliche Gefahr dar, wenn
die damit hergestellten Lebensmittel nicht innerhalb kurzer Zeit (am selben
Tag) verzehrt werden.

Bedingt durch den hohen Nahrstoffgehalt leistet der geringe Verzehr einen
uberdurchschnittlichen Beitrag zur Nahrstoffversorgung der Verbraucher, néam-
lich 2% der Nahrungsenergie, knapp 5% der Eiweil3zufuhr, 3,5% der Fett- und
uber 25% der Cholesterinzufuhr. Epidemiologische Studien belegen das hygie-
nische Risiko, das von Eiern ausgehen kann, ebenso wie die Beziehungen zum
Cholesterinwert der Konsumenten.

Ernahrungsziel

Der Eierverbrauch liegt knapp unterhalb der empfohlenen Menge.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen
Ei ist ein traditionelles Lebensmittel, das Verbraucher heute sehr differenziert

beurteilen. Es ist aber durch seine industrialisierte Produktion zu einem billigen
Massenprodukt geworden, an dem sich Kritik festmacht. Es gibt bei einigen
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Verbrauchergruppen negative Einstellungen zu Eiern, bei jingeren Verbrauchern
bedingt durch Tierschutzaspekte, bei ateren wegen des Cholesteringehaltes.
Die Verbraucherinformationen kénnen als ausreichend angesehen werden.

Restimee

Der Verbrauch an Eiern ist bis etwa 1970 stark angestiegen, war danach
racklaufig und stagniert mittlerweile. Die Nachfrage nach Eiern entspricht
im Grof3en und Ganzen den Verzehrsempfehlungen. Ei ist ein traditionelles
Lebensmittel mit entsprechendem Ansehen. Allerdings sind mittlerweile
negative Aspekte wie der hohe Cholesteringehalt hinzugetreten. Durch seine
massenhafte, industrialisierte Produktion ist es auf’erdem zu einem billigen
Massenprodukt geworden, an dem sich Kritik festmacht.

2.5  Butter, Speisedle und -fette

In diesem Kapitel werden zwei Lebensmittelgruppen zusammengefasst. Butter
wird ausschliefdlich aus Kuhmilch erzeugt. Die Gruppe der Speisedle und -fette
besteht aus Margarine (Margarine, Didtmargarine), pflanzlichen Olen (Oliven-,
Weizenkeim-, Maiskeim-, Soja-, Walnuss-, Sonnenblumen-, Distel6l) und
sonstigen Speisefetten (Erdnussbutter, Kokos-, Palm-, Huhner-, Schweinefett).

Verbrauch

Der Verbrauch an tierischen Fetten ist seit vielen Jahren recht stabil, mit jahr-
lich ca. 11 kg/Kopf und Jahr. Davon werden ca. 6 kg/Kopf und Jahr als Butter
verbraucht (Abb. 6).

Der Verbrauch an Speisedlen und -fetten hat dagegen in den letzten Jahren
deutlich zugenommen und liegt jetzt bei ca. 19 kg/Kopf und Jahr (Abb. 7). Die
Steigerung beruht zum grof3en Teil auf der Zunahme bei Speisetlen, wahrend
Margarine eine leicht rucklaufige Tendenz aufweist. Im Jahr 1999 wurden 6,9 kg
Margarine, 12,0 kg Speisetle und 1,2 kg Speisefette verbraucht.
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Abb. 6: Verbrauch an tierischen Fetten (Reinfett)
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Abb. 7:  Verbrauch an pflanzlichen Fetten (Reinfett)
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Ver zehr

Der Verzehr von Butter liegt bei 15 g/Kopf und Tag. Als traditionelles Speise-
fett ist der Verzehr bei den ateren Generationen etwas hoher - ca. 20 g/Kopf
und Tag. Dort gibt es Uberdurchschnittlich Viele (> 50%), die taglich Butter
verzehren, und nur wenige Butter-Meider. Bei jingeren Verbrauchergruppen
liegt der Anteil bei bis zu 25% (DGE 2000a).

Der Verzehr pflanzlicher Fette und Ole liegt bei ca. 20 g/Kopf und Tag,
wobei der Verzehr in den neuen Bundeslandern hoher ist. Bei dlteren Verbrau-
chergenerationen gibt es viele Meider von Margarine (z.B. ca. 50% der Senio-
ren in Bayern), wahrend rund 25% der Verbraucher taglich Margarine essen.
Dies sind tendenziell haufiger Frauen als Méanner (Fischer 1999).

Gesundheitliche Relevanz

Fur die Nahrstoffzusammensetzung der Fette ist der Gehalt der verschiedenen
Fettsduren charakteristisch. Daneben sind fettbegleitende Vitamine (A, D, E, K)
und Inhaltsstoffe wie Cholesterin wichtig. Die gesattigten Fettsauren sind ge-
sundheitlich weniger wertvoll als die einfach und mehrfach ungesattigten. Ein
bestimmter Anteil von geséttigten Fettsauren ist fir die Konsistenz und damit
fur die Anwendung (z.B. Streichfahigkeit) wichtig. Die verschiedenen unge-
séttigten Fettsduren haben verschiedene physiologische Wirkungen (z.B. auf
Blutdruck und -gerinnung, Zustand der Blutgeféf3e, immunologische Prozesse,
Entzindungen, Nervenleitung). Dieses grol3e Kapitel der Ernahrungswissen-
schaften kann hier nur erwéhnt, aber nicht weiter ausgefiuhrt werden (s. hierzu:
Eritsland 2000; Grundy 1996).

Wahrend bei tierischen Fetten vor allem der Mangel an mehrfach ungesét-
tigten Fettsduren bei hohem Cholesteringehalt zu den kritischen Eigenschaften
zahlt, sind es bei pflanzlichen Fetten die durch den Verarbeitungsprozess be-
dingten Nachteile, wie z.B. die Trans-Fettséuren, die zu einem héheren Herzin-
farktrisiko beitragen.

Der Vorteil der ungeséttigten Fette ist gleichzeitig ein Nachteil, denn sie
sind fur Oxidationen empfanglich. Sie werden daher schneller ranzig, was nicht
nur eine EinbulRe der Geschmacksqualitat bedeutet, sondern auch zu erhéhtem
"oxidativem Stress" fuhrt, der gesundheitsschadlich ist. Diese Reaktionen
konnen durch antioxidative Substanzen (wie z.B. die Vitamine A, C und E)
zuriickgedrangt werden. Sie werden deshalb haufig den Fetten und Olen zuge-
setzt. Die Ausgangsprodukte der pflanzlichen Fette und Ole sind sehr unter-
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schiedlich und entsprechend die Zusammensetzung der daraus hergestellten
Erzeugnisse. Zwangslaufig werden sie deshalb auch in ihren Qualitétseigen-
schaften unterschiedlich beurteilt.

Aus epidemiologischen Studien ergeben sich Hinweise, die kontroverse
Positionen in der Diskussion um Fett stitzen. Hohere Fettzufuhr begulnstigt
nicht nur das Ubergewicht und die damit zusammenhingenden Folgeerkran-
kungen, sondern steht auch in Beziehung zu erhohten Cholesterinwerten, einem
Risikofaktor fur das Herz-Kreislauf-Erkrankungsrisiko, und zu Krebserkrankun-
gen. Die Senkung der Gesamtfettzufuhr sollte Prioritat haben. Die Wirkungen
der verschiedenen Fettsorten speziell auf einzelne der genannten Gesundheits-
risiken und die zusétzlich diskutierten Wirkungen auf das Immunsystem sind
allerdings nicht so eindeutig. Hier werden teilweise zu weit reichende Aussagen
getroffen.

Ernahrungsziel

Die Nahrungsfette spielen bei der Ldosung des Hauptproblems der Ernahrung
- der kalorischen Uberversorgung - eine zentrale Rolle. Das Ernahrungsziel ist,
den jetzigen Beitrag der Fette zur Nahrungsenergieversorgung von ca. 35-40%
auf 30% zu reduzieren. Fette haben mit 900 kcal/100 g einen sehr hohen Ener-
giegehalt. Doch Fette sind nicht nur Energietrager, sondern sie enthalten auch
essenzielle Fettséduren, die notwendig sind zur Aufnahme von essenziellen fett-
|6slichen Vitaminen. Wichtige Eigenschaften haben sie auRerdem fir die Ge-
schmacksbildung der Speisen.

Den Hauptanteil an der Fettzufuhr haben die so genannten versteckten Fette.
Das ist der nicht sichtbare Anteil von Fett in Nahrungsmitteln wie Fleisch- und
Wurstwaren, Milch, Kéase, Backwaren, Nussen, Fisch, fetthaltigen Kartoffel-
speisen, Snacks usw.

Die Verzehrsempfehlungen gehen dahin, insgesamt weniger Fette zu kon-
sumieren und den Anteil an Speisetlen mit ungeséttigten Fettsduren zu erhéhen
(DGE et al. 2000).

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Butter ist ein traditionelles Speisefett mit einem hohen Image (hinsichtlich des
Geschmacks). Durch die Diskussionen tber die eher "negativen" tierischen Fette
(geséttigte Fettsauren) im Vergleich zu den "gesunden" pflanzlichen Fetten
(ungeséttigte Fettsduren v.a. der Pflanzentle) hat Butter bei einigen Verbrau-
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chergruppen ihr gutes Image verloren. Diese bevorzugen eher die "modernen”
Pflanzenfette. So spalten sich Verbraucher in Pro- und Kontra-Fraktionen. Die
Einstellungen der Verbraucher zu Speisedlen sind sehr differenziert und hangen
stark davon ab, welches Produkt betrachtet wird.

Die Informationen fir Verbraucher sind verwirrend. Es gibt viele sich wider-
sprechende Argumentationen. Es werden negative Aspekte (z.B. hoher Ener-
giegehalt, Cholesterin) und positive Aspekte (z.B. Wirkung hinsichtlich der
Blutlipide) angefiihrt. So gibt es "gesunde" und "riskante" Fette, fettreduzierte
Varianten (Light-Produkte), natlrliche bzw. naturbelassene (Butter) gegentber
"technisierten”, hydrierten Varianten (Margarine), und schlie3lich auch funk-
tionelle diatetische Produkte (z.B. "Becel"-Margarine). Fettersatzstoffe (Imitate)
und gentechnisch veranderte Olsaaten bedeuten weitere Dimensionen, bei denen
Informationsbedarf besteht. Wahrscheinlich ist in keinem anderen Lebens-
mittelbereich die Kommunikationsdichte (zwischen Wissenschaft, Herstellern,
Marketing und Verbrauchern) so hoch wie im Bereich der tierischen Fette
(Milch/Butter) versus der Pflanzenfette. Jedes Sortiment hat seine eigene
Publikations- und Kommunikationskette.

Reslimee

Die Nachfrage nach Butter ist relativ stabil mit leicht fallender Tendenz.
Der Verbrauch an Speisedlen und -fetten hat zugenommen. Eine Verlage-
rung des Verbrauchs von Butter zu den Speisedlen und -fetten wéare dann
positiv zu beurteilen, wenn der gesamte Fettverbrauch reduziert wirde. Die
Nahrungsfette spielen bei der kalorischen Uberversorgung eine zentrale
Rolle. Die gesundheitlichen Vor- und Nachteile von tierischen Fetten (Butter)
gegenuber pflanzlichen Speisedlen und -fetten sind umstritten. Die Informa-
tionen fur Verbraucher sind verwirrend, da es viele sich widersprechende
Argumente gibt.

2.6 Obst und Gemuse

Unter Obst werden hier die Lebensmittelgruppen einheimisches Frischobst,
Sudfruchte und Obstprodukte zusammengefasst. Zum einheimischen Frisch-
obst zdhlen Apfel, sonstiges Kernobst (Birnen), Pfirsiche (einschl. Nektarinen,
Aprikosen), Kirschen, sonstiges Steinobst (Pflaumen, Zwetschgen, Mirabellen),
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Erdbeeren und sonstige Beeren (Himbeeren, Brombeeren, Heidel beeren, Johan-
nisbeeren, Weintrauben). Zu den Stdfrichten gehéren Apfelsinen, Mandarinen,
Grapefruits, Bananen und sonstige Sudfrichte (Ananas, Avocado, Dattel, Kaki,
Mango, Melone). Die Lebensmittelgruppe Obstprodukte umfasst Schalenobst
(Erd-, Hasel-, Wal-, Kokos-, Cashew-, Paranuss, Pistazien, Mandeln), Tro-
ckenobst (Apfel, Aprikosen, Pflaumen, Bananen, Datteln, Rosinen usw.),
Obstkonserven und tiefgefrorenes Obst.

Unter Gemuse werden Frischgemuse, Gemuseprodukte und sonstige Gemu-
seerzeugnisse zusammengefasst. Zum Frischgemiuse zahlen Kohl (Blumenkohl,
Brokkoli, China-, Grun-, Rosen-, Rot-, Weil3-, Wirsingkohl), Blatt- und Stéan-
gelgemuse (Blattsalate, Spinat, Mangold, Artischocken, Spargel, Rhabarber,
Porree), Tomaten, Gurken, sonstiges Fruchtgemuse (Aubergine, Paprika, Klrbis,
Zucchini), Zwiebelgemuse (Zwiebeln, Knoblauch), Karotten, sonstiges Frisch-
gemuse (Kohlrabi, Meerrettich, Schwarzwurzeln, Pilze). Gemduseprodukte
umfassen tiefgefrorenes Gemise, Gemisekonserven, Hulsenfriichte (Bohnen,
Erbsen, Linsen) und Sojaerzeugnisse (Sojamehl, -schrot, -lecithin, -mehl, -brat-
linge, -wrstchen, Tofu, Miso). Sonstige Gemuseer zeugnisse sind Krauter und
Trockengemuise.

Verbrauch

Das Angebot an einheimischem Frischobst ist naturgemaf jahrlichen Schwan-
kungen unterworfen. Deshalb schwankt der Verbrauch von Jahr zu Jahr deutlich.
In der Tendenz steigt der Verbrauch (Abb. 8). Der jahrliche Verbrauch lag 1998
bei ca. 90 kg/Kopf und Jahr (bzw. ca. 250 g/Tag). Davon waren ca. ein Drittel
(31 kg) Apfel. Der Verbrauch an Sudfriichten (besonders Zitrusfriichten), der in
den letzten Jahrzehnten deutlich gestiegen war, nimmt mittlerweile bei Bana-
nen und Zitrusfrichten eher wieder ab (Abb. 8). Die Verbrauchszahlen fur
Obstprodukte sind in die Verbrauchsangaben fur Frischobst eingerechnet.

Der Verbrauch an Gemise ist in Abbildung 9 (Kap. I11.2.7) dargestellt und
zeigt einen langsamen, aber kontinuierlichen Anstieg. Der Verbrauch liegt
derzeit bei ca. 85 kg/Kopf und Jahr (bzw. ca. 230 g/Tag). Deutschland hat im
Vergleich zu anderen européischen Landern einen unterdurchschnittlichen Ge-
museverbrauch (National Public Health Institute 2000).

68



2. Gruppen von Nahrungsmitteln TAB

Abb. 8: Verbrauch an Frischobst und Zitrusfriichten
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Verzehr

Der Verzehr von einheimischem Frischobst liegt bei ca. 70 g/Kopf und Tag
(hochster Anteil Apfel mit ca. 50 g) (DGE 2000a). Der Obstverzehr ist bei alte-
ren Verbrauchern deutlich hoher als bei Jugendlichen und jungen Erwachsenen.
Mit steigendem Bildungsstand nimmt der Obstverzehr zu. Uber die Halfte isst
taglich einheimisches Obst. Die saisonalen Unterschiede sind deutlich ausge-
pragt (DGE 2000a). Der tégliche Verzehr von Sitdfrichten lag 1998 bei ca.
60 g/Kopf, dabei war er in den neuen Bundeslandern etwas hther (ca. 70 Q)
(DGE 2000a). Die Verbraucher verzehren aus der Gruppe Obstprodukte laut
Ernahrungsbericht 2000 (DGE 2000a) zusammen in den alten Bundeslandern ca.
16 g/Kopf und Tag und in den neuen Bundeslandern etwas mehr als 20 g/Kopf
und Tag.

Der Verzehr von Frischgemise einschliefdlich TK-Ware betragt ca. 85 g bei
Mannern und 95 g bei Frauen, dazu kommen noch je 35 g Gemuseprodukte.
Nach den Angaben des Bundes-Gesundheitssurvey sind es etwas uber 200 g/
Tag. Der Verzehr liegt deutlich unter den Empfehlungen (Mensink et al. 1999).
Nur ein kleiner Teil der Bevolkerung verzehrt die empfohlene Menge. Die Ver-
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teilung des Verzehrs unterliegt starken saisonalen Schwankungen, die allerdings
von Gemiseart zu Gemuseart unterschiedlich deutlich sind. Besonders stark ist
dies z.B. bei Spargel, weniger bei Kohlsorten. Frisches und auch gegartes Ge-
mise wird von Erwachsenen mit zunehmendem Alter haufig gegessen. Kinder
und Jugendliche verzehren deutlich weniger Gemdse.

Gesundheitliche Relevanz

Selbstverstandlich haben die vielen verschiedenen Obst- und Gemisesorten
unterschiedliche stoffliche Zusammensetzungen und damit auch erndhrungs-
physiologische und gesundheitliche Bedeutung. Die Wirkungen hangen dariber
hinaus von vielen Faktoren ab, wie dem Reife- und Frischegrad, der Verarbei-
tungs- und der Verzehrsart. Dies alles kann hier nicht differenziert beschrieben
werden.

All den verschiedenen Produkten ist gemeinsam, dass sie zwar mengenmallig
unterschiedliche, aber immer in die gleiche Richtung weisende Beitrdge zur
Versorgung mit Vitaminen und anderen bioaktiven Substanzen, die vor vielen
Krankheiten schitzen kdnnen, leisten. So herrscht heute weltweit Einigkeit
daruiber, dass der Obst- und Gemiuseverzehr gesteigert bzw. dort, wo er hoch
ist, hoch gehalten werden sollte.

Gemeinsame Eigenschaften sind: fettarm (Ausnahme z.B. Avocado und
Nusse), kalorienarm (da sehr wasserreich), hoher Anteil an Ballastoffen, wenig
Eiweil3, aber viele Vitamine und bioaktive Stoffe. Hinsichtlich der Nahrstoff-
dichte stellen sie eine gute Ergdnzung zu den Nahrungsgrundlagen Getreide
und Fleisch dar.

Es gibt viele epidemiologische Hinweise auf die positive gesundheitliche
Wirkung von Obst und Gemiise bei unterschiedlichen Erkrankungen. Hier gibt
es viele Einzeluntersuchungen und Literaturtibersichten (Block et al. 1992,
DiFE/WCRF 1999; Hermann 2000; Jacobs/Murtaugh 2000; Joshipura et al. 2000;
Koebnick et al. 2000; Liu et al. 2000; Ness/Powles 1997; Tavani/Vecchia 1995;
Watzl et al. 2000).

Obst und Gemise sind empfindliche Nahrungsmittel, u.a. gegeniber Um-
welteinflissen wie Hitze und Licht. Der richtige Umgang mit frischem Obst
und Gemdse ist daher sehr wichtig. Auf dem Weg vom Erzeuger bis zum Ver-
braucher sollten Frische und Inhaltsstoffe erhalten bleiben. Um den vollen
Wert zu erhalten, sind entlang der Nahrungskette der richtige Erntezeitpunkt
sowie die richtige Behandlung bei Transport, Lagerung und Verarbeitung bis
hinein in den privaten Haushalt zu beachten.
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Erndhrungsziel

Verzehrsempfehlungen beziehen sich nicht nur auf einheimisches Obst, sondern
auch auf Sudfrichte, Obstsafte und Obstprodukte, Konserven, TK-Produkte
etc. Insgesamt wéare hier eine Verbrauchssteigerung aus der Sicht der Erndh-
rungswissenschaft winschenswert (DGE et al. 2000), genauso wie beim Gemu-
se. Es gibt weltweit Bemuhungen, durch Aufklarung und Appelle den Obst-
und Gemuseverzehr zu steigern. Das Vorbild solcher Kampagnen stammt aus
den USA, und es wird versucht, dies auch in Deutschland einzufiihren (Dole
2000; http://www.5amtag.de/).

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Obst zahlt zu den beliebten Lebensmitteln. Die Bevdlkerung kennt seine ge-
sundheitliche Bedeutung und schétzt den Geschmack und die Frische. Esist ein
zunehmendes Bedirfnis zu registrieren, Obst direkter und regionaler zu kaufen.
Ebenso gibt es weiteres Potenzial fir Oko-Produkte. Die Vorteile von Sudfriich-
ten liegen in der Erweiterung und dem saisonalen Ausgleich des Angebots.
Weitere Chancen zur Verbrauchssteigerung ergeben sich aus der Erweiterung
des Angebots durch neue exotische Sorten. Frisches Obst hat in jedem Fall ein
besseres Image als TK-Produkte, und diese wiederum ein besseres als Obst-
konserven und Trockenobst.

Die sehr heterogene Gruppe der Gemiuse hat zwar bei Verbrauchern ein un-
terschiedliches Image, doch insgesamt wissen Verbraucher um die besondere
gesundheitliche Bedeutung. Weitere Aspekte, die viele Verbraucher positiv mit
Gemiuse verbinden, sind Geschmack, Frische und Natdrlichkeit (GfK Panel
Services 1999a). Beliebt, mit steigender Tendenz, sind frische Salate und
Frischgemise. Auch TK-Ware ist beliebt, negativ besetzt sind dagegen die
Konservenwaren. Zunehmend ist auch der Convenience-Faktor im Frischge-
musebereich wichtig, z.B. durch Fertigsalate. Frischkosterzeugnisse liegen im
Gesundheits- und Wellnesstrend.

Die notwendigen V erbraucherinformationen sind prinzipiell vorhanden. Um-
fragen zeigen dariiber hinaus, dass die meisten Verbraucher heute wissen, dass
Obst und Gemuse gesundheitsfordernd sind. Es erweist sich aber, dass das
Handeln nicht diesem Wissen entspricht. Besonders junge Verbraucher essen
zu wenig Gemdise und Obst, obwohl sie um deren Wert wissen.
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Restimee

Die Nachfrage nach einheimischem Frischobst ist zwar angebotsbedingt
jahrlichen Schwankungen unterworfen, doch in der Tendenz leicht steigend.
Der Verbrauch an Sidfrichten steigt nicht mehr, sondern stagniert. Der
Verbrauch an Gemise nimmt zu, doch er sollte nach den Verzehrempfeh-
lungen noch mehr steigen. Obst und Gemiise leisten wichtige Beitrage zur
Versorgung mit Vitaminen und vielen anderen bioaktiven Substanzen. Es
gibt zahlreiche Hinweise auf positive Wirkungen von Obst und Gemuse bei
einer Vielzahl von Erkrankungen. Die meisten Verbraucher wissen heute,
dass Obst und Gemuse gesundheitsfordernd sind, wobei allerdings ihr Han-
deln nicht immer diesem Wissen entspricht.

2.7 Kartoffeln

Die Kartoffel wird in Deutschland als eine eigenstandige Kategorie gefiihrt, da
sie zu den alltaglichen Grundnahrungsmitteln gehért. Zu dieser Lebensmittel-
gruppe zahlen alle Sorten von Kartoffeln und die daraus hergestellten Produkte,
soweit sie dem menschlichen Verzehr dienen (Ausnahme: alkoholische Getran-
ke aus Kartoffeln, z.B. Wodka). Die summarischen Verbrauchs- und Verzehrs-
angaben werden immer als Menge an frischen Kartoffeln angegeben, obwohl
zunehmend mehr verarbeitete Kartoffel produkte darin eingehen.

Verbrauch

Der Verbrauch von Kartoffeln nimmt in Deutschland kontinuierlich ab (Abb. 9)
und betrug 1998 ca. 75 kg/Kopf und Jahr (oder ca. 200 g/Kopf und Tag) (DGE
2000a, Kap. 1). Nach anderen Angaben waren es im Jahr 1998/1999 nur noch
70,6 kg/Kopf und Jahr, davon 41,6 kg als frische Kartoffeln (-2,9 kg gegentber
dem Vorjahr) und 29,0 kg als "veredelte" Kartoffelprodukte (berechnet auf
Frischgewicht; +1,2 kg) (L ebensmittelzeitung 2000c).
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Abb. 9: Verbrauch an Kartoffeln und Gemiise
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Ver zehr

Der Kartoffelverzehr liegt nach EVS-Daten bei ca. 120 g/Kopf und Tag, wobei
der Unterschied zwischen Mannern und Frauen nur sehr gering ist. Dagegen
zeigt sich eine deutliche Altersabhangigkeit: Altere Personen (die Uber-50-
Jahrigen) essen deutlich mehr (ca. 160-170 g bei Mannern, bei Frauen etwas
weniger) (DGE 2000a, Kap. 1). Aus den Ergebnissen des Bundes-Gesundheits-
surveys ergeben sich Verzehrsmengen von rund 130 g/Tag bei Mannern und
von 100 g/Tag bei Frauen (in den neuen Bundeslandern knapp 90 g) (Mensink
et al. 1999).

Deutliche Veranderungen sind beim Einkauf von Kartoffeln festzustellen.
Wahrend fruher ein grof3er Teil der Kartoffeln im Herbst vom Privathaushalt
meist vom Erzeuger direkt erworben und eingekellert wurde, ist diese Ge-
wohnheit erheblich zuriickgegangen. Dies liegt auch daran, dass im Haushalt
haufig keine geeigneten Kartoffel-Lagerraume mehr vorhanden sind. Trotzdem
ist der Einkauf im September und Oktober immer noch héher. Es zeigt sich ein
saisonaler Verlauf, der friher fir die meisten Lebensmittel charakteristisch war.

Der Hauptteil der im privaten Haushalt verzehrten Kartoffelgerichte wird
nach wie vor selbst aus frischen Kartoffeln zubereitet, aber der Anteil an teil-
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vorgefertigten und vorgefertigten Kartoffelerzeugnissen steigt kontinuierlich an.
Die Kartoffeln kdnnen in vielen verschiedenen Zubereitungen fir den Verzehr
vorbereitet werden (Pellkartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffel-Plree, Kartoffel-
Kl6Re, Pommes frites, Bratkartoffeln, Kartoffel-Puffer, Kartoffel-Auflauf, Kar-
toffel-Suppe, Kartoffel-Salat). Dabei kommen viele regionale, traditionelle Va-
rianten vor.

Der Hauptteil der Kartoffeln wird als Beilage bei warmen Mahlzeiten ver-
zehrt, doch hier verdrangen "moderne" Beilagen wie Reis und Teigwaren die
Kartoffel. Ein spezieller Bereich der Verwendung der Kartoffel ist der "Snack-
Bereich". Im Marketing zahlt dies zu einem eigenen Sortimentsbereich, der
sehr diversifiziert ist und haufig "Hightech"-Produkte (Extrusion) beinhaltet.

Gesundheitliche Relevanz

In der Nahrstoffzusammensetzung der Kartoffel dominieren die Kohlenhydrate
(ca. 20% Starke und 2% Ballaststoffe). Kartoffeln enthalten zwar nur 1-2%
Eiweil3, doch dieses ist von hoher biologischer Wertigkeit, und sie sind prak-
tisch fettfrei. Kartoffeln haben eine hohe Nahrstoffdichte, d.h. sie enthalten
viele Nahrstoffe im Verhaltnis zur aufgenommenen Nahrungsenergie. Bei den
Nahrstoffen ist besonders Vitamin C (ca. 15 mg/100 g) zu nennen, daneben
Vitamin B1 sowie die Mineralstoffe (1%) Magnesium, Kalium, Eisen und
Mangan. Kartoffeln sind roh unverdaulich. Sie kénnen nur gegart verzehrt
werden. Bei der Speisenzubereitung sind sie sehr vielseitig verwendbar. Am
"gesuindesten” sind Pellkartoffeln, da die Vitamine zu einem grof3en Teil in der
Schale sitzen. Trotz der Kochverluste bei anderen Zubereitungen (wie Sal zkar-
toffeln) haben diese Zubereitungen relativ hohe Gehalte an essenziellen Nahr-
stoffen bei einem niedrigen Energiewert. Weniger ginstig zu beurteilen sind
frittierte Kartoffel produkte, deren Verzehr ansteigende Tendenz zeigt.

Der Anteil von Kartoffeln an der taglichen Zufuhr von Nahrstoffen betragt
bezogen auf die Nahrungsenergie etwa 3%, hinsichtlich von Eiweil3 sind es
2-3%, bei Ballaststoffen und Vitamin C ca. 10%. Damit wird die hohe Nahr-
stoffdichte deutlich. Kartoffeln sind keine "Dickmacher" (abgesehen von den
frittierten, fetthaltigen Zubereitungen). Durch den Ballaststoffgehalt zusammen
mit dem guten Mineralstoffverhatnis stimulieren sie die Verdauung und unter-
stiitzen die Regulation des Wasserhaushalts des K érpers (Oberbeil/Lentz 1996).
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Erndhrungsziel

Die Erndhrungsempfehlungen gehen dahin, mehr Kartoffeln zu verzehren. Da-
nach sollte taglich eine Portion Kartoffeln (ca. 250-300 g = 4-5 mittelgrofie
Kartoffeln) gegessen werden, wobei dies in der Regel nicht "Pommes frites"
und "Chips" sein sollten. AufRerdem wird bei frischen Kartoffeln ein guter
Ansatzpunkt gesehen, die regionale Nachfrage zu starken.

Verbrauchereinstellung und Verbraucherinfor mationen

Die Kartoffel (die urspringlich aus Lateinamerika stammt) kann als ein typi-
sches deutsches Grundnahrungsmittel angesehen werden. Dennoch sind mit der
Kartoffel trotz aller Wertschatzung auch negative Vorstellungen verbunden,
wie das Image eines Dickmachers oder als "Schweinefutter". Verbraucherauf-
klarungen, Kampagnen und Marketing-Mal3nahmen sind zwar vorhanden, aber
nur in geringer Intensitét.

Reslimee

Die Kartoffel zahlt zu den Grundnahrungsmitteln, die im Wesentlichen als
Beilage von warmen Mahlzeiten dienen. Die Einstellung der Verbraucher ist
zwiespaltig: Kartoffelgerichte sind beliebt, doch es gibt auch negative Attri-
bute wie "traditionell", "altmodisch”, "dick machend". Die Nachfrage nach
frischen Kartoffeln geht seit langer Zeit kontinuierlich zuriick. Dies wird
teilweise dadurch ausgeglichen, dass vermehrt Kartoffel produkte nachgefragt
werden. Aus gesundheitlicher Sicht sollte der Verzehr von Kartoffeln (nicht
Kartoffelprodukten) wieder steigen.

2.8 Brot, Backwar en und Nahr mittel

Zur Gruppe der Brot und Backwaren zéhlen:

— Weil3brot (Weizenbrot, Toastbrot, Baguette)

— Graubrot (Toast-, Weizen-, Roggen-, Mais-, Griinkernbrot)
— Knéackebrot (Weizen- und Roggenknéackebrot)

— Kleingeback (Weizen-, Roggensemmeln, Laugenbrezeln)

— feine Backwaren (Kuchen, Torten, Plundergeback)
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— Dauerbackwaren (Zwieback, Salzgeback, Platzchen, Kekse, Lebkuchen)
Die Gruppe der Nahrmittel umfasst (DGE 2000a):

— Weizenmehl (Feinmehl, Vollkornmehl)

— Reis (geschélt, ungeschélt)

— Getreidekorner (Weizen, Hirse, Mais, Gerste, Griinkern)

— sonstige Getreideerzeugnisse (Weizenflocken, -griel3, -schrot, -kleie, Hafer-
flocken, Maisgrief3, Griinkernschrot)

— Teigwaren (Eier-, Vollkornteigwaren, Teigwaren aus Hartweizengrief3)

— sonstige Nahrmittel (Weizen-, Maisstarke, Musli, Puffreis, Pudding-, Sol3en-
pulver, Instantsuppen)

Verbrauch

Der Verbrauch an Getreideerzeugnissen liegt seit einigen Jahren stabil bei ca
75 kg/Kopf und Jahr. Seit den 50er Jahren hat sich der Verbrauch deutlich re-
duziert (Abb. 10), dies gilt insbesondere fir Roggen. Die Marktzahlen zeigen,
dass 1999/2000 ein neuer Rekord im Verbrauch von Brot und Brotchen zu
verzeichnen war: 84,8 kg/Kopf und Jahr oder taglich 232 g (im Jahr: 1.500
Schnitten und 350 Brotchen) (Lebensmittelzeitung 2000e). Teigwaren gehodren
zu den umsatzstarksten Warengruppen im N&hrmittelsammelsurium. Der jahr-
liche Verbrauch von Teigwaren liegt bei ca. 5,3 kg/Kopf (bzw. ca. 15 g taglich),
fur Reis sind es 2,4 kg/Kopf und Jahr.

Der Pro-Kopf-Verbrauch an Brot und Brétchen ist in den Jahren 1995 bis
2000 in Deutschland um etwa 3,5 kg angestiegen. Uberproportional zugenom-
men hat der AulRer-Haus-Verzehr sowohl von Brot als auch von Broétchen,
jedoch unterscheiden sich deren Anteile im Inner- und Aul3er-Haus-Verzehr
signifikant: Bei Brétchen wird etwa die Halfte aul3erhalb des eigenen Heimes
verzehrt, bei Brot liegt dieser Anteil demgegentber lediglich bei 28%. In den
letzten Jahren konnte Roggenbrot deutlich in der Verbrauchergunst gewinnen,
der Pro-Kopf-Verbrauch ist um mehr als die Halfte (etwa 5 kg) gestiegen.
Einen hohen Verbrauchszuwachs hatte auch Mischbrot zu verzeichnen, das mit
einem Pro-Kopf-Verbrauch von mehr als 28 Kg etwa die Hélfte des Brot-
verzehrs in Deutschland ausmacht. Auch Weizen-/Weil3brot sowie Toastbrot
wurden in den letzten Jahren mehr verzehrt, wohingegen der Verbrauch an
Mehrkornbrot eher zurtickgeht.
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Abb. 10: Verbrauch an Getreideerzeugnissen
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Ver zehr

Der tégliche Verzehr von Brot und Backwaren liegt bei 160 g bei Manner
bzw. 137 g bei Frauen in den alten Bundeslandern und ist in den neuen Bun-
desléndern etwas hoher, ndmlich 184 bzw. 160 g (DGE 2000a). Brot und
Backwaren werden praktisch von jedem Verbraucher taglich verzehrt. Aller-
dings gibt es charakteristische Verteilungen zwischen den verschiedenen Sorten
(hell/dunkel, Brot/Brotchen, Brezeln usw.). Dabei sind auch deutliche regionale
Unterschiede festzustellen.

Nur 2% der Verbraucher essen kein Brot. In der Regel wird taglich zweimal
Brot gegessen, zum Frihstiick von ca. 72% der Verbraucher und beim Abend-
essen von 85%. Bevorzugte Brotsorten sind Roggenmischbrote (36%) und
Mehrkornbrote (21 %), danach folgen Vollkornbrote und Weizenmischbrote.

Der tagliche Verzehr von Nahr mitteln betragt in den alten Bundesl&ndern ca.
57 g/Kopf und in den neuen Bundeslandern ca. 42 g. Er ist bei Mannern und
Frauen etwa gleich hoch. Teigwaren sind ein fester Bestandteil der Verzehrs-
gewohnheiten. Reis wird von ca. der Halfte der Bevolkerung wochentlich, von
der anderen monatlich verzehrt. Misli sowie Frihstiickscerealien werden vor
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allem von jlngeren Verbrauchern verzehrt, bei den Seniorengruppen meidet
diese ca. die Halfte (DGE 2000a).

Gesundheitliche Relevanz

Die Nahrstoffzusammensetzung des Getreides ist charakterisiert durch den
hohen Kohlenhydratanteil, der im Wesentlichen aus zwei Arten komplexer
Kohlenhydrate, ndmlich Stérke und Ballaststoffe, besteht. Diese fordern die
Verdauungsvorgange und haben auch gunstige Effekte dadurch, dass sie eine
|anger anhaltende Sattigungswirkung (im Vergleich zu leicht verfigbaren Koh-
lenhydraten, den Zuckern) haben (Roberts 2000).

Der Eiweil3anteil des Getreides liegt je nach Sorte zwischen 8% (Reis) und
12% (Hafer). Hinsichtlich der Getreideverarbeitung ist der Anteil von Kleber-
eiweil3 (Gluten) wichtig. Dieses lasst z.B. das Brot porig werden. Der Fettanteil
betragt nur 1-2 %. Getreide enthdlt viele Vitamine und Mineralstoffe. Im We-
sentlichen fehlen nur die Vitamine A und C.

Die wichtigen Nahrstoffe sitzen allerdings in den auf3eren Schichten des
Kornes. Vollkornprodukte sind nicht so hell wie die "weil3en" Getreideprodukte,
die schon immer von Verbrauchern als die "edleren” und schmackhafteren an-
gesehen wurden.

Der Anteil von Getreide an der taglichen Zufuhr von Nahrungsenergie be-
tragt knapp ein Drittel, ndmlich ca. 25% durch Brot und Backwaren und weitere
5% durch Nahrmittel. Ahnlich ist es bei EiweiR (knapp 20% und knapp 5%),
aber nur ca. 10% bei den Fetten. Dort stammt der Hauptanteil aus den Back-
waren. Die Kohlenhydrate und die Ballaststoffe unserer Erndhrung stammen zu
je 50% aus den Broten und Backwaren und zu weiteren 10 bzw. 5% aus Néahr-
mitteln. Getreide liefert einen Anteil von etwa 20-30% bei den B-Vitaminen
und bei Mineralstoffen wie Eisen.

Getreide ist die Basis der menschlichen Erndhrung. Alle traditionellen Er-
nahrungsformen bauen darauf auf, ebenso die modernen Erndhrungsempfehlun-
gen. Getreide leistet viele wichtige und positive Beitrage fir eine ausgewogene
Erndhrung. Dies bestatigen viele epidemiologische Untersuchungen. Spezielle
Heilwirkungen werden in der traditionellen Heilkunde dem Getreide nicht zu-
geschrieben.
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Erndhrungsziel

Die Getreide haben als Basis unserer Erndhrung einen unschatzbaren Wert.
Zusammen mit anderen wichtigen Lebensmittelgruppen, wie Obst und Gemiuse,
fuhren sie zu optimaler Ernahrung. Eine Steigerung des V erbrauchs hétte posi-
tive Auswirkungen und wird deshalb mit den Erndhrungsempfehlungen ange-
strebt. Die Verzehrsempfehlungen lassen auch weitere Steigerungen im Bereich
der Nahrmittel zu. Da aber insgesamt schon mehr als genug gegessen wird, be-
deutet dies auch, dass von anderen Lebensmittelgruppen weniger nachgefragt
und verzehrt werden sollte.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Die deutschen Verbraucher haben eine besondere Vorliebe fir Brot und Back-
waren. In keinem anderen Land gibt es eine dhnlich grof3e Vielfalt. Brot ist ein
Symbol fir Nahrung, es ist etwas Besonderes und hat religiose Wurzeln. Diese
verlieren an Bedeutung, aber viele traditionelle Bindungen bleiben, wie z.B. Brot
oder Brotchen als Grundlage der kalten Mahlzeiten Abendbrot und Frihstiick.

In den letzten Jahrzehnten haben sich die Hauptbeilagen zu den warmen
Mahlzeiten deutlich verandert. Wahrend friher die verschiedenen Kartoffelge-
richte eindeutig vorherrschten (Kap. 11.2.7), haben die Nahrmittel mittlerweile
deutlich an Bedeutung gewonnen. Dies gilt vor allem fir Nudeln, die nun in
verschiedensten Formen, Farben und Aromatisierungen gerne verzehrt werden.
Dazu gibt es noch beliebte regionale Spezialitaten (z.B. in Stiddeutschland die
Spatzle). Es gibt ein breites Sortiment von einfachen Nudeln bis hin zu teuren
Spezialitdten. In dhnlicher Weise hat in der Vergangenheit die Verbraucher-
praferenz hinsichtlich Reis und Frihstiickscerealien (einschlief3lich Msli) zu-
genommen, wobei hier allerdings die Nachfrage nicht weiter steigt.

Es gibt im Prinzip viele Informationen fir Verbraucher zu den Getreide-
produkten. Sowohl Brot als auch Teigwaren bieten sich fir Nahrwertanreiche-
rungen an. Durch die guten Verarbeitungseigenschaften kann viel "Funktion” in
Brot und Teigwaren untergebracht werden, wie Antioxidantien, bioaktive Sub-
stanzen und/oder Calcium. Solche Entwicklungen gab es schon in der Vergan-
genheit, wobei Angebotswellen entstanden, die durch Uberbetonung einzelner
Aspekte meist zu "vielversprechend" beginnen. Nach der "Ballaststoff-Welle"
der 70/80er Jahre folgt aktuell die der funktionellen Lebensmittel.
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Restimee

Der Verbrauch von Getreideerzeugnissen ist seit einigen Jahren stabil, hat
aber seit den 50er Jahren deutlich abgenommen. Der Brot- und Backwaren-
verbrauch scheint wieder etwas zuzunehmen. Die breite Gruppe der Néahr-
mittel dient als Hauptbeilage bel warmen Mahlzeiten und nimmt insgesamt
etwas zu, wobei sie dabei die Kartoffel verdrangt. Getreide leistet viele
wichtige und positive Beitrage fir eine ausgewogene Erndhrung. Alle tradi-
tionellen Erndhrungsformen bauen darauf auf, ebenso die modernen Ernah-
rungsempfehlungen. Eine Steigerung hatte vermutlich positive gesundheit-
liche Auswirkungen und wird deshalb empfohlen.

2.9 Zucker, StulRwaren und M armelade

Zum Zucker zahlen die weil3en und braunen Varianten. Zu den Sul3waren ge-
horen Kakaoerzeugnisse (Kakaopulver, Ovomaltine), Schokolade und Schoko-
|ladenerzeugnisse (Pralinen, Rumkugeln usw.), Zuckerwaren (Gummibonbons,
Schaumzuckerwaren, Marzipan, Karamellen, Kaugummi, Lakritze), Speiseeis
(Milcheis, Fruchteis, Kunstspeiseeis), Honig und sonstige slf3e Brotaufstriche
(NuRR-Nougat-Creme, Melassesirup, Fruchtsirup). Zu Marmelade gehdren
Marmelade, Konfittire und Gelee (DGE 2000a).

Verbrauch

Der Verbrauch an Zucker liegt bei 35 kg/Kopf und Jahr (oder 95 g/Kopf und
Tag) und ist seit Jahren konstant (Abb. 11). Der geringere Teil wird als Haus-
haltszucker verwendet, der grol3ere Teil geht in verarbeitete Nahrungsmittel.
Der jahrliche Verbrauch an Suf3waren belauft sich auf ca. 24 kg/Kopf und
Jahr (oder 65 g/Kopf und Tag). Davon sind 8,3 | Speiseeis. Der Verbrauch an
Marmelade und Konfittre wird nicht in einer eigenen Kategorie, wie sie hier
benutzt wird, erfasst. Es werden in Deutschland jahrlich rund 215.000 t sif3e
Brotaufstriche verkauft, davon sind etwas mehr als die Hafte Konfittren und
Marmeladen, tber 25% Nuss-Nougat-Cremes und etwas weniger als 20 %
Honig. Der Umsatz betragt tber 610 Mio. € jahrlich (Pech-Lopatta 2000).
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Abb. 11: Verbrauch an Zucker und Alkohol

Zucker"  memeeses Alkohol
50 25
_—

= 40 20 =
5 -~ S
> 30 15 >
g B
< X
O Al e P T -
i 20 ——--—'"51‘-’5’;--..2)-—-'- Te. 10 E
: “--—" Swomm= g
) - e}
X ="
s 10 PSS 5 =
N -

0 111 : 111 1 I 111 1 I 111 1 I 1111 I 11 11 I 1111 I 111 1 I 1111 1111 : 1111 0

1945 1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000
Jahr

1) ehemalige DDR: einschl. zur Bierherstellung verwendeter Zucker
friheres Bundesgebiet/Deutschland: einschl. Ribensaft in WeilRzuckerwert

2) friheres Bundesgebiet/Deutschland: Alkohol berechnet als Weingeist; vor dem
Statistischen Jahrbuch fir ELF 1992 angenommener Alkoholgehalt von Bier 3 %,
dann 4 %

————————— ehemalige DDR
= e friheres Bundesgebiet/Deutschland

Quelle: DGE 2000a, S. 22, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 102

Ver zehr

Der Verzehr von Zucker, der in Erndhrungserhebungen erfasst wird, ist gegen-
Uber den Verbrauchszahlen deutlich geringer und betragt ca. 20-25 g/Kopf und
Tag. Mit zunehmendem Alter nimmt der Anteil der Meider aus gesundheitli-
chen Grinden zu (Diabetes-Didt). Unter den Anhangern von alternativen Diéat-
formen (< 5% der Bevdlkerung) gibt es solche, die weil3e Formen des Zuckers
meiden.

Der tégliche Verzehr von SiiBwaren nach EVS-Daten liegt bei ca. 50 g/K opf
und Tag fur die Bundeslander, bei ca. 43 g fur die neuen Bundeslander. Er ist
bei Mannern und Frauen etwa gleich hoch. Die Werte nach dem Bundes-Gesund-
heitssurvey betragen fur die alten Bundeslander 38 g/Kopf und Tag bei Manner
und 33 g bel Frauen, fur die neuen Bundeslander sind die entsprechenden Zahlen
34 und 28 g/Kopf und Tag (Mensink et al. 1999). Es gibt in jedem Segment
Intensivverwender.
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Der tégliche Verzehr von Marmelade betragt ca. 5 g. 90% aller Verbraucher
essen Marmelade, also mehr als Honig (80 %), Nuss-Nougat-Creme (64 %),
Gelee (60 %) und Rubenkraut (25 %). Die beliebteste Marmeladensorte ist Erd-
beere, deutlich vor Kirsche und Himbeere (DGE 2000a).

Gesundheitliche Relevanz

Kristallzucker ist das einzige Nahrungsmittel, das eine chemisch reine Substanz
darstellt. Er besteht aus nur einer Molekilsorte, dem Disaccharid Saccharose,
das sich aus den beiden Monosacchariden Glukose (Traubenzucker) und Fruk-
tose (Fruchtzucker) zusammensetzt. Glukose ist ein wichtiger Energietrager in
jedem Organismus. Der Blutzuckergehalt unterliegt einer strikten Stoffwechsel-
kontrolle und gibt seinerseits dem Korper Signale, z.B. bezuglich seiner aktuel-
len Energiebilanz. Das Hungergefihl wird nicht zuletzt durch den "Unterzucker"
ausgel 0st. Nur die Glukose passiert die Blutschranken zum Hirn. Vielleicht ist
dies der Hintergrund fir die fast sprichwdrtliche Behauptung, Zucker sei Ner-
vennahrung. Dies mag einen Teil der besonderen Stellung des Zuckers erkléren.
Der andere stammt aus der Entwicklung der Menschheit. Zucker reprasentiert
die Basissubstanz fur den Grundgeschmack "sui3", und dieser signalisiert Posi-
tives, namlich reife Nahrung mit viel Energie. Isolierter Zucker war lange Zeit
ein sehr kostbares Gut. Heute ist Zucker ein billiger Rohstoff, den es im Uber-
fluss gibt. Esist die "billigste" Nahrungsenergie. In unserer Uberschuss-Situa-
tion ist er sogar Uberfllssig geworden. In dieser Situation tragt er dazu bei, die
Energiebilanz unnétig zu erhéhen. Diese zusétzliche Energie liefert keine bzw.
nur unzureichend weitere Nahrstoffe.

Ernéhrungsziel

Es gibt keine Empfehlungen fur die Zufuhr von Zucker, sondern nur Hinweise,
dass man sich beim Verzehr zurickhalten sollte. Ein Verzicht, wie er z.B.
weitgehend von der Vollwerterndhrung empfohlen wird, ist kein realistisches
Ziel. Es gibt kaum Menschen, die Sif3es nicht mdgen. Wer Zucker meiden will
(z.B. wegen des Korpergewichts) oder muss (wegen der Zuckerkrankheit), der
weicht auf SuRstoffe aus. Sifdigkeiten, wenn nicht in Massen, sondern in Malden
genossen, sind ein harmloses Genussmittel. Der Zuckerverbrauch ist gemessen
am schon vorhandenen Kalorientberschuss zu hoch. Ziel ist es daher, den Zu-
ckerverbrauch zu reduzieren.
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Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Die Gruppe Zucker, SuRwaren und Marmelade beinhaltet sehr verschiedenartige
Produkte, die im Prinzip alle beliebt sind. Die Verbraucher wissen, dass Sil3es
"ungesund” ist und dick macht. StRwaren unterliegen spontanen Kaufentschei-
dungen, sind in allen Altersstufen beliebt und werden auch verschenkt (z.B.
Pralinen). SuiRe Brotaufstriche werden vor allem zum Frihstiick (Brot, Brétchen)
verzehrt.

Ahnlich wie bei Fetten (Butter und Pflanzenfette) gibt es auch im "SuRen-
Bereich" einen Wettbewerb zwischen Zucker und Zucker-Ersatzstoffen. Analog
gibt esin der Erndhrungswissenschaft ein Spektrum von Meinungen.

Die Lebensmittelgruppe SufRwaren ist ein markantes Beispiel dafur, wie
kontrovers und problematisch sich die Situation der Verbraucherinformation
gestaltet. Im Prinzip weisen alle offiziellen Verbraucherberatungsinstitutionen
auf die Gefahren hin, dass mit unnétig hohem Verzehr von zuckerhaltigen Le-
bensmitteln gesundheitliche Probleme einhergehen. Und die Verbraucher sind
sich heute der Gefahren bewusst, das zu viel Sif3es ungesund ist. Gleichzeitig
nutzen die Anbieter die ganze Bandbreite ihrer Marketing-M églichkeiten, um
die Verbraucher zu mehr Konsum zu verfuhren. In Deutschland wirbt die Suf3-
warenindustrie jahrlich mit Uber 610 Mio. €. Sie nimmt damit die erste Stelle
in der Lebensmittelbranche ein (ZAW 2000). Eine wichtige Zielgruppe sind die
Kinder. Es gibt zahlreiche Tagungen, Publikationen und Pressemitteilungen
Uber die guten bzw. harmlosen Zuckereigenschaften (Clay 2000; CMA 2000e.).

Restimee

Der Verbrauch an Zucker ist seit Jahren konstant. Der grof3te Teil wird Uber
verarbeitete Nahrungsmitteln verzehrt. Trotz wachsender Vielfalt nimmt die
Nachfrage nach Sifwaren nicht zu. Die Nachfrage nach Marmelade und
Konfitlre ist ebenfalls konstant. Die Gruppe Zucker, StufRwaren und Marme-
lade beinhaltet sehr verschiedenartige Produkte, die im Prinzip alle beliebt
sind, obwohl die Verbraucher wissen, dass Sif3es "ungesund” ist und dick
machen kann. Es gibt keine Empfehlung, wie viel Zucker verzehrt werden
sollte. Der Zuckerverbrauch ist gemessen am schon vorhandenen Kalorien-
Uberschuss zu hoch. Ziel der Erndhrungsempfehlungen ist es daher, den Zu-
ckerverbrauch zu reduzieren.
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2.10 Gewlrzeund Zutaten

Zu der Gruppe der Gewdurze und Zutaten zahlen die Gewirze als solche sowie
Zubereitungen wie Mayonnaise, Ketchup, Senf und Tabasco. Zu den Gewiirzen
gehoren getrocknete Lebensmittel, aber auch frische Kréuter (und hier gibt es
eine Uberschneidung zum Gemiise, z.B. Petersilie, Schnittlauch u.a.).

Verbrauch

Der jahrliche Verbrauch an Gewdulrzen als Gruppe fallt mengenmaldig nicht ins
Gewicht, da hier kleine Mengen grof3e Wirkung und auch einen entsprechenden
Kilogramm-Preis haben. Mengenmaliig einen grolReren Umfang haben dagegen
die Zutaten - die Saucen und Dressings, von denen in Deutschland ca. 330.000 t
jahrlich verkauft werden.

Ein spezielles Gewdurz ist das Kochsalz, das mehr in der Lebensmittelverar-
beitung als in den Haushalten verbraucht wird. Aromastoffe werden ebenfalls
fast nur in der Lebensmittelindustrie verbraucht.

Ver zehr

Der tagliche Verzehr von Gewdurzen und Zutaten betrégt in den alten Bundes-
landern ca. 10 g und in den neuen ca. 8 g/Kopf und Tag, wobei Frauen etwas
mehr davon verzehren. Der Salzverzehr betragt etwa 8 g/Kopf und Tag, bei
Mannern liegt er etwas hoher und bei Frauen etwas niedriger (DGE 2000a).

Gesundheitliche Relevanz und Erndhrungsziel

Bei Gewdlrzen sind es charakteristische Inhaltsstoffe, die ihnen besondere sen-
sorische Qualitéten verleihen. Damit einher geht eine Fille weiterer Funktionen,
die in der traditionellen Heilkunde Anwendung finden. In einer Vielzahl von
Gewdlrz- und Kréauterpflanzen finden sich sekundére, bioaktive Pflanzenstoffe,
die nachweislich folgende gesundheitsfordernde Wirkungen haben: antikanzero-
gen, antimikrobiell, antioxidativ, antithrombotisch, immunmodulierend, entzin-
dungshemmend, Blutdruck-senkend, Cholesterinspiegel-senkend, Blutglukose-re-
gulierend und verdauungsférdernd (Watzl/Leitzmann 1995). Zu jedem Gewiirz
gibt es entsprechende Hinweise. Zu den bekannten und haufig verwendeten,
wie Knoblauch, Paprika, Pfeffer u.a., liegt eine Reihe von experimentellen
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Belegen vor. So zeigen epidemiologische Studien die Schutzwirkungen von
Knoblauch gegentber Magen-Darm-Krebs-Erkrankungen (Challier et al. 1998,
Duthie et al. 2000; Fleischauer et al. 2000; Gao et al. 1999).

Der Beitrag der Gewirze zur Nahrstoffversorgung ist gering. Neben den
positiven gesundheitlichen Wirkungen sollte nicht unterschétzt werden, dass
gut gewdirzte Speisen erheblich zum Genuss beim Essen beitragen. Positive
Erlebnisse und Freude sind gesundheitsférdernd. Darin liegt aber auch das
Risikopotenzial von Gewdrzen. Appetitliche Speisen verfihren dazu, zu viel zu
essen. Gewirze kbnnen aul3erdem qualitative Mangel an der Ausgangsware
Uberdecken. Schlielllich ist noch darauf hinzuweisen, dass bei Gewlrzen und
Krautern relativ haufig pathogene Keimbelastungen zu registrieren sind. Will
man diese Keime mit herkdmmlichen Mitteln abtéten, mindert man dabei die
Geschmacksqualitéat der Gewdrze deutlich. Eine Mdglichkeit ist die Sterilisie-
rung mittels energiereicher Strahlen, die aber in Deutschland auf Ablehnung
stolt (Wills et al. 2000).

Gewdrze werden insgesamt recht positiv eingeschéatzt. Bei Saucen und Dres-
sings (z.B. von Ketchup und Mayo) ist die Verbraucherempfehlung jedoch eine
sparsame Verwendung, u.a. wegen des Zucker- bzw. Fettgehaltes. Ebenso sollte
eine UbermaRige Salzzufuhr vermieden werden.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Verbraucher haben differenzierte Einstellungen zu den verschiedenen Gewtirzen
und Kréautern. Im Allgemeinen sind diese jedoch sehr positiv. Sie betreffen die
Aspekte Geschmack, Genuss, Abwechslung und Gesundheit.

Es gibt viele Publikationen zu Gewdrzen, so dass sich die Verbraucher gut
informieren kénnen. Praferiert werden neben dem klassischen Pfeffer einige
weitere mehr moderne, exotische Gewirze, traditionelle heimische Gewdirz-
krauter wurden vernachléassigt. Hier konnte die Verbraucheraufklarung inten-
siviert werden, denn in diesem Bereich gibt es gute Ankntpfungspunkte zur
gewinschten Steigerung des Gemuseverzehrs. So hat die fast vergessene Rauke
als moderner Rucola eine Renaissance erlebt. Sie wirzt Salat und ist selbst als
Salat verwendbar.
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Restimee

In dieser mengenmaldig kleinen und sehr heterogenen Gruppe von Lebens-
mitteln sind Steigerungen beim Verbrauch zu erwarten. In einer Vielzahl
von Gewirz- und Krauterpflanzen finden sich sekundare, bioaktive Pflan-
zenstoffe, die gesundheitsfordernde Wirkungen haben. In den Verbraucher-
empfehlungen werden Gewdrze insgesamt positiv eingeschétzt.

2.11 Alkoholfree Getranke

Die Lebensmittelgruppe der alkoholfreien Getréanke ist sehr breit und umfasst
Obst- und Gemusesafte, Tafelwasser (Mineralwasser, Trinkwasser), koffeinhal-
tige Erfrischungsgetréanke (Cola, Cola-Mix), sonstige Erfrischungsgetranke
(Limonaden, Fruchtsaftgetranke, Brausen), Kréauter- und Friichtetee sowie Kaf-
fee-Ersatz (DGE 2000a).

Verbrauch

Der Verbrauch an alkoholfreien Getranken betréagt insgesamt ca. 300 I/Kopf und
Jahr. Das Trinkwasser in Deutschland ist so gut, dass es direkt aus der Leitung
getrunken werden kann. Dies wird dadurch vermarktet, dass entsprechende
Haushaltsgerdte zur Herstellung von Erfrischungsgetranken angeboten und
stark nachgefragt werden (DGE 2000d). AufRerdem findet es Verwendung bei
der Kaffee- und Teezubereitung. An Mineralwasser werden relativ konstant
(nur leicht steigend) 100 I/Kopf und Jahr verbraucht, an den verschiedenen Er-
frischungsgetranken zusammen weitere 100 I/Kopf und Jahr mit deutlich stei-
gender Tendenz, wéahrend der Verbrauch an Obst- und Gemuseséften konstant
rund 40 I/Kopf und Jahr betragt (AC Nielsen 1999a). Kréauter- und Frichtetee
stellen eine Verbindung zu Gewtirz- und Heilpflanzen dar (Kap. 11.2.10).

Ver zehr

Der tégliche Verzehr von alkoholfreien Getranken betragt in den alten Bun-
deslandern bei Mannern ca. 600 g/Kopf und bei Frauen ca. 500 g/Kopf, in den
neuen Bundeslandern liegen die entsprechenden Werte bei 460 bzw. 410 g/Kopf.
Es sind starke saisonale Schwankungen zu beobachten. Die Verteilung des
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Verzehrs auf bestimmte Sortimentsbereiche und Personengruppen sowie regio-
nale Eigenarten ist differenziert zu betrachten. Das Trinkverhalten ist bislang
nur sehr wenig untersucht worden. So sind die Zahlen fir die Verwendung von
Trinkwasser sehr |Uckenhaft (Sichert-Hellert et al. 2000a).

Gesundheitliche Relevanz

Wasser, alkoholfreie und warme Getrénke dienen vorrangig der Deckung des
taglichen Flissigkeitsbedarfs von ca. 2 [/Kopf. Sie leisten keinen, allenfalls
einen geringen Beitrag zur Nahrungsenergieversorgung (bei den warmen Getrén-
ken abhangig von der Verwendung von Zucker und Milch). Bei den anderen
Gruppierungen gibt es zusatzliche Zufuhren, die gegensétzlich zu bewerten
sind. Die Erfrischungsgetranke haben in vielen Fallen einen zu hohen Zucker-
gehalt bzw. enthalten in ihren "Light-Varianten" zugelassene Suf3stoffe.

Der Anteil der Erfrischungsgetranke an der Nahrungsenergiezufuhr liegt
unter 5%. Wichtige Beitrage leisten sie zu je etwa 25% bei der Zufuhr von
Mineralstoffen (wie Calcium und Magnesium durch Mineralwasser) und bei
Vitamin C (Fruchtsafte). Positiv bewertet wird, dass der Verzehr von Frucht-
saften und Mineralwasser eine steigende Tendenz zeigt.

Erndhrungsziel

Die Verzehrsempfehlungen fir den Getrankebedarf sind recht klar: Jeder Er-
wachsene benttigt mindestens 1,5 | FlUssigkeit am Tag, bel korperlicher Betéa-
tigung (und Schwitzen) entsprechend mehr. Die Flissigkeitsaufnahme sollte
gleichzeitig die Mineralstoffverluste ausgleichen. Dazu sind jedoch keine "Fit-
ness-Drinks" notwendig, sondern Mineralwasser, Apfelsaftschorle oder Safte
sind ausreichend. Andere alkoholfreie Erfrischungsgetranke werden nicht emp-
fohlen, wegen des zu hohen Energie- (Zucker!) oder Koffeingehaltes. Der
Flussigkeitsbedarf konnte, weit mehr als in Deutschland bisher praktiziert, mit
Trinkwasser aus der offentlichen Wasserversorgung gedeckt werden. In anderen
Landern ist es gebrauchlicher, den Zugang hierzu zu erleichtern (Wasserkaraffe
auf dem Restauranttisch, Wasserspender in Einkaufszonen).

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Alle Verbraucher schatzen alkoholfreie Erfrischungsgetranke in den unter-
schiedlichsten Formen: Sie sind erfrischend, gesund und modern. Verbraucher
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trinken gegen den Durst (Grundnutzen, reines Wasser), aber auch wegen des
Zusatznutzens (Geschmack, Abwechslung, Freude, Szene-Getrank). Selbst der
Aspekt Convenience (Kap. 11.3.1) spielt bei Getranken eine Rolle, wie z.B. der
Erfolg der Schorle-Getranke zeigt. Ein weiteres Nachfragemotiv ist die Gesund-
heit ("Functional Drinks").

Uber V erbraucherinformationen wird versucht, den Konsum von Wasser und
Fruchtsaften zu fordern. Die Werbung fur den Genuss-Getréanke-Markt (Cola,
Limonaden, Kaffee, Bier) z&hlt zu den am intensivsten betriebenen (ZAW
2000). Dadurch haben es verninftige Ratschlage, wie z.B. mehr "preiswertes"
L eitungswasser zu trinken, schwer.

Die "guten" Gemuse- und Fruchtséfte werden gefordert, auch durch Kam-
pagnen der EU (fur Traubensaft). Die Anbieter lassen sich viele Innovationen
einfallen, um aus traditionellen Fruchtséften (wie Orangen- und Apfelsaft)
moderne "funktionelle" Getranke zu kreieren (Kap. 11.3.2). Hier gibt es Uber-
lappungen auch zu den Milch-Misch-Getranken (Kap. 11.2.3). Das ist einerseits
eine positive Entwicklung, wenn mit solchen Getranken Kinder und Jugendliche
von Limonaden und Cola weggelockt werden. Andererseits werden Produkte
entwickelt, die viel mehr versprechen und kosten, als sie wirklich erbringen
(Emerson Doucette/Dwyer 2000).

Reslimee

Die Nachfrage nach alkoholfreien Getranken ist mengenmaldig stabil bis
steigend. Bei dieser Gruppe handelt es sich wirtschaftlich um ein grof3es
Wettbewerbsfeld von einfachem Trinkwasser bis zu "Premium"-Mineral-
wasser, von einfacher Limonade bis zu Szenegetranken, von traditionellen
Fruchtséften bis zu "Functional Drinks". Die alkoholfreien Getranke sollten
in erster Linie zum Durstldschen dienen. Dies kann dartber hinaus mit der
Zufuhr positiver Nahrstoffe verbunden sein. Oft ist allerdings der Gehalt an
Nahrungsenergie zu hoch. Die Trinkwasserqualitat in Deutschland ist so gut,
dass dieses allein zur Bedarfsdeckung ausreichend ware.
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212 Kaffeeund Tee

Zu dieser Nahrungsmittelgruppe gehéren Bohnenkaffee und schwarzer Tee
(DGE 2000a).

Verbrauch

Der jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch an Bohnenkaffee wird mit ca. 160 | (oder
6,7 kg Bohnen) beziffert und zeigt abnehmende Tendenz. Daftr nimmt der ent-
sprechende Tee-Verbrauch zu, der jetzt tber 30| (oder 250 g Teebléatter) er-
reicht hat (Drohner 2000a; L ebensmittel Praxis 2000a).

Ver zehr

Der tagliche Verzehr von Kaffee liegt bei Ménnern und Frauen bei ca. 20 g/
Kopf (Tee: < 1 g). Bohnenkaffee zahlt fur viele Verbraucher zu den taglichen
Getranken (ca. drei Viertel), bei Jingeren gibt es zunehmend mehr Kaffee-
Meider. Etwa die Halfte der Verbraucher trinkt téglich Tee, und die Zahl der
Meider liegt in einer dhnlichen Grofienordnung wie beim Kaffee (namlich 10-
20%). Der Anteil des AulRer-Haus-Verzehrs bei Kaffee und Tee betragt 5-6%
(DGE 2000a, Kap. 1).

Gesundheitliche Relevanz und Ernahrungsziel

Beide Getranke sind den Genussmitteln zuzuordnen. Koffein wirkt belebend
und wird eingesetzt, um Mudigkeit zu Gberwinden. Diesen Effekt erhofft man
sich auch bei den verschiedenen Cola-Getrénkearten (Kap. 11.2.11). Keines
dieser Getranke leistet einen wesentliche Beitrag zur Nahrstoffversorgung
(auch nicht, wenn Milch und Zucker in den Getranken bertcksichtigt werden).
Bei Tee kann man sogar davon ausgehen, dass die Mineralstoffverfligbarkeit
durch Inhaltsstoffe des Tees verringert wird.

FUr gesunde Erwachsene ist ein malliger Konsum sowohl von Bohnenkaffee
als auch von schwarzem Tee ohne nennenswertes Risiko, wie in vielen epide-
miologischen Studien gezeigt wurde. Allerdings vertragt eine Reihe von Men-
schen Koffein oder manche Rd&ststoffe nicht. Wenn sie diese Getranke nicht
ganzlich meiden wollen, dann kénnen entsprechende Schon- bzw. entkoffei-
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nierte Sorten getrunken werden. Es gibt keine Verzehrsempfehlungen in die-
sem Lebensmittelbereich, allenfalls den Rat zur MaRdigung bei Koffein.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Die beiden koffeinhaltigen Getranke erfreuen sich grol3er Beliebtheit, wobei
schwarzer Tee gegenuber Kaffee aufholt. Die Verbraucher verbinden mit
Kaffee vor allem Genuss und "Energie", bei Tee Genuss und "Kultur" bzw.
L ebensart und mittlerweile auch Gesundheit (griiner Tee) (Rosbach 1999b).

Die Wirkungen von schwarzem Tee, und besonders von seinen "neuen™ gru-
nen Tee-Varianten, wurden schon immer vielfaltiger beschrieben als die von
Kaffee. Gegenwartig gibt es im Zusammenhang mit dem "Boom" von bioaktiven
Stoffen und ihren Funktionen besonders viele positive Publikationen und Me-
dienberichte zum Thema Tee. Sie betreffen ein ganzes Spektrum von Schutz-
wirkungen gegenuber Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Krebs, Osteoporose, Karies
und auch hinsichtlich der Nahrungsenergiebilanz (Stimulierung der Thermoge-
nese). Interessenverbande, wie z.B. der Wissenschaftliche Informationsdienst
Tee vom Deutschen Tee-Institut in Hamburg, zeigen grol3es Interesse an der
Publikation dieser wissenschaftlichen Berichte (Dufresne/Farnworth 2000; Holl-
man et al. 1999; Wiseman et al. 1997; Wissenschaftlicher Informationsdienst
Tee 2000; Y ang/Landau 2000).

Reslimee

Wahrend sich bei Kaffee eine riicklaufige Nachfrage zeigt, nimmt der Ver-
brauch von Tee (darunter besonders die Variante griiner Tee) zu. Es gibt
keine Verzehrsempfehlung, allerdings den Rat zur MaRigung bei Koffein. Die
Nachfrage nach Kaffee und Tee ist fur die Erndhrungssituation unerheblich.

2.13 Alkoholische Getréanke

Zur Gruppe der alkoholischen Getranke gehdren Spirituosen (Lik6re, Wein-
brand, Rum, Klarer, Zwetschgenwasser usw.), Bier (helles Bier, dunkles Bier,
Weil3bier, Starkbier usw.) sowie Wein und Sekt (Weil3-, Rot-, Gluhwein, Sherry,
Portwein, Fruchtwein, Sekt, Champagner) (DGE 2000a).
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Verbrauch

Der Verbrauch an alkoholischen Getrénken hat sich im letzten Jahrzehnt deut-
lich vermindert und hat gegenwartigen einen Umfang von jahrlich 9,51 reiner
Alkohol/Kopf (oder insgesamt 160 | alkoholische Getranke/Kopf). Deutliche
Ruckgéange zeigen sich bei Bier und Spirituosen. Der Verbrauch an Bier betragt
ca. 125 I/Kopf und Jahr (fallend) und an Wein ca. 20 | (steigend). Schaumwein
liegt bei knapp 5| (konstant), Spirituosen bei ca. 6 | (fallend) (Abb. 12).

Abb. 12: Verbrauch an alkoholischen Getranken
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Quelle: DGE 2000a, S. 27, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 113

Ver zehr

Der tégliche Verzehr von alkoholischen Getranken nach EV S-Daten liegt in den
alten Bundeslandern bei Manner bei 325 g/Kopf und bei Frauen bei 165 g/Kopf,
die entsprechenden Angaben in den neuen Bundeslandern sind 305 g/Kopf
bzw. 160 g/Kopf. Im Bundes-Gesundheitssurvey sind die Mengen auf reinen
Alkohol umgerechnet. Durchschnittlich nehmen Manner mehr als dreimal so
viel Alkohol zu sich wie Frauen (17 zu 5 g/Kopf und Tag). Der hochste Kon-
sum ist bei den 45- bis 54-Jahrigen zu verzeichnen. Keinen Alkohol trinken ca.
7% der Frauen und ca. 4% der Manner. Die "Risiko"-Grenze von mehr als
20 g/Tag bei Frauen Uberschreiten ca. 5%, und die von mehr als 40 g/Tag bei
Manner Uberschreiten 11% (Mensink et al. 1999).
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Gesundheitliche Relevanz

Menschen trinken Alkohol wegen der psychotropen Wirkungen. Alkohol wirkt
anfangs beruhigend, hilft vom Alltagsstress zu entspannen und befreit kurzzeitig
von Sorgen und Hemmungen. Bei erhohtem Konsum treten jedoch viele nega-
tive Wirkungen ein, bis hin zu Alkoholvergiftungen. Alkoholische Getranke
zahlen zu den Genussmitteln.

Die Gesellschaft muss fur die akzeptierte Droge Alkohol einen hohen Preis
zahlen. So zeigt eine Studie des Bundesministeriums fur Gesundheit, dass
1,6 Mio. Menschen in Deutschland alkoholabhéngig sind. 238.000 Straftaten
werden jahrlich unter Alkoholeinfluss begangen. Bei rund 33.000 Verkehrsun-
fallen mit Personenschéden ist Alkohol im Spiel; allein dabei werden jahrlich
1.500 Menschen getotet. An den Folgen des Alkoholkonsums sterben jahrlich
42.000 Personen. Der volkswirtschaftliche Schaden beziffert sich auf rund
20,5 Mrd. € jahrlich (BMG 2000).

Die wichtigsten Alkoholquellen sind Bier und Wein. Die alkoholischen
Getranke entstehen aus mikrobiologischen Garungsprozessen, eben der alkoho-
lischen Garung, wobei wertvolle Ausgangsprodukte wie Getreide (Gerste) und
Fruchte (Weintrauben, Apfel usw.) eingesetzt werden. So enthalten die Biere
und Weine nicht nur Alkohol (wie z.B. die Destillate daraus, d.h. die Spirituo-
sen), sondern auch viele Stoffe, die entweder aus den Ausgangsprodukten oder
aus den Mikroorganismen (Hefen) stammen und die als "gesund" angesehen
werden. Bier und Wein enthalten also wertvolle Nahrstoffe, bioaktive Stoffe
sowie Aromastoffe. Sie haben in Mal3en genossen sogar viele positive Wirkun-
gen, die experimentell und epidemiologisch zu belegen sind (Teissedre/Land-
rault 2000). Diese Eigenschaften sind eine Besonderheit dieser Rauschmittel,
denn fir andere Suchtmittel (wie z.B. Tabak) kdnnen keine positiven Argu-
mente angefuhrt werden.

Der Anteil der Nahrstoffe aus Bier und Wein an der Gesamtnahrstoffzufuhr
ist wenig bedeutend. Allerdings sind die ca. 6-7% der Nahrungsenergie, die
aus den alkoholischen Getranken stammen, von einiger Relevanz fir die Tendenz
zur Uberversorgung, d.h. zum Ubergewicht.

Ernahrungsziel

Aus erndhrungs- und gesundheitspolitischer Sicht ware gegen einen maldvollen
Konsum von alkoholischen Getranken nichts einzuwenden. Die Realitat zeigt
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allerdings, dass dies nicht der Fall ist. Die negativen Seiten verstarken sich,
wenn die Anbieter praktisch ungehemmt die positiven Seiten bewerben kénnen.

Verbrauchereinstellungen und Verbraucherinformationen

Alkoholische Getranke erfreuen sich fast allgemein einer grof3en Beliebtheit.
Alkoholkonsum und Geselligkeit werden in Zusammenhang gebracht (mit
Freunden trinken, Stammtisch usw.). Fur die verschiedenen Verbrauchergrup-
pierungen und Trinkgelegenheiten gibt es entsprechend verschiedene alkoholi-
sche Getranke. Es gibt noch viele regionale Besonderheiten (z.B. Alt und
Kolsch in NRW, helles Bier und Weizenbier mehr in Bayern) (Bachmann 2000;
Kihn 2000b). Die Verbraucher wissen um die gesundheitlichen Risiken von
hohem Alkoholkonsum.

Die Werbeetats fur alkoholische Getranke gehdren zu den hdchsten aller
Wirtschaftsbranchen. Allein fur Bierwerbung wurden 1999 in Deutschland
380 Mio. € ausgegeben (ZAW 2000). Die Informationen zu den méglichen pro-
tektiven bioaktiven Inhaltsstoffen in Rotweinen haben sich schnell verbreitet.
Aus dem einen Glas Rotwein, das zur mediterranen Lebensweise gehort, wird
medial das Bild vom Schutzfaktor Rotwein erzeugt.

Jede Aktivitét, die verantwortungsvolle Verbraucherpolitik und -aufklarung
verstarkt und versucht, das Genuss-Marketing einzuschranken, wird aus gesund-
heitspolitischer Sicht positiv beurteilt (Gronbaek et al. 2000). Hier zeigen sich
ahnliche politische Zielkonflikte wie bei anderen Bereichen, z.B. den Tabak-
steuereinnahmen und der Férderung des Tabakanbaus versus Kampagnen gegen
das Rauchen und den entsprechenden Werbeverboten.

Restmee

Der Verzehr alkoholischer Getranke ist bei Mannern deutlich héher als bel
Frauen. Der Verbrauch hat sich im letzten Jahrzehnt deutlich vermindert.
Dies betrifft vor allem Bier und Spirituosen und wird als positive Entwick-
lung beurteilt. Alkoholische Getrénke haben keinen positiven Einfluss auf
den Erndhrungszustand. Auch wenn es Aspekte bei Bier und Wein gibt, die
gesundheitlich positiv sind, Gberwiegen eindeutig die negativen Folgen des
Alkoholkonsums.
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2.14 Fazit

In voran gegangenen Kapiteln wurde die Nachfrageentwicklung fir die ver-
schiedenen Gruppen von Nahrungsmitteln, nach biologischen und erndhrungs-
physiologischen Aspekten strukturiert, dargestellt. Wahrend die Angaben zum
Verbrauch (an landwirtschaftlichen Produkten) auf der Agrarstatistik beruhen,
stlitzen sich die Angaben zum Verzehr auf Verkaufszahlen bzw. auf echte Ver-
zehrsangaben (siehe Anhang 1). Die Verbrauchsangaben liegen in der Regel
hoher als die anderen Angaben, und die Einkaufsmengen sind hoher als die
Verzehrsmengen.

Die Darstellung nach Nahrungsmittelgruppen gibt einen Gesamtiberblick
uber die Erndhrungsgewohnheiten und die Nahrungsmittelnachfrage in Deutsch-
land. Verbrauch und Verzehr von Nahrungsmitteln haben von der Nachkriegs-
zeit bis zur Gegenwart er hebliche Veranderungen erfahren.

Die Nachfrage nach Getreideerzeugnissen und Kartoffeln ist in den letzten
50 Jahren erheblich zuriickgegangen. Dagegen hat die Nachfrage nach Frisch-
obst und Zitrusfriichten, Kase und pflanzlichen Fetten deutlich zugenommen.
Der Verbrauch an Eiern und Fleisch stieg bis in die 70er bzw. 80er Jahre stark
an und ist seitdem wieder ricklaufig. Eine entgegengesetzte Entwicklung ist
bei Fisch festzustellen. Bei einzelnen Nahrungsmittelgruppen wie Zucker und
tierischen Fetten schlief3lich blieb die Nachfrage Giber den gesamten Zeitraum
relativ stabil.

Aber nicht nur die Nachfrage nach Nahrungsmittelgruppen insgesamt hat
sich verandert, sondern auch innerhalb der Gruppen gibt es gegenlaufige
bzw. unterschiedliche Entwicklungen. Dies wird im Folgenden fir wichtige
Entwicklungen der letzten zehn Jahre erldutert. So ist der Verbrauch von
Rind- und Kalbfleisch zurtickgegangen, wahrend der Verbrauch an Gefllgel-
fleisch anstieg. Bei den Milcherzeugnissen hat sich die Nachfrage nach Kon-
summilch und Frischmilcherzeugnissen verringert, die nach Joghurt und Sahne
dagegen erhoht. Ebenso hat in den 90er Jahren der Kaseverbrauch zugenommen,
wobei dies insbesondere fur Hart-, Schnitt- und Weichkase gilt. Der Verbrauch
an Frischobst nahm - bei starken jahrlichen Schwankungen - leicht zu, wobei
der Verbrauch an Bananen und Zitrusfrichten riucklaufig ist. Der Verbrauchs-
anstieg bei pflanzlichen Fetten ist auf die steigende Nachfrage nach pflanzli-
chen Speisefetten und -6len zurickzufihren, bei gleichzeitigem Rickgang bei
Margarine. Der Rickgang bei alkoholischen Getrénken ist schliefdlich durch
die sinkende Nachfrage bei Bier und Spirituosen bedingt.
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Fur die Zukunft sind weitere Verschiebungen zwischen und innerhalb der
Nahrungsmittelgruppen zu erwarten. Es ist schwierig, diese abzuschatzen. Eine
(weiter) sinkende Nachfrage bei Fleisch, Zucker und alkoholischen Getranken
sowie eine (weiter) steigende Nachfrage bei Gemiise, Obst und Getreideer-
zeugnissen ist wahrscheinlich. Bei anderen Produktgruppen bzw. -segmenten,
deren Verbrauch in der Vergangenheit angestiegen ist, konnte eine " Sattigung"
eintreten, z.B. bei Joghurt, pflanzlichen Speisefetten und -6len und Fisch. Die
Nachfrage nach anderen Gruppen dirfte auch zukinftig stabil bleiben.

Im Hinblick auf Ernéahrungsziele werden die beschriebenen Entwicklungen
insgesamt positiv, teilweise aber auch negativ beurteilt. Die mittlerweile
konstante Nachfrage nach Getreideerzeugnissen und Kartoffeln bei einem stei-
gendem Verbrauch von Obst und Gemuse sorgt fur eine tendenziell bessere
Versorgung mit Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelementen sowie Ballast-
stoffen und sekundéren Pflanzenstoffen, wobel im Vergleich zu den Ernah-
rungsempfehlungen der Verbrauch immer noch zu niedrig ist. Die Verbrauchs-
rickgange bei Zucker und Alkohol werden als Entwicklungen in die richtige
Richtung angesehen. Der Riuckgang bei Fleisch wird im Hinblick auf die gerin-
gere Fettzufuhr positiv beurteilt, wobei Fleisch aber auch eine wichtige Quelle
fur essenzielle Nahrstoffe wie Eisen, Zink, Thiamin und Vitamin B12 ist. Die
zunehmende Fischnachfrage entspricht den Erndhrungsempfehlungen und tragt
zur besseren Versorgung mit mehrfach ungeséttigten Fettsduren und Spuren-
elementen (Jod, Selen) bei. Wahrend die Zunahme des Verbrauchs bei Milch-
erzeugnissen und Kase positiv gesehen wird, gilt der Rickgang beim Frisch-
milchverbrauch als negativ. Milch und Milchprodukte sind wegen ihres hohen
Gehaltes an Calcium ernahrungsphysiologisch von grol3er Bedeutung. Obwonhl
der Austausch tierischer gegen pflanzliche Fette und damit der Austausch ge-
séttigter gegen ungesattigte Fettsduren nach den Erndhrungsempfehlungen
positiv zu bewerten ist, wird der Anstieg des Gesamtfettkonsums als nicht
wiinschenswert angesehen. Insgesamt wird also nach wie vor zu viel, zu fett
und zu sif3 gegessen.

Verbraucheraufklarung und -information sind bei den einzelnen Nah-
rungsmittelgruppen unterschiedlich. Insbesondere dort, wo der Verbrauch im
Vergleich zu den Erndhrungsempfehlungen zu hoch ist, wie bei Fett, Zucker
und Alkohol, gibt es oftmals widersprichliche Informationsangebote und Argu-
mentationen. Die Situation fir die Verbraucher ist deshalb vielfach verwirrend.
Dabel wissen viele Verbraucher, dass die entsprechenden Produkte "ungesund"
sind und bei spielsweise zum Ubergewicht beitragen.
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3. Nahrungsmittel ver schiedener Herkunft und
Bearbeitung

Im Folgenden werden Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung
behandelt. Da es keine anerkannte und vollstandige Systematik gibt, kénnen
hier nur exemplarische Kategorien, die aktuell bzw. fur die Zukunft von be-
sonderer Bedeutung sind, behandelt werden. Nach einer Definition wird auf
Nachfrageentwicklungen und die damit im Zusammenhang stehenden V erénde-
rungen bei den Verbraucherwiinschen eingegangen. Die Angebotsseite wird im
Kapitel 111.3 diskutiert.

3.1 Convenience-Produkte

Der Begriff Convenience-Lebensmittel ist ein Sammelbegriff. Er bezeichnet
Lebensmittel, die gegentber herkdbmmlichen so bearbeitet, vorbehandelt bzw.
zubereitet sind, dass sie fur die Verbraucher bequemer zu verzehren sind. Sie
tragen insbesondere zur Verkirzung der kichenmafligen Zubereitung der
Speisen bei (Teilgerichte, teil-, verbrauchs-, verzehrsfertige Mahlzeiten). Dies
schliefdt die einfache Lagerung von Lebensmitteln im Haushalt ein (Konserven,
tiefgekihlte Lebensmittel).

Es gibt keine allgemein giltige Definition. Im Vergleich zu Zeiten vor der
Industrialisierung sind heute fast alle Lebensmittel Convenience-Produkte. Das
Brot wird nicht mehr selbst gebacken, aber es zahlt nicht zu den Convenience-
Produkten. Es handelt sich also um einen relativen Begriff.

Sowohl in der neueren Konsumenten- als auch in der Handel sforschung wird
die Convenience-Orientierung von Verbrauchern als ein wesentlicher Trend
beschrieben (Weinberg 1998), die sich auf der Ebene der Produkte, der Dienst-
leistungen und des Handels manifestiert. Convenience-Produkte umfassen in
einer engeren Betrachtungsweise Produkte, die sofort verzehrt oder mit einigen
Handgriffen zubereitet werden kénnen, so genannte "Ready-to-eat-Produkte”,
d.h. frische vorgefertigte Produkte und Fertigmahlzeiten. Auf der Ebene der
Dienstleistungen sind insbesondere die Food-Services hervorzuheben, wie bei-
spielsweise Zustell- und Heimdienste (z.B. etablierte Systeme in den Bereichen
Tiefkihl- und Getrankedistribution sowie Pizza- und Partyservice). Auf der
Handelsebene sind so genannte Convenience-Shops (wie z.B. Tankstellen-
Shops, Kioske, Trinkhallen, Imbissbetriebe oder Backereien und Metzgereien,
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die ihr Sortiment um sofort zum Verzehr geeignete Produkte erganzen) zu er-
wahnen (Swoboda 1999; Zentes 1996).

Wichtige Sortimentskategorien aus dem Bereich Convenience-Lebensmittel
sind:

— vorratsfahige, vorbereitete Ausgangswaren zur Lebensmittelzubereitung,
wie Konserven (z.B. Obst, Gemuse, Pilze, Fisch), Tiefkuhlkost (z.B. Fisch,
Gefltigel, Kartoffelprodukte, Gemise, Back-Teiglinge), gektihlte Produkte
(z.B. Mischsalate, Milchprodukte, Pastagerichte),

— Fertiggerichte, wie Trocken- und Nass-Suppen und Eintopfe, italienische
Pasta (z.B. Ravioli),

— TK-Fertiggerichte, wie Pizza, Speiseeis, Backwaren, Snacks.

Dain Gerichten und verzehrsfertigen Mahlzeiten verschiedene Nahrungsmittel
zusammen verarbeitet werden, ist die Zuordnungen zu Nahrungsmittelgruppen
und Branchen der Ernghrungsindustrie erheblich erschwert. Umfassenden Daten
zu den "Convenience-Sortimenten" im traditionellen Lebensmittel einzelhandel
liegen nicht vor. Aufgrund der Entwicklung der exemplarischen Produktlinie
Tiefkihlkost kann jedoch von einer zunehmenden Nachfrage ausgegangen
werden. So stieg der Gesamtverbrauch von Tiefkihlkost in Deutschland von
1,18 Mio. t im Jahr 1990 auf 1,88 Mio. t im Jahr 1998. Dies entspricht einem
Pro-Kopf-Verbrauch von 23 kg (Tab. 3). Uberproportionale Wachstumsraten
konnten insbesondere tiefgekihlte Milcherzeugnisse und Stfspeisen sowie
tiefgekhltes Fleisch und Wild verbuchen. Aber auch tiefgekiihlte Gemisezu-
bereitungen, Obst, Getreide- und Mehlerzeugnisse sowie Backwaren hatten
Wachstumsraten von tUber 50% - bezogen auf die abgesetzte Menge - in den
90er Jahren zu verzeichnen. Die absatzstarksten Warensegmente Gemuise/Roh-
gemuse, Fertiggerichte und Kartoffelerzeugnisse hatten demgegeniber relativ
bescheidene Wachstumsraten zu verzeichnen bzw. stagnierten im vergangenen
Jahrzehnt (Tab. 3).
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Tab. 3:  Verbrauch an Tiefkiihlkost® in Deutschland (in 1.000 t)

Wachs-
1990 1992 1994 1996 1997 1998 tumsrate
1990/1998

Gemiise/Rohgemise 207,2 228,2 229,2 237,4 246,1 254,8 22,9%
Gemusezubereitungen 73,9 90,9 97,8 111,7 114,1 119,3 61,3%
Obst/-séfte 22,2 23,2 25,8 27,5 52,4 58,7 64,8%

Fische, Schalen-/ 127,3 145,2 162,2 178,5 185,2 181,2 42.2%
K rusten-/Weichtiere?

Kartoffelerzeugnisse 332,4 334,8 3435 327,4 328,3 334,6 0,6%

Getreide-/ 8,4 12,8 14,1 15,2 155 13,8 64,7%
Mehlerzeugnisse

Backwaren 93,3 140,6 1753 210,1 236,6 238,2 553%
Fertiggerichte inkl. 230,3 298,5 376,5 4319 496,0 513,8 22,3%
Teilgerichte® *

Milcherzeugnisse/ 2,3 2,7 3,4 4,2 4,2 4,5 97,8%
Stif3speisen

Fleisch und Wild/roh 84,6 113,2 130,2 154,6 1554 1639 93,8%
Gesamt 1.181,9 1.390,1 1.557,8 1.698,5 1.833,81.882,7 59,3%
Pro-Kopf-Verbrauch 19,0 20,7 22,4 23,0
(kg/Kopf)

1 Lebensmittelhandel und Grof3verbraucher (zusétzlich Verbrauch an [tief-]gefrorenem Gefliigel)
2 inkl. garfertige Teilgerichte auf Basis Fisch

3 ab 1994 gednderte Basis; inkl. Gefllgelteile, verarbeitet

4 ohne Teilgerichte auf Basis Fisch und Gemiise

Quelle: Deutsches Tiefkuhlinstitut e.V. (in Deutscher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 104

Aus Marketing-Studien liegen Angaben zur Verzehrshaufigkeit von Conve-
nience-Lebensmitteln vor (Tab. 4). Dabei zeigt sich, dass Convenience-Produkte
recht haufig genutzt werden. Convenience-Lebensmittel mit Fastfood-Charakter
- wie Pizza, Pommes frites und Hamburger - gehdren zu den beliebtesten Le-
bensmitteln (Diehl 2000a).
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Tab. 4: Verwendungshaufigkeit von Convenience-Produkten im Haushalt
(1.028 befragte haushaltsfiihrende Personen [18-70 Jahre])

Wie oft verwenden Sie bei Ihren werktags sonntags
Mahlzeiten Fertiggerichte oder
vorgefertigte Bestandteile? mittags abends  mittags  abends
4- bis 7-mal pro Woche 26% 24% 22% 17%
2- bis 3-mal pro Woche 21% 20% 17% 15%
einmal pro Woche 14% 15% 10% 6%
1- bis 3-mal pro Monat 14% 15% 11% 12%
seltener 1% 2% 1% 2%
nie 24% 24% 39% 48%

Quelle: CMA 1998b, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 119

In sehr vielen Haushalten werden Convenience-Produkte verwendet. Nur eine
Minderheit der Verbraucher (< 20%) kennt dagegen den Begriff "Convenience".
Aber in ihren Einstellungen zeigt sich, dass Verbraucher sich zunehmend
entsprechend orientieren. Produkte, die das Leben "bequemer" machen, wer-
den zunehmend akzeptiert. Interesse, Zeit und Fahigkeit zum (aufwendigen)
Kochen und Backen nehmen in der Bevolkerung erkennbar ab. Dies gilt beson-
ders fir die jungere Generation. Verbraucher verbinden mit Bequemlichkeit
bel der Speisenzubereitung zumeist Fertiggerichte und Tiefklhlkost, mit
"schnellem Kochen" jedoch Mikrowelle, Schnellkochtopf und Schnellkochplatte
(CMA 1998b). Convenience hat Beziige zur Kiche und Geréteausstattung und
damit zur Haushaltseinrichtung. Hier konnen noch grof3e Potenziale fir weitere
"Bequemlichkeit" gefunden werden, wie Kombinationen mit E-Commerce, Lie-
fer-Service und elektronischer Haushaltssteuerung.

Andererseits haben Convenience-Produkte bei Verbrauchern nicht generell
ein gutes Image. Das ideale Lebensmittel soll eher unverarbeitet sein, und bei
der Verbrauchereinstellung bestehen negative Bezlige zur industriellen Lebens-
mittelverarbeitung und der Verwendung von Zusatzstoffen. Diese Einstellun-
gen der Verbraucher begrenzen die Convenience-Nutzung. So haben nicht alle
Convenience-Produkte gute Nachfragechancen. Das Image der Nasskonserven
z.B. ist eher weiter fallend. Wenn allerdings Convenience mehr mit den Aspek-
ten Frische und Geschmack kombiniert werden kann, dann entstehen positive
Marktchancen (Management Forum/L ebensmittel zeitung 2000).

99



TAB I1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittelnachfrage

Es kann keine generell akzeptierte ernahrungsphysiologische Beurteilung
und Empfehlung hinsichtlich des Verbrauchs von Convenience-Lebensmitteln
geben. Die professionalisierte Fertigung kann in fast allen Belangen besser sein
als die Eigenzubereitung. Sie ist aber notwendigerweise standardisierter. Nicht
unbedingt der Rohwaren-Einkauf, aber das Selbst-Kochen ist meist preiswerter
als die entsprechende eingekaufte Dienstleistung. Die selbst gekochten Speisen
missen nicht qualitativ besser sein, aber sie sind individueller. Eine starke
Ausweitung des Verzehrs von Convenience-Produkten konnte die I ndividualitat
des Essens weiter einschranken.

Restimee

Der Begriff Convenience-Lebensmittel ist ein Sammelbegriff, fur den es
keine allgemein gultige Definition gibt. Die Nachfrage nach Convenience-
Produkten nimmt in allen Lebensmittelbereichen weiter zu. Interesse, Zeit
und Fahigkeit zum (aufwendigen) eigenen Kochen und Backen nehmen in
der Bevolkerung erkennbar ab. Deshalb besteht ein steigender Bedarf nach
erhohter Bequemlichkeit bei der Speisenzubereitung. Verbraucher verbinden
dies insbesondere mit Fertiggerichten und Tiefkihlkost. Convenience gewinnt
ebenso auf der Ebene der Dienstleistungen und des Handels an Bedeutung.
Die professionalisierte Fertigung von Convenience-Produkten kann in fast
allen Belangen besser sein als selbst gefertigte Speisen. Sie ist aber notwen-
digerweise standardisierter, was bei weiterer Ausdehnung der Nachfrage die
Individualitéat des Essens gefahrden wird.

3.2 Functional Food

Bei funktionellen Lebensmitteln handelt es sich um Lebensmittel, die Uber die
Séttigung, die Zufuhr von Néahrstoffen und den Genusswert hinaus einen Zu-
satznutzen aufweisen, der in der Steigerung des Wohlbefindens und dem
Erhalt der Gesundheit liegt. Funktionelle Lebensmittel stellen eher ein Kon-
zept, weniger eine wohldefinierte Produktgruppe dar (HUsing et al. 1999).

Fur funktionelle Lebensmittel liegt keine allgemein gtltige Definition vor.
International sind zahlreiche Termini fur funktionelle Lebensmittel im Gebrauch,
so z.B. nutraceuticals, designer foods, health foods, pharmafoods, hypernutrious
foods oder agromedical foods. Sie werden meist synonym verwendet, wohin-
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gegen einige Autoren auch zwischen diesen Begriffen unterscheiden (HUsing et
al. 1999).

Beim Vergleich der Definitionen fallen z.T. deutliche Unterschiede auf, die
anhand der Situation in Japan und den USA am besten erlautert werden koén-
nen. In Japan mussen Inhaltsstoffe funktioneller Lebensmittel nattrlichen Ur-
sprungs sein, wahrend in den USA auch synthetisch hergestellte Ingredienzien
Bestandteil funktioneller Lebensmittel sein kbnnen. Die Ursache fur diese kon-
zeptionellen Unterschiede liegen in vollig verschiedenen kulturellen Verstand-
nissen von Nahrungsmitteln. In ostasiatischen Kulturen ist die Bevoélkerung
traditionellerweise mit dem Gedanken vertraut, dass bestimmte Lebensmittel
positiv auf die Gesundheit wirken und in einigen Fallen sogar therapeutisch
genutzt werden kénnen. Daher ist es verstandlich, dass das Vertrauen in natir-
liche Heilsubstanzen in Asien sehr ausgeprégt ist. In Japan mussen die In-
haltsstoffe funktioneller Lebensmittel daher natirlichen Ursprungs sein.

Im Gegensatz dazu entwickelte sich in den USA der Trend zu gesundheits-
fordernden, funktionellen Lebensmitteln aus der Fitnessbewegung heraus. So
gelten die in den USA seit l&ngerem konsumierten isotonischen Sportgetranke
als Vorlaufer von Functional Food. Des Weiteren erfreuen sich in den Verei-
nigten Staaten seit den 70er Jahren auch hochdosierte Mineral- und Vitamin-
praparate, die als Tabletten oder Dragees zuséatzlich zur Nahrung verzehrt wer-
den, grolRer Beliebtheit (Glinsmann 1996). Somit ist in der US-amerikanischen
Bevdlkerung das Verstandnis verankert, dass synthetische Produkte, die zusatz-
lich zur Nahrung verzehrt werden, einer gesunden Erndhrung zutraglich sind
(Groeneveld 1998).

Aufgrund des Fehlens einer allgemeingultigen Definition gibt es auch keine
einheitliche Abgrenzung funktioneller Lebensmittel gegeniiber konventionellen
L ebensmitteln, Nahrungserganzungs-, Naturheil- und Arzneimitteln. So fallen
funktionelle Lebensmittel teilweise in die Rubrik Novel Food oder aber werden
als diatetische Lebensmittel oder Nahrungsergénzungsmittel kategorisiert. Die
lebensmittel- und arzneimittelrechtlichen Abgrenzungsprobleme sind in
Deutschland bzw. Europa noch ungel 0st.

Funktionelle Lebensmittel kbnnen auf die Zielfunktionen Wachstum, Ent-
wicklung und Differenzierung, Stoffwechsel von Makronahrstoffen, Abwehr
reaktiver Oxidantien, Herz-Kreislauf-System, Physiologie des Magen-Darm-
Trakts sowie Verhalten und Stimmung, auf geistige wie kérperliche Leistungs-
fahigkeit abzielen. Dabel sind insbesondere Pro-, Pre- und Synbiotika, Anti-
oxidantien, sekundare Pflanzenstoffe, strukturierte Lipide, mehrfach ungeséttigte
Fettsduren, Fettersatz- und -austauschstoffe, bioaktive Peptide, Mineralstoffe

101



TAB I1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittelnachfrage

und Spurenelemente als relevante Bestandteile funktioneller Lebensmittel von
Interesse. Einzelne Inhaltsstoffe konnen durchaus auf verschiedene Zielfunk-
tionen wirken, und meist haben auch Inhaltsstoffe aus verschiedenen Gruppen
Wirkungen auf eine bestimmte Zielfunktion (HUsing et al. 1999).

Studien zur Verbrauchereinstellung zeigen, dass Lebensmittel, die mit
Nahrstoffen angereichert sind, recht positiv beurteilt werden (GfK 1998). 38%
der Verbraucher halten Vitaminzusétze in Lebensmitteln fir "sehr nttzlich",
weitere 36 % fur "eher nitzlich". Bei Mineralstoffsupplementen sind es 29 bzw.
45%, und bei probiotischen Lebensmitteln sind es 20 bzw. 41% (Frohn o0.J.).
Der Begriff "Funktionelle Lebensmittel" als solcher ist den meisten Verbrau-
chern allerdings noch unbekannt.

Bezlglich der Ernahrungsempfehlungen gibt es keine einheitlichen Aus-
sagen. Dazu ist diese Produktgruppe noch zu neu. Die Tendenz ist eher skep-
tisch, da eine Reihe von kritischen Fragen ungel6st ist. Funktionelle Lebens-
mittel sollen zwar zu einer insgesamt gesiinderen Erndhrungsweise, zu einer
Verbesserung des Gesundheitszustandes der Bevolkerung und letztlich zu einer
Begrenzung der Kosten im Gesundheitswesen beitragen. Derzeit dirften von
funktionellen Lebensmitteln aber keine positiven gesundheitlichen Effekte
ausgehen, da die in Deutschland auf dem Markt befindlichen Produkte keine
nachweislich positiven Wirkungen auf die medizinisch und gesundheitspolitisch
bedeutendsten Krankheiten (Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Krebs) haben. Uber
die Effizienz funktioneller Lebensmittel sowie mogliche unerwiinschte oder
sogar kontraproduktive Wirkungen im Vergleich zu alternativen Optionen liegen
keine Daten vor. Des Weiteren sind die Interessen der Lebensmittelindustrie,
den Markt far funktionelle Lebensmittel zu erschlie3en, nur teilweise mit ge-
sundheitlichen Zielen bzw. Anforderungen zur Deckung zu bringen. Inwieweit
sich positive gesundheitliche Wirkungen durch funktionelle Lebensmittel kinf-
tig werden realisieren lassen, kann derzeit nicht zuverlassig beurteilt werden.

Es zeichnet sich jedoch bereits ab, dass funktionelle Lebensmittel lediglich
ein Element sein durften, das zu einer Verbesserung des Ernahrungs- und
Gesundheitszustandes der Bevdlkerung beitragen wird. Dartber hinaus legen
Erkenntnisse tber das Verhalten und Erndhrungswissen von Verbrauchern nahe,
dass Beratungs- und Bildungskonzepte erforderlich sind, welche die Verbrau-
cher dazu beféhigen, Entscheidungen Uber eine ihren Bedirfnissen angepasste,
gesundere Ernahrungsweise - mit oder ohne funktionelle Lebensmittel - zu tref-
fen. Somit werden sich eventuell vorhandene positive gesundheitliche Effekte
von funktionellen Lebensmitteln nicht von alleine einstellen, sondern nur,
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wenn sie aktiv herbeigefiihrt und in ein Gesamtkonzept sinnvoll eingebettet
werden (Husing et al. 1999).

Restiimee

Funktionelle Lebensmittel sollen sich durch einen Zusatznutzen auszeichnen,
der in der Steigerung des Wohlbefindens und dem Erhalt der Gesundheit
liegt. Es gibt keine allgemein anerkannte Definition, und die Abgrenzung zu
konventionellen Lebensmitteln, Nahrungserganzungs-, Naturheil- und Arz-
neimitteln ist schwierig. Es wird erwartet, dass die Nachfrage nach funktio-
nellen Lebensmitteln steigen wird. Sie erfillen Verbraucherwiinsche in
Richtung "Gesundheit", "Wellness" und "Fitness". Der Nachweis positiver
gesundheitlicher Wirkungen ist schwierig. Es zeichnet sich jedoch bereits
ab, dass funktionelle Lebensmittel lediglich ein Element sein dirften, das zu
einer Verbesserung des Erndhrungs- und Gesundheitszustandes der Bevolke-
rung beitragen wird. Dabei liegen tUber die Effizienz funktioneller Lebens-
mittel sowie mogliche unerwiinschte oder sogar kontraproduktive Wirkungen
im Vergleich zu alternativen Optionen kaum Informationen vor.

3.3 Novel Food

Als neuartige L ebensmittel (Novel Food) werden all diejenigen Nahrungsmit-
tel bezeichnet, die durch industrielle Verarbeitung zu neuen Produkten werden,
deren Eigenschaften sich deutlich von den gewohnten traditionellen Nahrungs-
mitteln bzw. deren Ausgangssubstanzen unterscheiden. Da neuartige Lebens-
mittel auch nach den Gesichtspunkten besserer Qualitdt und Funktionalitét
entwickelt werden, ergeben sich Uberschneidungen zur Gruppe der funktionellen
Lebensmittel (Kap. 11.3.2).

Seit 1997 gibt es mit der Novel-Food-Verordnung (97/258/EG) EU-weit ein
Zulassungsverfahren (mit Genehmigung bzw. Notifizierung; Kap. V.5.2) fur
neuartige Lebensmittel. Danach werden folgende K ategorien unterschieden:

— Lebensmittel (und Zutaten), die genetisch veranderte Organismen enthalten
oder aus diesen bestehen (Kap. 11.3.4; Beispiele: Tomaten, Sojabohnen,
Mais, Raps, Kartoffeln, Milchsaurebakterien in Joghurt)
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— Lebensmittel (und Zutaten), die aus genetisch veranderten Organismen her-
gestellt wurden, solche jedoch nicht mehr enthalten (Kap. 11.3.4; Beispiele:
Tomatenmark, Zucker, Vitamine, Rapsol)

— Lebensmittel (und Zutaten) mit neuer oder gezielt modifizierter Molekular-
struktur (Beispiele: neue Fettersatzstoffe, Suldungsmittel)

— Lebensmittel (und Zutaten), die aus Mikroorganismen, Pilzen oder Algen
bestehen oder aus diesen isoliert werden (Beispiele: Plankton, Single Cell
Protein)

— Lebensmittel (und Zutaten), die aus Pflanzen und Tieren gewonnen werden,
die aus fremden Kulturkreisen stammen bzw. auch Wiederentdeckung ver-
gessener regionaler Arten (Kap. 11.3.5; Beispiele: gerdstete Termiten, Heu-
schrecken, Rentierfleisch, exotisches Gemiise und Obst)

— Lebensmittel (und Zutaten), bei deren Herstellung bisher nicht Ubliche Ver-
fahren angewendet wurden (wie z.B. Hochdruckpasteurisierung, Ohm'sche
Erhitzung)

Im Folgenden wird nur auf neuartige Lebensmittel, die mithilfe neuer Techno-
logien (aber ohne Gentechnik) hergestellt werden, eingegangen. Gentechnisch
veranderten Lebensmittel werden in Kapitel 11.3.4, exotische Produkte in Kapi-
tel 11.3.5 behandelt. Bisher sind nur sehr wenige neuartige L ebensmittel zu-
gelassen (Kap. 111.3.3). In der Regel werden diese von den Verbrauchern kaum
wahrgenommen.

Die Einstellung der Verbraucher gegenuber neuartigen Lebensmitteln ist
zwiespéltig. Einerseits sind viele Verbraucher skeptisch bei "hochtechnolo-
gisch" erzeugten Nahrungsmitteln. Bevorzugt werden Nahrungsmittel, die Be-
ziehungen zu Attributen wie natlrlich, frisch und gesund haben. Andererseits
sind mittlerweile viele Verbraucher gegentiber Neuem aufgeschlossen und
suchen nach Abwechslung. Ein neuer Nutzen kann sich auRerdem durch Ge-
schmack, Preis und Bequemlichkeit ergeben. Insbesondere eine steigende
Nachfrage nach Convenience-Produkten und Functional Food konnte zu einer
verstarkten Entwicklung von neuartigen Lebensmitteln fihren.

Erfahrungen aus der Vergangenheit zeigen, dass es wenig Erfolg verspricht,
neue Lebensmittel als Ersatz (Imitat) von traditionellen Lebensmitteln anzubie-
ten. So waren beispielsweise die Versuche, Fleischimitate aus Proteinisolaten
zu erzeugen, nicht erfolgreich. Neuartige Lebensmittel haben also voraussicht-
lich insbesondere dann Erfolgsaussichten, wenn sie ganz neue Eigenschaften
aufweisen.
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Die Empfehlungen fir Verbraucher sind eher kontrovers. Einerseits wer-

den von den meisten Wissenschaftlern keine gesundheitlichen Risiken gesehen.
Andererseits gibt es auch skeptische AuRerungen, und vielfach wird die Not-
wendigkeit von neuartigen Lebensmitteln infrage gestellt.

Reslimee

Neuartige Lebensmittel (Novel Food) finden - abgesehen von gentechnisch
veranderten Lebensmitteln - in der Offentlichkeit wenig Aufmerksamkeit.
FiUr sie besteht nach der Novel-Food-Verordnung in der EU seit 1997 ein
Zulassungsverfahren. Bisher sind erst relativ wenige neuartige Lebensmittel
zugelassen worden. Mit dem technischen Fortschritt in der Nahrungsmittel-
verarbeitung wird in Zukunft die Bedeutung von neuartigen Lebensmitteln
voraussichtlich zunehmen. Die Verbraucher haben eine ambivalente Haltung,
da sie einerseits moglichst naturbelassene Produkte wiinschen und anderer-
seits gegeniiber Neuem aufgeschlossen sind, Abwechslung suchen und neue
Qualitaten winschen.

34 Gentechnisch veranderte L ebensmittel

Anders als Novel Food finden gentechnisch veranderte Lebensmittel in Wis-
senschaft, Politik und Offentlichkeit eine breite Aufmerksamkeit und werden
sehr kontrovers diskutiert. Somit stehen sie meist im Mittelpunkt der Diskussion
Uber neuartige Lebensmittel. Gentechnisch verénderte Lebensmittel werden
in funf Kategorien eingeteilt, in Lebensmittel,

die Zusatzstoffe oder Vitamine aus gentechnisch veranderten Mikroorga-
nismen enthalten,

die mit Enzymen und Verarbeitungshilfen aus gentechnisch veranderten
Mikroorganismen hergestellt worden sind,

die Zutaten aus gentechnisch veranderten Nutzpflanzen enthalten, wie Ol
aus herbizidresistentem Raps oder Ketchup aus reifeverzogerten Tomaten,
die gentechnisch veranderte Organismen enthalten, wie beispielsweise Pro-
dukte mit vermehrungsfahigen Starter- und Schutzkulturen,

die selbst ein gentechnisch veranderter Organismus sind, wie die Flavr-
Savr®-Tomate.
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Die Rechtssetzung der EU zu gentechnisch veranderten Lebensmitteln befindet
sich im Umbruch (Kap. V.5.2). So sind neue Regelungen u.a. zur Zulassung,
Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit verabschiedet worden oder in der Dis-
kussion. Die EU-Kommission plant, gentechnisch veranderte Lebensmittel aus
dem Regelungsbereich der Novel-Food-V erordnung herauszunehmen und eigen-
standig zu regeln.

Die Mehrzahl der Verbraucher ist skeptisch gegentiber den gentechnisch
hergestellten Lebensmitteln (Institut fur Demoskopie Allensbach 2000a). Die
Ablehnung nimmt jedoch in der Tendenz in Deutschland leicht ab, wahrend sie
in den europdaischen Nachbarstaaten (und auch in den USA) steigt. Es gibt aber
auch Verbraucher (etwa 25%), die solche Produkte probieren wirden. Hier
werden Chancen fir deren Einfihrung (z.B. als funktionelle Lebensmittel) ge-
sehen, besonders dann, wenn sie tatsachlich héhere Qualitaten aufweisen als
traditionelle Lebensmittel.

Ein Ende der gesellschaftlichen Auseinandersetzungen um die "grine
Gentechnik" ist nicht abzusehen. Dies liegt zum einen daran, dass die wissen-
schaftliche Forschung neben Antworten standig auch neue Fragen aufwirft und
insbesondere Langzeitfolgen oder komplexere Auswirkungen erst im Verlauf
eines langerfristigen Anbaus transgener Pflanzen im grof3eren Mal3stab beobach-
tet werden konnen. Zum anderen bleibt ein erheblicher Spielraum fir unter-
schiedliche Bewertungen von Auswirkungen bestehen, solange der normative
Rahmen umstritten und eine Definition und Ausfillung des Begriffs "Nachhal -
tigkeit" fur Landwirtschaft und Nahrungsmittel nicht erfolgt ist (TAB 2000).

Eine eindeutige Kennzeichnung von gentechnisch verénderten Lebensmit-
teln wird von den Verbrauchern erwartet und ist ihnen von der Politik verspro-
chen worden. Es wird empfohlen, die vorhandenen Informationen zu gentech-
nisch veranderten Lebensmitteln offen zu legen, um Misstrauen zu vermeiden.

Restlimee

Gentechnisch veranderte Lebensmittel werden in Deutschland und vielen
anderen Landern von der Mehrzahl der Verbraucher abgelehnt. Die Kenn-
zeichnung von gentechnisch veréanderten Lebensmitteln hat fur Verbraucher
einen hohen Stellenwert, war aber bisher nicht vollstédndig gewahrleistet. Es
ist nicht abzusehen, dass sich die Kontroversen um gentechnisch veranderte
Lebensmittel in absehbarer Zeit klaren lassen oder sich erledigen werden.
Langerfristig konnten gentechnisch veranderte Lebensmittel, die neue oder
hohere Qualitéaten aufweisen, bei einem Teil der Verbraucher Chancen haben.
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35 Exotische Produkte

Unter exotischen Produkten werden solche Nahrungsmittel verstanden, die
deutsche Verbraucher im Allgemeinen bisher nicht kannten bzw. die im Laufe
der Zeit in Vergessenheit geraten sind. Exotische Produkte sind also L ebens-
mittel (und Zutaten), die aus Pflanzen und Tieren gewonnen werden, die
aus fremden Kulturkreisen stammen. Zusétzlich kann hierzu auch die Wie-
derentdeckung vergessener regionaler Produkte gezahlt werden. Beispiele sind
Kanguru, Strauf3, gerdstete Termiten, Heuschrecken, Rentierfleisch, exotisches
Gemiuse und Obst, aber auch wiederentdeckte heimische Obstsorten (wie Quit-
ten, Esskastanien, Renekloden, Sanddornbeeren) und Krauter (wie Bérlauch
und Rucola bzw. Rauke) (Cooper 2000; Wirtschaftswoche 2000).

In der Vergangenheit ist eine Reihe von exotischen Produkten (z.B. Kiwi)
oder Speisen (z.B. Sushi) erfolgreich in Deutschland eingefihrt worden. Exoti-
sche Produkte fallen unter die Novel-Food-Verordnung (Kap. 11.3.3), soweit
sie nicht erfahrungsgemal als unbedenkliche Lebensmittel gelten kdnnen.

Bei der Verbrauchereinstellung zeigt sich, dass es unter den Verbrauchern
immer eine gewisse Gruppierung gibt, die Neuheiten gegentiber aufgeschlossen
ist. Zwar dominieren bei der Wahl der Lebensmittel andere Aspekte, doch ca.
ein Viertel sucht Abwechslung und auch Unterhaltung. Diese Gruppe hat ten-
denziell ein hoheres Einkommen, ist berufstatig, eher jinger, mobil und hat
junge Kinder (Michels 2000b). Zu der Abwechslungstendenz, der Neugier und
dem kontrollierten Risiko moderner Abenteuerlust kann exotisches Essen bei-
tragen. Wenn dies noch kombiniert wird mit einer modernen Ausrichtung des
Kochens in der Freizeit, dann gibt es durch dieses Verbrauchersegment Nach-
fragen nach exotischen Lebensmitteln und Rezepten (AMC 2000).

Ver zehr sempfehlungen gibt es nicht, nur Hinweise der Art, dass jedes neue
L ebensmittel vom Verbraucher auf die individuelle Vertréglichkeit (z.B. Aller-
gie) "getestet" werden sollte.

Restimee

Bedingt durch die Neigung der Konsumenten, Abwechslung neben den siche-
ren Gewohnheiten zu suchen, haben exotische Produkte immer eine Chance,
die durch die Globalisierung begunstigt wird.
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3.6  Okologische L ebensmittel

Okologische Lebensmittel unterscheiden sich von den anderen Lebensmitteln
dadurch, dass ihre Produktion, ihre Verarbeitung und ihr Handel in einer Weise
erfolgten die Aspekte der Umweltschonung effizienter berticksichtigen will.
Nachdem anfanglich verschiedene alternative Lebensmittelanbieter differenzier-
te Richtlinien hatten, ist die Entwicklung nun so weit vorangeschritten, dass es
international vereinbarte Basis-Richtlinien (der IFOAM - International Federa-
tion of Organic Agriculture Movements) gibt und diese auch in den internatio-
nalen Lebensmittelstandard (Codex Alimentarius) Eingang gefunden haben. In
der Européischen Union gibt es eine Oko-Verordnung (91/2092/EWG), erganzt
durch die EU-Verordnung zur 6kologischen Tierhaltung (99/1804/EG), die
Regeln fur die Erzeugung, Kennzeichnung, Kontrolle und Einfuhrregelungen
von 6kologischen Lebensmitteln festlegt.

Okologisch erzeugte Lebensmittel haben derzeit einen Anteil von etwa 2%
am gesamten Lebensmittelumsatz, mit deutlich steigender Tendenz. Studien
zur Verbrauchereinstellung zeigen, dass eine positive Einstellung bedeutend
starker ausgepragt ist als das tatsachliche Einkaufsverhalten (vgl. Kap. 111.3.6).
Verbraucher wirden laut Umfragen einen um ca. 20-25% hoheren Preis fir
Okologische Lebensmittel, verglichen mit traditionellen Lebensmitteln, ausgege-
ben. Zunehmend wird der Gesundheits-Aspekt, aber auch der bessere Geschmack
genannt, wenn die Grinde erfragt werden, weshalb man sich fur 6kologische
Lebensmittel entscheidet; die Umwelt- und Naturschutzaspekte verlieren an
Bedeutung, ohne unwichtig zu werden. Das Interesse an besseren Informationen
uber die Herkunft der Lebensmittel und zu den Bezligen zur Umwelt ist hoch
und ist - verglichen mit Umfragen, die ein Jahrzehnt zurlickliegen - deutlich
gestiegen (CMA 1996; Imkamp 2000; Institut fur Demoskopie Allensbach
2000Db).

Verbraucher wirden Oko-Lebensmittel am ehesten dort einkaufen, wo sie
ohnehin einkaufen gehen, d.h. im Super- und Verbrauchermarkt. Dort sind
Oko-L ebensmittel jedoch nur in geringem Umfang verfligbar. Die besten
Kunden fur okologische Lebensmittel sind solche, die zwischen 31-50 Jahre alt
sind, besser verdienen, ein hoheres Bildungsniveau und Kinder haben.

Die Akzeptanz wird voraussichtlich steigen, wenn zu den 6kologischen As-
pekten weitere hinzu kommen. Dabei ist die durch die Nahe zum Produzenten
vermittelte, "gefuhlte Sicherheit" wichtig, und diese kann durch eine regionale
Herkunft verstarkt werden (Kap. 11.3.7). Hier sind einige erfolgreiche Ansétze
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in verschiedenen Bundeslandern zu registrieren, wie z.B. in Baden-W(rttem-
berg (Schweine von der B&uerlichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall)
oder in Hessen (Fleisch aus dem Biosphérenreservat Rhoén) (Rahmann 2000).
Ebenso kann der Convenience-Aspekt bei 6kologischen Lebensmitteln ausge-
nutzt werden, um mehr Nachfrage zu realisieren. Ansétze dafur sind vorhanden
(Oko-TK, Oko-Snacks). Weitere Verbraucher konnten ber die Nutzung von
Premium-Marken-Qualitét gebunden werden.

Der hohere Preis fur okologische Lebensmittel ist fur viele Verbraucher
im Prinzip in einem gewissen Rahmen akzeptabel. Die Erfahrung zeigt jedoch,
dass in der Realitat beim Einkauf der Sonderpreis oft entscheidend bleibt.
Durch bessere Verbraucheraufklérung und besseres Marketing wird dem ver-
mutlich nur teilweise entgegen gewirkt werden kénnen. Zusatzlich verbleibt
das Problem des Segments der Verbraucher, die wenig Geld haben und sich
teurere Nahrungsmittel nicht leisten konnen.

Die Verbraucherempfehlungen verweisen im Allgemeinen darauf, dass auf
gute Lebensmittelqualitat geachtet werden soll, ohne explizit auf 6kologische
Lebensmittel hinzuweisen. Lediglich "alternative"” Erndhrungsempfehlungen
weisen besonders auf okologische Lebensmittel hin. Als ein wichtiges Beispiel
hierfir sind die Regeln der Vollwerterndhrung zu nennen (Koerber et al. 1999).

Reslimee

Okologisch erzeugte Lebensmittel haben derzeit einen Anteil von etwa 2%
am gesamten Lebensmittelumsatz, mit deutlich steigender Tendenz. Viele
Verbraucher haben eine positive Einstellung zu 6kologischen Lebensmitteln
und wirden fur sie einen um 20-25% hoheren Preis bezahlen. Grinde fir
den Kauf von 0kologischen Lebensmitteln sind die Aspekte Gesundheit, Ge-
schmack sowie Umwelt- und Naturschutz. Die Chancen fir Oko-L ebensmit-
tel steigen, wenn sie in Super- und Verbraucherméarkten angeboten werden,
in denen die Mehrzahl der Verbraucher einkauft.

3.7 Regionale L ebensmittel

Der Begriff regionale Lebensmittel hat mehrere Dimensionen und ist bis auf
Ausnahmen nicht gesetzlich definiert. Aus der Sicht von Verbrauchern kénnen
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regionale Lebensmittel aus der jeweils eigenen Region oder aus einer anderen
bestimmten Region kommen.

Bei Nahrungsmitteln aus der eigenen Region oder dem eigenen Land
spielt die Vertrautheit eine wichtige Rolle. Die "kulturelle Distanz" fuhrt dazu,
dass Lebensmittel der ndheren Umgebung oftmals mehr Wertschétzung geniel3en
als die aus entfernteren Regionen. Allerdings ist dies bei der Nahrungsmittel-
auswahl nur ein Kriterium, das mit anderen wie Geschmack, Frische und Ge-
sundheitsférderung konkurriert.

Eine besondere Rolle spielen bei den Nahrungsmitteln aus der eigenen
Region die regionaltypischen Produkte, wie beispielsweise die WeilRwurst
aus Bayern. Bei den regionaltypischen Produkten sind je nach Nahrungsmittel-
gruppe verschiedene Regionen in Deutschland von besonderer Bedeutung. So
gibt es regionale Spezialitaten bei Bier haufiger in Bayern und Nordrhein-
Westfalen, bei Wein in Rheinland-Pfalz, Baden-Wurttemberg und Hessen, bei
Teigwaren in Baden-Wdirttemberg, bei Wurst in Thiringen und Bayern sowie
bei Fisch in Hamburg und Schleswig-Holstein.

Schliel3lich gibt es regionale Produkte aus einer bestimmten Region, mit
denen eine besondere Qualitat verbunden wird. Mit der Verordnung 92/2081/
EWG ist ein Rechtsschutz fir geographische Herkunftsangaben (so genannte
gualifizierte Herkunftsangabe) moglich. Dieses System stammt aus den roma-
nischen L&ndern. Solchermallen geschitzte Produkte wie Champagner oder
Roquefort geniel3en aber auch in Deutschland hohes Ansehen und werden in-
ternational vertrieben.

Bei den reprasentativen Verzehrserhebungen wird die Kategorie " regio-
nales Produkt" nicht benutzt, so dass es keine direkten Informationen tber
die Verbrauchs- und Verzehrsgewohnheiten bei regionalen Lebensmitteln gibt.
Die regionalen Erndhrungsgewohnheiten werden selbst in der Marktforschung
(z.B. bei der Einteilung nach sog. Nielsen-Gebieten) nur in ungeniigendem
M al3e beachtet. Es sind jedoch einige Studien zu Verbrauchereinstellung durch-
gefuhrt worden (Dachverband Agrarforschung 2000).

Die positive Einstellung der Verbraucher zu "regionalen Lebensmitteln”
kommt insbesondere dann zum Tragen, wenn diese auch bei zentralen Nachfra-
gekriterien wie Geschmack, Frische und Preis mit anderen Produkten konkur-
rieren konnen. Der Zusatznutzen durch die Vertrautheit, die regionale Identi-
fikation und die Nadhe zum Produzenten bzw. Héandler kdnnen mit weiteren
Aspekten erfolgreich kombiniert werden, wie z.B. 6kologische Herstellungs-
weise (Kap. 11.3.6). Fur die Verbraucher ist es allerdings nicht immer einfach,
regionale Produkte anhand der verschiedenen Qualitétskennzeichen (Marken
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und Siegel) und Ursprungsbezeichnungen (z.B. Schwarzwélder Schinken) ein-
deutig zu erkennen und einzuschéatzen.

Eine hohere Ausschopfung der vorhandenen Nachfragepotenziale wird
versucht. Als Beispiel kann die Initiative der CMA (zusammen mit der Bundes-
regierung) zur Forderung der "Ost"-Produkte angesehen werden, oder auch das
Projekt des Wuppertal Instituts "Regionale Vermarktung von Lebensmitteln”,
das vom BMBF gefordert wird und bei dem die Beziige zum nachhaltigen Wirt-
schaften betont werden (L ebensmittel Praxis 1999; Wuppertal Institut 2000).

Viele "Lebensmittelskandale"” haben zu (zumindest vorubergehend) einer
gesteigerten Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln gefihrt. Am haufigsten
werden folgende regionale Lebensmittel von Verbrauchern erworben: Brot
(und Backwaren), Frischfleisch, Eier, Wurst, Kartoffeln, Frischmilch und Ge-
mise. Der Gesichtspunkt "regionale Lebensmittel” spielt bei den dblichen
Verbraucherempfehlungen praktisch keine Rolle, wohl aber in der Vollwert-
Ernahrung (Koerber et al. 1999).

Restiimee

Zu den regionalen Lebensmitteln gehdren solche aus der jeweiligen Region
der Verbraucher, regionaltypische Produkte sowie Produkte aus einer be-
stimmten Region mit besonderen Qualitétseigenschaften. Es gibt eine grund-
satzlich positive Einstellung der Verbraucher zu regionalen Lebensmitteln.
Diese Kategorie von Nahrungsmitteln wird moglicherweise in Zukunft noch
an Bedeutung gewinnen, das vorhandene Nachfragepotenzial ist noch nicht
ausgeschopft.

3.8 Fazit

Den hier behandelten Produktkategorien ist gemeinsam, dass sie quer zu den
Nahrungsmittelgruppen liegen und Produkte aus vielen oder allen Nahrungs-
mittelgruppen umfassen. Es wird erwartet, dass die Bedeutung dieser Produkt-
kategorien in Zukunft mehr oder weniger stark zunehmen wird. Wahrend fir
einen Teil gesetzliche Regelungen und damit allgemein anerkannte Definitionen
vorliegen, sind bei anderen die Definitionen umstritten und die Abgrenzungen
schwierig.
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Convenience-Produkte stehen fur den Trend, die Speisenzubereitung zu-
nehmend aus den privaten Haushalten auszulagern. Zeit, Interesse und Fahigkeit
zum aufwendigen Kochen (und Backen) in den privaten Haushalten nehmen
deutlich ab. Deshalb steigen die Anforderungen an die Bequemlichkeit bei der
Speisenzubereitung. Derzeit richten sich diese insbesondere auf Fertiggerichten
und Tiefkuhlkost. Zuklnftig werden voraussichtlich aber weitere Marktsegmente
erschlossen. Genauso gewinnt Convenience auf der Ebene der Dienstleistungen
und des Handels an Bedeutung. Die professionalisierte Fertigung von Conve-
nience-Produkten kann in vielerlel Hinsicht (z.B. Hygiene, Nahrwerterhaltung)
selbst gefertigten Speisen Uberlegen sein. Sie ist aber notwendigerweise stan-
dardisierter, was zu einem Verlust an Individualitat beim Essen fuhrt. Die stei-
gende Nachfrage nach Convenience-Produkten in allen Lebensmittelbereichen
ist eine der wichtigsten Entwicklungstendenzen.

Eine Reaktion auf die steigenden Gesundheitsbedurfnisse der Verbraucher
sind Functional Food bzw. funktionelle Lebensmittel. Sie sollen sich durch
einen Zusatznutzen auszeichnen, der in der Steigerung des Wohlbefindens und
dem Erhalt bzw. der Férderung der Gesundheit liegt. Die Abgrenzung zu kon-
ventionellen Lebensmitteln, Di&tnahrungs- und Nahrungserganzungsmitteln,
aber auch zu Naturheil- und Arzneimitteln ist noch nicht endgultig geklart. Der
Nachweis positiver gesundheitlicher Wirkungen ist schwer zu erbringen. Uber
die Effizienz der gesundheitsforderlichen Wirkungen sowie mdgliche uner-
winschte oder sogar negative Wirkungen liegen fiur die meisten Produkte bis-
lang keine ausreichenden Daten vor. Es wird dennoch erwartet, dass die Nach-
frage nach funktionellen Lebensmitteln steigen wird. Dabei kann nicht sicher
abgeschéatzt werden, wie grofd das Segment fir Functional Food werden kann.
Ebenso ist denkbar, dass es nur einen voribergehenden Boom gibt und eine
relativ kleine Nische tbrig bleibt.

Zu dem Bereich der Produktinnovationen gehoren schliel3lich noch exotische
Produkte (und Speisen). Schon in der Vergangenheit ist die Bandbreite der
angebotenen und nachgefragten Nahrungsmittel in Deutschland viel grol3er ge-
worden. Neben den traditionellen Erndhrungsgewohnheiten besteht ein Bedirf-
nis nach Abwechslung und Neuheiten. Deshalb kann fir die Zukunft eine stei-
gende Nachfrage nach (bereits bekannten wie neuen) exotischen Produkten und
Speisen erwartet werden. Durch die Globalisierung der Handel sbeziehungen
und den (Fern-)Tourismus wird dieser Trend begunstigt.

Wahrend es zu den bisher behandelten Kategorien eine tiberwiegend positive
Verbrauchereinstellung gibt, ist die Haltung zu Novel Food ambivalent und die
zu gentechnisch veranderten Lebensmitteln mehrheitlich ablehnend. Novel

112



3. Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung TAB

Food bzw. neuartige Lebensmittel finden - abgesehen von gentechnisch veran-
derten Lebensmitteln - in der Offentlichkeit bisher wenig Aufmerksamkeit. Fir
sie besteht nach der Novel-Food-Verordnung in der EU seit 1997 eine Zulas-
sungspflicht. Mit dem technischen Fortschritt in der Nahrungsmittelverarbeitung
wird in Zukunft die Bedeutung von neuartigen Lebensmitteln voraussichtlich
zunehmen. Die Verbraucher haben eine ambivalente Haltung, da sie einerseits
maoglichst naturbelassene Produkte wiinschen, andererseits aber neue Qualitéten
winschen, Abwechslung suchen und gegeniiber Neuem aufgeschlossen sind.

Gentechnisch veranderte L ebensmittel werden in Deutschland und vielen
anderen Landern von der Mehrzahl der Verbraucher abgelehnt. Die Kennzeich-
nung von gentechnisch veranderten Lebensmitteln hat fir Verbraucher einen
hohen Stellenwert, war aber bisher nicht vollstandig gewahrleistet. Es ist nicht
abzusehen, dass sich die Kontroversen um gentechnisch veranderte L ebensmit-
tel in absehbarer Zeit klaren lassen oder sich erledigen werden. Langerfristig
kdnnten gentechnisch veranderte Lebensmittel, die neue oder hohere Qualitaten
aufweisen, bei einem Teil der Verbraucher Chancen haben.

Die Nachfrage nach 6kologischen L ebensmitteln steht in Verbindung mit
Verbrauchereinstellungen zu Gesundheit, Geschmack sowie Umwelt- und Na-
turschutz. Okologisch erzeugte Lebensmittel haben derzeit einen Anteil von
etwa 2% am gesamten Lebensmittelumsatz, mit deutlich steigender Tendenz.
Viele Verbraucher haben eine positive Einstellung zu 6kologischen Lebensmit-
teln und wirden fir sie einen um 20-25% hoheren Preis bezahlen. Die Chancen
fur Oko-Lebensmittel steigen, wenn sie in Super- und Verbrauchermérkten
angeboten werden, in denen die Mehrzahl der Verbraucher einkauft. Welcher
Anteil an der Gesamtnachfrage fur Okologische Lebensmittel erreicht werden
kann, ist allerdings umstritten.

Die Kategorie regionale Lebensmittel schlieldlich ist sehr heterogen. Zu
den regionalen Lebensmitteln gehtren solche aus der jeweiligen Region der
Verbraucher, regionaltypische Produkte sowie Produkte aus einer bestimmten
Region mit besonderen Qualitatseigenschaften. Es gibt grundsétzlich eine posi-
tive Einstellung der Verbraucher zu regionalen Lebensmitteln. Das vorhandene
Nachfragepotenzial ist derzeit noch nicht ausgeschopft, so dass diese Kategorie
von Nahrungsmitteln moglicherweise in Zukunft an Bedeutung gewinnen wird.

Insgesamt ist festzuhalten, dass den hier behandelten Nahrungsmitteln ver-
schiedener Herkunft und Bearbeitung sehr unterschiedliche Verbrauchereinstel-
lungen und -erwartungen zugrunde liegen und sie teilweise miteinander in Kon-
kurrenz stehen. Der Umfang der moglichen Nachfragesteigerungen ist unsicher.
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4. Verzehr ssituationen

Nahrungsmittel werden in vielen verschiedenen Situationen verzehrt. Im Fol-
genden wird auf zwei zentrale Kategorien, die Mahlzeiten zu Hause und die
aul3er Haus, eingegangen.

4.1 M ahlzeiten zu Hause

Die vorhandenen Informationen Uber das Essen in deutschen Haushalten sind
sehr |Uckenhaft. Die Daten von entsprechenden Umfragen aus den zurtick lie-
genden Jahren zeigen, dass die Mahlzeiten zu Hause nach wie vor einen hohen
Stellenwert haben. Gegenwaértig werden ca. 85% aller Mahlzeiten zu Hause
eingenommen. An Wochentagen ist, bedingt durch die Berufstatigkeit, dieser
Anteil niedriger. Diese traditionelle Struktur verandert sich nur langsam.

Fast jeder Deutsche nimmt taglich wenigstens drei Mahlzeiten ein: Fruh-
stlick, Mittagessen und Abendessen. In vielen Bevdlkerungsgruppen ist - vor-
wiegend am Wochenende - als vierte Mahlzeit der Nachmittagskaffee zu fin-
den. Wochentags ist besonders bei Berufstatigen ein zweites Frihstick dblich.
Zwischenmahlzeiten, die Snacks und Naschen einschliefen, sind bei vielen
Personengruppen anzutreffen. Es scheint jedoch eher einen rticklaufigen Trend
zu geben, so dass sich die Mahlzeitenhaufigkeit insgesamt verringert.

Die Hauptmahlzeiten erweisen sich als sehr stabil. Das warme Mittages-
sen ist besonders am Wochenende fur Deutsche weiterhin die Hauptmahlzeit.
Fir ein Viertel der Verbraucher ist werktags das Abendessen die Hauptmahlzeit.
Von der Hauptmahlzeit wird erwartet, dass sie eine warme, zubereitete Speise
ist. Sie soll umfangreich und séttigend sein und aus verschiedenen Komponen-
ten bestehen. Wahrend der Woche wird haufiger allein bzw. nur mit einem Teil
der Haushaltsmitglieder gegessen. Ebenso wie die gemeinsame Mahlzeit zu
Hause hat auch die Essenszeit ihren festen Platz im Tagesablauf der Menschen.

Wenn zu Hause gegessen wird, dann bedeutet dies nicht zwangslaufig, dass
das Essen zu Hause aufwendig zubereitet wird. Die kalten Speisen bzw. die
Brotmahlzeiten, wie im Allgemeinen das Frihstuck, aber sehr haufig auch das
Abendessen, erfordern in der Regel wenig origindre Speisenzubereitung. An-
ders kann dies bei der weiterhin fir die Deutschen zentralen warmen Tages-
mahlzeit sein. Zur frischen Zubereitung einer typischen warmen Mahlzeit ge-
horen ein Stiick Fleisch, eine Hauptbeilage (Kartoffeln, Teigwaren) und eine
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Seitenbeilage (Gemise, Salat, Sauce), gegebenenfalls eine Suppe vorher
und/oder eine (sif3e) Speise nachher. Genaue Informationen dartber, wie hau-
fig dies praktiziert wird, sind nur unzulénglich verfigbar. Es weist aber vieles
darauf hin, dass dabei immer mehr Convenience-Produkte genutzt werden.
Ebenso ist kennzeichnend, dass die Kenntnisse und Erfahrungen beziiglich
der Speisenzubereitung deutlich nachlassen (IGLO-Forum-Studie 1995;
Verbraucher-Analyse 2000). Es wird erwartet, dass bei den Mahlzeiten zu Hause
der Aspekt "Convenience" (Kap. 11.3.1) noch mehr zunehmen wird.

Der mengenmalRige Anteil der verschiedenen Nahrungsmittel an den
einzelnen Mahlzeiten ist nur unzureichend beschrieben. So betragt der Anteil
des Frihstiicks an der taglichen Nahrungsenergiemenge ca. 17-20%, wobei die
Kohlenhydrate (z.B. durch Brot, Backwaren und Misli) Uberproportional ver-
treten sind. Das Mittagessen hat einen Anteil von etwa 30% an der Nahrungs-
energiemenge, wobei der Anteil an Eiweild und Fett Uberproportional ist. Das
Abendessen - als kalte Brotmahlzeit - hat einen Anteil von 30-35% an der tag-
lichen Nahrungsenergiemenge. Die Zwischenmahlzeiten haben schlief3lich einen
Anteil von je 5-8%.

Bezogen auf den Wochenverlauf sind die "Fleischportionen” am Sonntag
doppelt so grol3 wie an allen anderen Tagen der Woche. Freitags gibt es ca.
funfmal haufiger Fisch als an allen anderen Tagen. Bei den taglichen Speisen
herrschen immer noch traditionelle Gerichte vor, doch es gibt auch viele neue
Speisen, die seit einiger Zeit zum Alltag in deutschen Kichen gehdren.

4.2 M ahlzeiten auf3er Haus

Die Mahlzeiten aul3er Haus finden insbesondere im Zusammenhang mit Be-
rufstatigkeit, Ausbildung, Reisen und Freizeit statt. Durchschnittlich werden
gegenwartig wochentlich 3,2 Mahlzeiten aul3er Haus eingenommen, wobei fir
eine Mahlzeit ca. 5 € ausgegeben werden. Dies entspricht einem Anteil von ca.
15% an allen Mahlzeiten. Die 6konomische Bedeutung ist wesentlich groRer.
Der jahrliche Umsatz betragt etwa 65 Mrd. €, davon haben Getridnke einen
Anteil von ca. einem Viertel. Fur das Essen in Kantinen kommen nochmals ca.
25 Mrd. € dazu (Abb. 13). Diesen 90 Mrd. € fiir das Essen aufier Haus stehen
die jahrlichen Ausgaben fiur das Essen in privaten Haushalten von etwa
125 Mrd. € gegeniiber.
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Abb. 13: Ausgabenanteil nach Verzehrsorten (Angaben in %)
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Quelle: Frohn 2000, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 145

Es steht zu erwarten, dass sich die Zahl der Mahlzeiten auf3er Haus weiter
erhohen wird. Die Menge der dabei verzehrten Lebensmittel wird allerdings
nur in einem geringeren Umfang steigen. Weitere Pendelwege (zwischen Haus
und Arbeit) und die zunehmenden Freizeitaktivitéten lassen das Potenzial des
Fruhstlicks aul3er Haus steigen. Dies wird jedoch eher beim Béacker eingenom-
men als in einem Restaurant. Auch die Grenzen zwischen Eigenversorgung und
Auler-Haus-Verzehr werden flieRender ("Take-Away" und "Home-Delivery").
Damit wird beim Verzehr au3er Haus zunehmend sparsamer und einfacher
gegessen. So haben die traditionellen Restaurants zwar noch den gréf3ten An-
teil am AulBer-Haus-Verzehr (56% im Jahr 1999), aber die Tendenz sinkt. Die
deutlichsten Zunahmen finden sich beim Imbiss (einschliel3lich Bistros im Le-
bensmitteleinzelhandel) und beim Fastfood. Kantinen haben einen konstanten
Anteil von etwa 11% (L ebensmittel zeitung 2000t; Rosbach 1999c).

Bezlglich der Ausgaben fir verschiedene Mahlzeiten zeigt sich, dass fur
Mittagessen und Abendessen am meisten ausgegeben wird, und zwar 36 bzw.
34%. Diese Ausgaben haben eine ricklaufige Tendenz. Der Anteil fir das
Frihstick betragt 15%. Hier besteht eine deutlich zunehmende Tendenz. Der
Anteil far die beiden Zwischenmahlzeiten liegt bei 6 bzw. 8%, mit einer leicht
zunehmenden Tendenz. Die Ausgaben pro Essen wahrend der Woche sind gleich-
maldig verteilt und liegen niedriger als am Wochenende. Insgesamt werden
jedoch immer mehr kleine, schnelle Speisen bevorzugt (Snacks, Take-Away,
Finger Food). Der Anteil der einzelnen Speisen bzw. Gerichte an den Ausga-
ben zeigt traditionelle Zuge. So sind nach wie vor Fleischgerichte (30%) die
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Spitzenreiter, gefolgt von Sufspeisen einschliefdlich Eis (20%), kalten Mahlzei-
ten wie belegte Brote bzw. Brotchen (19%), Salat (14 %), Pizza (6%), Suppen
und Eintopfe (5%) und Fisch (4%). Einen positiven Trend zeigen eindeutig
verschiedene Backerei-Angebote (Baguettes, Ciabattas, gefillte Croissants,
Mini-Pizzen usw.) (CMA 2000d; Cooke 1999).

4.3 Fazit

Die Mahlzeiten zu Hause haben nach wie vor einen hohen Stellenwert. Circa
85% aller Mahlzeiten werden zu Hause eingenommen. Die Struktur der Mahl-
zeiten hat dabei eine grofl3e Stabilitat. Fast jeder Deutsche nimmt taglich we-
nigstens drei Mahlzeiten ein. Bei den warmen Mahlzeiten weist vieles darauf
hin, dass die Zubereitung vereinfacht wird und immer mehr Convenience-
Produkte genutzt werden. Weiterhin ist festzustellen, dass die Kenntnisse und
Erfahrungen beziiglich der Speisenzubereitung deutlich nachlassen. Es wird
erwartet, dass bei den Mahlzeiten zu Hause der Aspekt "Convenience" (vgl.
Kap. 11.3.1) noch mehr an Bedeutung gewinnen wird.

Die Mahlzeiten aul3er Haus finden insbesondere im Zusammenhang mit
Berufstéatigkeit, Ausbildung, Reisen und Freizeit statt. Durchschnittlich werden
pro Kopf gegenwartig wochentlich 3,2 Mahlzeiten aul3er Haus eingenommen,
was einem Anteil von ca. 15% an allen Mahlzeiten entspricht. Der jahrliche
Umsatz betrégt fur das Essen aufRer Haus 90 Mrd. € (inkl. Kantinenessen und
Getranke). Es steht zu erwarten, dass sich die Zahl der Mahlzeiten aul3er Haus
weiter erhohen wird. Beim Verzehr aul3er Haus wird zunehmend spar samer
und einfacher gegessen. So haben die traditionellen Restaurants zwar noch
den groften Anteil am AulRer-Haus-Verzehr (56% im Jahr 1999), aber die Ten-
denz sinkt. Die deutlichsten Zunahmen finden sich beim Imbiss und beim
Fastfood. Gleichzeitig verschieben sich die Ausgaben fir die verschiedenen
Mahlzeiten auler Haus. Fur Mittagessen und Abendessen wird nach wie vor
am meisten ausgegeben, bei ricklaufiger Tendenz.

5. Verbrauchergruppen

In diesem Kapitel wird die Differenzierung des Verbraucherverhaltens nach
verschiedenen Parametern diskutiert. Damit werden gleichzeitig wichtige Be-
stimmungsfaktoren fir die Nahrungsmittel nachfrage behandelt.
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51 Verbraucherdifferenzierung nach Alter

Die Ernahrungsbedirfnisse der Verbraucher andern sich mit dem Lebensalter.
Dabei unterscheiden sich die verschiedenen Altersgruppen nicht nur in ihren
physiologischen Bedurfnissen, sondern auch in ihren Erndhrungsgewohnheiten
und hinsichtlich ihrer gesellschaftlichen Funktionen.

Sauglinge

Die Geburtenzahlen in Deutschland stagnieren auf einem niedrigen Niveau.
Nach der Wiedervereinigung gingen sie besonders in den neuen Bundeslandern
deutlich zurtck, steigen dort aber nun wieder langsam an. Es wird prognosti-
ziert, dass die Kinderzahl pro 1.000 Frauen sich bei 1.400 einpendeln wird
(2.100 Geburten mussten es sein, damit die Bevolkerungszahl stabil bliebe). In
Deutschland werden nur noch ca. 770.000 Kinder jahrlich geboren. Da die Zahl
der gebarfahigen Frauen in Zukunft abnehmen wird, wird auch die Zahl der
Geburten geringer werden. So wird ein Geburtsjahrgang im Jahre 2050 voraus-
sichtlich nur noch ca. 500.000 Kinder umfassen (Statistisches Bundesamt 2000a).

Von Natur aus ist das erste geeignete Lebensmittel eines Sduglings die
Muttermilch. Im Prinzip kénnen die meisten Mutter ausreichend stillen. Als
bequeme Alternative wurde Muttermilchersatz entwickelt, der hohe N&hrstoff-
gualitaten aufweist. Doch Stillen ist mehr als nur das Stillen des Hungerbe-
darfnisses, es fordert auch die gesamte Entwicklung des Sauglings. Das Stillen
verlor in den letzten 50 Jahren in Deutschland, wie in allen Industrieldndern,
stark an Bedeutung. Weltweit wird versucht, eine Renaissance des Stillens zu
fordern. Entsprechend wird empfohlen, in den ersten 4-6 Monaten Sauglinge
voll zu stillen und erst danach zuzufittern.

Neben der Muttermilch benétigen Séauglinge nach 4-6 Monaten Beikost.
Bedingt durch die hohen Qualitdtsanforderungen, unterliegen die Sduglings-
lebensmittel einer speziellen Gesetzgebung und gehéren zu den diétetischen
Lebensmittel (Kap. 111.5.1).

Die Informationen zur Ernéhrung der Sauglinge sind llickenhaft. Aller-
dings ist durch die Studie "Stillen und Séuglingserndhrung in Deutschland"
(SuSe-Studie), die das Forschungsinstitut fir Kindererndhrung (FKE) in Dort-
mund im Auftrag des BMG fir den Ernahrungsbericht 2000 durchgefihrt hat,
ein Teil dieser Lucke geschlossen worden (DGE 2000a). So ist nun bekannt,
dass etwa 90% der Mitter nach der Geburt in der Klinik versuchen zu stillen,
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zum Zeitpunkt der Entlassung stillen noch 78%. Das Stillen lasst dann deutlich
nach. Innerhalb der ersten drei Tage nach der Geburt wurden bereits 56 % der
Sauglinge zugefittert, in erster Linie mit Kohlenhydratldsungen (49%) oder
Tee (38%), Flaschchen mit Erstnahrung erhielten ca. 9%.

Nach vier Monaten erhielten etwa 20% der Sauglinge Beikost, das ist mehr-
heitlich industriell hergestellte Glaschenkost. Am Ende des 9. Lebensmonats
werden praktisch alle Sauglinge mit Breien ernahrt, wobei bis zum 6. Monat ca.
drei Viertel der Eltern nur Fertignahrung futtern. Zum Ende des ersten Lebens-
jahres erhalten zwei Drittel selbst zubereitete Gemuise-Mahlzeiten, aber Milch-
breie stammen noch mehrheitlich (62%) aus Fertigpulver oder aus Gléaschen.
Es zeigt sich eine Tendenz bei der Beikost, mehr zu kaufen und weniger
selbst herzustellen. Fur die Heranfuhrung der Kleinkinder an eine individuelle
Geschmacksbildung wére dagegen selbst hergestellte Beikost forderlich.

Die empfohlenen Ernahrungsrichtlinien fur das 1. Lebensjahr werden von
den meisten Mittern eingehalten (aid 1998; FKE 1996).

Kleinkinder

Die Gruppe der Kleinkinder umfasst die (ca. sechs) Jahre zwischen Sauglings-
alter und Einschulung, also vom Ende des 1. bis zum 7. Lebensjahr. Es ist
eine sehr dynamische und prégende Lebensphase, in der sich die wichtigen All-
tagsfahigkeiten entwickeln. Entsprechend den Geburtenzahlen umfasst jeder Jahr-
gang ca. 800.000 Kinder (im Jahr 2050: ca. 550.000), insgesamt gibt es damit
knapp 4,8 Mio. Kleinkinder (2050: 3,3 Mio.) (Statistisches Bundesamt 2000a).

Es gibt keine reprasentative Erhebung zum Ernahrungsverhalten von Klein-
kindern. Zu diesem Alterszeitraum liegen nur einzelne Studien vor, wie z.B.
die DONALD-Studie (Alexy/Kersting 1999; Heyer 1997) aus dem Forschungs-
institut far Kindererndhrung (FKE). Die Informationen aus den Einkommens-
und Verbrauchsstichproben, die auf Haushaltsebene erhoben werden, werden
mittels statistischer Schatzverfahren fir den Erndhrungsbericht so umgerechnet,
dass tagliche Verzehrsdaten auch von den Altersgruppen 4-6 Jahre, 7-9 Jahre
usw. dargestellt werden koénnen.

Aus den Daten des FKE ergibt sich beispielsweise, dass die téaglich verzehr-
te Menge an Fleisch und Wurst bei Sauglingen im Alter von 6 Monaten bel
durchschnittlich 11 g liegt, Kleinkinder verzehren téglich 40 g (das ist weniger
als nach EV S-Angaben) und bei Jugendlichen zwischen 80 und 120 g. Jungen
essen deutlich mehr Fleisch und Wurst als Madchen. Entgegen den Empfehlun-
gen bevorzugen Kinder und Jugendliche zudem meist fettreiche Fleisch- und

119



TAB [1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittelnachfrage

Wourstwaren, so dass ein wesentlicher Anteil der heute allgemein zu hohen
Fettzufuhr aus dieser L ebensmittelgruppe stammt (Abb. 14).

Abb. 14: Verzehr von Fleisch und Wurstwaren (DONALD-Studie)
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Quelle: Sichert-Hellert et al. 2000b, nach Olterdorf/Ecke 2000, S. 154

Es gibt in Deutschland etwa 25.000 Tageseinrichtungen fir Kinder uber
3 Jahre. Etwas mehr als die Hélfte bietet Ganztagsbetreuung an. In diesen Kin-
dertagesstatten werden ca. 1 Mio. Kinder im Alter von 3 bis 14 Jahren betreut
und mit Essen versorgt.

Durch die Studie "Erndhrungssituation in Kindertagesstétten: die Kinderta-
gesstéatten-Ernahrungs-Situations-Studie" (KESS), die im Rahmen des Ernéh-
rungsberichtes 2000 vom FKE durchgefihrt und vertffentlicht wurde, liegen
nun erstmal s reprasentative Informationen zu diesem Bereich vor. Insgesamt ist
die durch KESS erfasste Ernahrungssituation in Kindertagesstatten sehr
heterogen und wird von vielfaltigen Faktoren, wie dem Alter der Kinder, dem
jeweiligen Verpflegungssystem und der Lage der Kindertagesstatten in den
neuen oder alten Bundeslandern, beeinflusst. Hinzu kommen vor allem in den
alten Bundesléndern Sonderbedurfnisse spezieller Gruppen, namlich von Kin-
dern aus anderen Kulturen, von Kindern aus "sozial benachteiligten” Familien
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und von diatbedirftigen Kindern (meist Allergien und Neurodermitis), fur die
haufig ein erhdhter Versorgungsaufwand betrieben wird.

In Kindertagesstétten ist die Mittagsmahlzeit die einzige verbindlich anzu-
bietende Mahlzeit. Die KESS zeigt, dass Mahlzeiten aul3erhalb der Mittagsmahl-
zeit, wie z.B. das Fruhstick, in der Mehrheit von den Eltern angeboten werden.
Die Befunde zeigen, dass die angebotenen Mittagsmahlzeiten in den Kinderta-
gesstétten hinsichtlich der ernahrungsphysiologischen Qualitat durchaus
befriedigend sind. Die praventivmedizinischen Referenzwerte der optimierten
Mischkost in Form von Nahrstoffdichten der Mittagsmahlzeiten werden aber
vielfach nicht erreicht (DGE 2000a, Kap. 3).

Die Ernéhrungsempfehlungen fir Kleinkinder sind durch das Forschungs-
institut fir Kinderernahrung gut und praxisnah beschrieben (aid 1997).

Schulkinder und Jugendliche

Die Gruppe der Schulkinder umfasst im Wesentlichen die ersten vier Grund-
schuljahre, also den Bereich vom 7. bis zum 10. L ebensjahr. Gegenwartig hat
ein Jahrgang der 6- bis 9-Jahrigen in Deutschland eine Besetzung von ca.
900.000. Im Jahre 2050 werden es je etwa 600.000 sein (Statistisches Bundes-
amt 2000a). Als Jugendliche wird eine recht heterogene und dynamische Be-
vOlkerungsgruppe bezeichnet, die mit der einsetzenden Pubertét, also ab dem
11. Lebensjahr, beginnt und mit der Volljahrigkeit, also mit Vollendung des
18. Lebensgjahrs, endet. Es gibt deutliche Untergruppen. Kennzeichnend ist die
pragnante Ausdifferenzierung der Geschlechter, die nicht nur biologisch, son-
dern auch gesellschaftlich bedingt ist und sich im Erndhrungsverhalten bemerk-
bar macht. Bei der Gruppe der Jugendlichen, d.h. der 10- bis 17-Jahrigen, hat
gegenwartig ein Jahrgang in Deutschland eine Besetzung von gut 900.000, im
Jahr 2050 werden es ca. 600.000 sein (Statistisches Bundesamt 2000a). Dement-
sprechend wird sich zukUnftig die Nachfrage nach Nahrungsmitteln verringern.

Unter dem Aspekt der Nachfrage ist wichtig, dass 6- bis 9-jahrige Kinder
schon Geld zur eigenen Disposition haben. Das waren 1997 ca. 600 Mio. €,
ein Drittel davon besteht aus dem regelmaldigen Taschengeld (ca. 10 €/Monat/
Kind). Der Rest entstammt Geldgeschenken zu Geburtstag, Weihnachten oder
anderen Anlassen. Kinder entdecken Marken bzw. Markenprodukte fir sich
und fuhren diese in die Familien ein. Das gilt besonders fir die Produktbereiche
Cornflakes, Nuss-Nougat-Cremes, Cola-Getranke und Schokolade. Fur solche
Produkte wird besonders intensiv im Werberahmen von Kindersendungen ge-
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worben (Diehl 1998). Schulkinder bestimmen bei diesen und ahnlichen Produk-
ten die Kaufentscheidung der Eltern wesentlich mit.

Die meisten Schulkinder fruhstiicken zu Hause (ca. 85%), und fast alle
(98%) bekommen ein Pausenfrihstiick mit. Nur wenige (6 %) mussen morgens
immer alleine frihsticken, die meisten (79 %) missen morgens nie alleine essen.
Viele Schulkinder (65%) geben an, morgens den geringsten Appetit zu haben.
Beim Friuhstick der Schulkinder herrscht das siif3e Frihstick vor (stf3er Be-
lag auf dem Brotchen oder gesui3te Cerealien). Vollkorn und Obst spielen keine
Rolle (Dole 1995). Das Pausenfriihstiick besteht bei den meisten aus belegtem
Brot (87%) und Obst (80%) und einem Milchmischgetrank oder Fruchtsaft.
SuRigkeiten und Limonaden spielen eine eher untergeordnete Rolle.

Die Datensituation fur Deutschland wird sich verbessern, da der geplante
Kinder- und Jugendsurvey des Robert-Koch-Instituts einen Erndhrungssurvey-
Teil enthalten wird (Bergmann et al. 2000). Aul3erdem gibt es einige eur opdi-
sche Verbundprojekte, welche die Erndhrung von Jugendlichen zum Thema
haben. So ist eine ausfihrliche Zusammenstellung zur Nahrungsaufnahme und
zum Erndhrungszustand von Jugendlichen in vielen europdischen Landern
kdrzlich im European Journal of Clinical Nutrition publiziert worden (Amorim
Cruz 2000; Cavadini et al. 2000; Engels/Knibbe 2000; Giovannini et al. 2000;
Olmedilla/Granado 2000; Parizkové 2000; Rolland-Cachera et al. 2000; Samu-
elson 2000). Daran hat sich allerdings keine deutsche Forschergruppe beteiligt.

Aktuelle Informationen fur Deutschland konnen schliefdlich der Studie
"Essverhalten und Ernahrungszustand von Kindern und Jugendlichen - Eine
Reprasentativerhebung in Deutschland”, die als Kapitel 4 im Erndhrungsbericht
2000 publiziert ist, entnommen werden. Die Ergebnisse erganzen und schreiben
wichtige Aspekte des Ernahrungsverhaltens von Jugendlichen fort, die fir die
Nachfrage nach Lebensmitteln wichtig sind (DGE 2000a).

Es ist zu vermuten, dass der Anteil der Jugendlichen aus anderen Kultur-
kreisen eher steigen wird, nicht nur weil relativ mehr Kinder von Ausléndern
in Deutschland geboren werden, sondern auch durch Zuwanderung. 1998 waren
8% der 1,3 Mio. Auszubildenden Auslander (IDDW 2000a). Hinsichtlich der
Erndhrung dieser Jugendlichen gibt es bis auf kleine Fallstudien keine Informa-
tionen.

Insgesamt wird die Nachfrage nach Lebensmitteln bei Jugendlichen zuriick-
gehen, da es weniger Personen in dieser Gruppe geben wird. Die Nachfrage
nach verarbeiteten und Convenience-Lebensmitteln wird relativ steigen, und
die nach frischen Lebensmitteln wird sich eher verringern.
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Erwachsene

Die Gruppe der Erwachsenen umfasst den Altersabschnitt von 18 bis 65 Jahren.
Zu ihr gehoren ca. 52 Mio. Menschen in Deutschland. Sie stellen den Haupt-
teil der Bevdlkerung dar, und ihre Marktaktivitaten pragen die Nachfrage
nach Lebensmitteln in Deutschland. Diese Nachfrage wurde im Rahmen der
Beschreibung der Nachfrage nach den einzelnen Nahrungsmittelgruppen
(Kap. 11.2) dargestellt. In den tblichen statistischen Darstellungen, so auch im
Erndhrungsbericht 2000, werden die Erwachsenen nochmals in drei Alters-
gruppen (19-24, 25-50 und 51-64 Jahre) unterteilt (DGE 2000a). Die Differen-
zierung nach diesen Altersgruppen zeigt keine wesentlichen und konsistenten
Unterschiede. Die fur die Nachfrage wichtigen Differenzierungen sind die nach
Okonomischer Lage und Haushaltstyp (Kap. 11.5.3), nach Lebenskonzepten und
-stilen (Kap. 11.5.4) sowie nach regionalen Aspekten (Kap. I1.5.5). Diese wer-
den in den folgenden Kapiteln beschrieben. Insgesamt wird die Nachfrage nach
Nahrungsmitteln auch aus dieser Gruppe in den nachsten Jahren zuriickgehen,
da auch die Zahl der Erwachsenen in Deutschland zurtickgehen wird.

Senioren

Die Senioren, d.h. die Giber 65 Jahre alten Menschen, sind in Deutschland, wie
in allen anderen industrialisierten Staaten (besonders Europas), die einzige
Verbrauchergruppe, die zunimmt - aktuell wie in Zukunft. Es handelt sich um
eine sehr heterogene Bevolkerungsgruppe. Sie kann in verschiedene Altersgrup-
pen untergliedert werden; so gibt es z.B. immer mehr Uber-80-Jahrige. AuRer-
dem ist ein steigender Anteil von Frauen festzustellen, da Frauen eine héhere
L ebenserwartung haben als Manner. Weiterhin gibt es Uber 1 Mio. Menschen
mit regelmaiigem Pflegebedarf. Die Zahl der Altenheimpléatze liegt bei 650.000.
Insgesamt wird die Nachfrage nach Lebensmitteln durch Senioren steigen.

Die Informationen zur Nachfrage nach Nahrungsmitteln und zur Erndhrungs-
situation bei Senioren sind bisher recht lickenhaft. Das war auch der Anlass,
im Rahmen des Ernahrungsberichtes 2000 eine Studie zur Ernéhrung alterer
Menschen durchzufiihren (gefordert vom BMG). Dabei wurden représentativ
Uber-65-Jahrige, die in Privathaushalten Ieben, untersucht. Die Durchschnitts-
ergebnisse weisen keine grofReren Unterschiede zwischen den Altersgruppen
auf (DGE 2000a, Kap. 5; Mensink et al. 1999). Der Verzehr von Lebensmitteln
der alteren Menschen ist ahnlich dem der Erwachsenen mittleren Lebensalters.
Viele essen von einigen Lebensmittelgruppen zu viel, das betrifft z.B. Fleisch
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und Wurst. Andere Lebensmittel werden nur unzureichend nachgefragt, wie
Obst, Gemuse, Milch, Vollkornprodukte, Fisch und auch Getranke. Die unter-
suchten Senioren zeichnen sich durch einen tUberwiegend guten kérperlichen
Gesundheitszustand aus, wodurch eine hinreichende Mobilitét gewahrleistet
war. lhr Erndhrungszustand weist auf einen Trend zu Ubergewicht hin, der mit
zunehmenden Alter jedoch geringer wurde (DGE 2000a, S. 175).

Etwa ein Viertel der dteren Menschen gibt an, eine spezielle Diat einzuhal-
ten. Das sind in erster Linie fettarme Kostformen und Diabetesdiaten, andere
Formen sind: salzarm, cholesterinarm und Reduktionskost. Die meisten (ca
80%) konnen sich mit Essen selbst versorgen, und Essensdienstleistungen werden
selten in Anspruch genommen (ca. 2-3%). Ahnlich gering ist der AuRer-Haus-
Verzehr (ca. 5%) (DGE 2000a, Kap. 5).

Bei der Beurteilung dieser Angaben muss nochmals auf die Liickenhaftigkeit
der vorhandenen Informationen fir diese grol3e Bevolkerungsgruppe hingewie-
sen werden. Es gibt fast nur Beschreibungen von "normalen™ ateren Menschen.
Die Problemgruppen der Alteren, die sich nicht mehr alleine versorgen kénnen,
die funktionelle Stérungen haben (feinmotorische Defizite, z.B. kein Erndh-
rungsprotokoll mehr schreiben kénnen), die arm sind usw., wurden bisher nicht
untersucht. Die kranken Alten sind haufig untererndhrt, und auch dieser Teil
der Geriatrie findet zu wenig Beachtung (DGE 1996, Kap. 8; Krause 2000).

Aus den Vergleichen mit friheren Verbraucher-Analysen (von 1985) zeigt
sich, dass eine " Verjungung" der Einstellung der alteren Verbrauchergruppen
eintritt. Es gibt eine zunehmende Bereitschaft, auch noch im Alter Neues zu
probieren (Gaspar 1999; Infratest Burke 2000; Lebensmittelzeitung 2000b;
Neundorfer 1999; Vossen 2000; Wagner 2000).

Auch am Beispiel der Senioren zeigt sich die L ickenhaftigkeit der Ernéah-
rungsforschung in Deutschland gegeniiber vergleichbaren Staaten in der Eu-
ropaischen Union. Es gibt in Deutschland kein Institut bzw. keinen Lehrstuhl
fur die Erndhrung der alteren Menschen. An internationalen Studien, wie z.B.
SENECA (Study Nutrition and the Elderly in Europe), ist Deutschland kaum
beteiligt, da es an Forscherpotenzial fehlt (de Groot et al. 1996).

Reslimee

Die mengenmalRige Nachfrage nach Nahrungsmitteln hangt unmittelbar mit
der Bevolkerungsentwicklung zusammen. Nach den vorliegenden Prognosen
wird die Bevolkerungszahl in Deutschland voraussichtlich zurtickgehen (bis
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2050 von 82 Mio. auf 70 Mio.), und entsprechend wird sich auch die Nah-
rungsmittelnachfrage verringern.

Gleichzeitig andert sich die Altersstruktur der Bevolkerung. Zuklnftig
wird es weniger junge und mehr dltere Verbraucher geben. Dementsprechend
werden in Zukunft weniger Nahrungsmittel fir junge Menschen (Sauglinge
bis Jugendliche) nachgefragt. Teilweise gibt es aber auch gegenlaufige Ten-
denzen. So wird fir Sauglinge mehr Beikost zugekauft und weniger selbst
hergestellt. Kinder und Jugendliche gewinnen durch eigene Kaufkraft und
durch ihren Einfluss auf die Kaufentscheidungen von Erwachsenen als Ziel-
gruppe fir das Marketing an Bedeutung.

Die Senioren sind die einzige Altersgruppe, die in Zukunft wachsen wird.
Sie fragen grof3tenteils dieselben Lebensmittel nach wie Erwachsene mittle-
ren Alters; tendenziell neigen die Alteren aber zu hoherwertigen Alternati-
ven. Es tritt jedoch zunehmend eine "Verjingung" der Einstellung ein, die
Aufgeschlossenheit fir Neues wachst. Die Ernahrungssituation von kranken,
pflegebedirftigen und armen Alten ist bisher nur unzureichend untersucht.

5.2  Vebraucherdifferenzierung nach Gesundheitszustand

In diesem Kapitel wird darauf eingegangen, wie Geschlecht, korperliche Akti-
vitaten (physiologische Kriterien) und Gesundheitszustand die Nachfrage nach
Nahrungsmitteln beeinflussen.

Physiologische Kriterien

Alle Verbraucher haben prinzipiell individuelle Erndhrungsbedirfnisse. Ein Teil
davon beruht auf physiologischen Unterschieden. Dazu kdnnen altersabhéngige
Veradnderungen gezadhlt werden, die im vorangegangenen Kapitel behandelt
wurden. Eine weitere wichtige Differenzierung ist die nach dem Geschlecht.
Biologische Besonderheiten bei Frauen (Menstruationsphasen, Wechseljahre,
Schwangerschaft und Stillzeit) finden thren Niederschlag in unterschiedlichen
Erndhrungsempfehlungen.

Die physiologischen Grundbediirfnisse werden Uberlagert durch die Anfor-
derungen der konkreten Lebensfiihrung, die ihrerseits zu korperlichen Reaktio-
nen und Bedirfnissen fuhren. Fur die Nachfrage nach Nahrungsmitteln ist ins-
besondere die korperliche Aktivitat wichtig. Friher wurde bei entsprechenden
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Erndhrungsempfehlungen der Berufsschweregrad bertcksichtigt. Das ist heute
kaum noch relevant.

Die unterschiedlichen Erndhrungsbedirfnisse (bei Mann und Frau oder bei
bestimmten Berufsgruppen) wurden durch kulturell-gesellschaftliche Regeln
und Normen gefestigt. Aus diesem Grunde wirken sie heute trotz veranderter
Situation immer noch. Manner und Frauen mit gleichen physiologischen Bedurf-
nissen zeigen trotzdem Unterschiede in der Nachfrage nach Nahrungsmitteln
(DGE 2000a; Mensink et al. 1999). Manner verzehren insgesamt mehr (und
haben auch hohere Bedarfswerte), dabei Uberproportional mehr an Fleisch,
Wourstwaren und alkoholischen Getrénken. Frauen essen mehr Obst und Gemiise.
Viele frihere "Schwerarbeiter” haben heute nicht mehr hohe korperliche
Schwerarbeit zu leisten, essen aber noch so. Dies ist ein Grund fir viele "posi-
tive" Ernahrungsbilanzen mit der negativen Folge Ubergewicht.

Der Arbeitsbereich beeinflusst heute die Nachfrage nach Nahrungsmitteln
besonders durch den Faktor Zeit, und weniger Zeit fuhrt zu steigender Nach-
frage nach Convenience-Produkten (Kap. 11.3.1). Insgesamt gibt es nur wenige
Studien zur Erndhrungssituation im modernen Berufsleben.

Durch mehr Freizeit-Sport musste sich theoretisch die Nachfrage quantitativ
erhdhen. Doch dieser Effekt ist vergleichsweise gering, insbesondere weil immer
mehr "Pflicht"-Aktivitaten zurtckgehen. Wichtiger in diesem Zusammenhang
sind jedoch der Bedeutungszuwachs fir funktionelle Lebensmittel (Kap. I1.3.2).
Der Markt fur Sport-Nahrung ist grol3 und wéachst. Hier gibt es ebenfalls nur
wenige verbraucherorientierte Studien.

Die Ernahrungsempfehlungen fir die Verbraucher berticksichtigen die be-
sonderen physiologischen Bedurfnisse von Frauen und die Anforderungen
durch Sport. Dagegen wird teilweise kritisiert, dass die Ernahrungsempfehlun-
gen weniger gut auf den modernen Berufsalltag abgestimmt sind.

Chronische Gesundheitsstorungen

Chronische Gesundheitsstorungen, die Einfluss auf die Erndhrung und damit
auf die Nachfrage nach Nahrungsmitteln haben, sind von erheblicher Vielfal-
tigkeit und in verschiedene Kategorien einzuteilen:

— angeborene Stoffwechseler krankungen (wie z.B. Phenylketonurie, Gal ak-
tosdmie, Laktose-1ntoleranz)

— erworbene Stoffwechselerkrankungen (wie z.B. Diabetes mellitus, Gicht,
Schilddrusentberfunktion)
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— Erkrankungen mit Auswirkungen auf das Ernéhrungsverhalten (wie
z.B. Schlaganfall, Herzinfarkt, Krebserkrankungen, Osteoporose, Nah-
rungsmittelallergien)

Ein zunehmender Anteil der Betroffenen lebt dank des medizinischen Fort-
schritts mit chronischen Erkrankungen eine sehr lange Zeit. Daher wird diese
Verbrauchergruppe mit ihren speziellen Ernahrungsbedurfnissen zukinftig
weiter an Bedeutung gewinnen. Untersuchungen, die den Erndhrungsalltag
dieser chronisch Erkrankten charakterisieren, sind nur in wenigen Ausnahmen
bekannt. Es gibt keine reprasentative Studie in diesem Bereich. Bei allgemein
reprasentativen Erhebungen werden die chronisch Erkrankten meist ausge-
schlossen, so z.B. auch bei den Seniorenstudien (Kap. 11.5.1).

Jeder chronisch Kranke muss spezifische Einstellungen zu verschiedenen
L ebensbereichen - u.a. auch zum Essen - entwickeln. Dies betrifft insbesondere
solche Erkrankungen, die mehr oder weniger durch Ernahrungsverhalten beein-
flussbar sind (z.B. DGE 1998a u. b). Der Kenntnisstand dartber ist unzurei-
chend, und auch Arzten sind die Behandlungsmdglichkeiten mittels Ernéah-
rungstherapie nicht ausreichend bekannt. Es wird eher ein Medikament ver-
schrieben als eine Anpassung der Erndhrung empfohlen. Daran sind auch die
Betroffenen beteiligt, denen es oftmals leichter féllt, eine Pille zu nehmen als
ithr Verhalten zu andern.

Die meisten Fallstudien zum Ernahrungsverhalten gibt es bei Diabetikern
und bei Herz-Kreislauf-Erkrankten und den damit verbundenen Risikobeziigen
zu Ubergewicht, hohem Cholesterinspiegel und Bluthochdruck. Weniger gut
untersucht ist beispielsweise das Erndhrungsverhalten von Krebspatienten. Aus
einzelnen Fallstudien zeigt sich aber, dass solche ernsten Lebensbedrohungen
Ausloser sind, das Erndhrungsverhalten radikal umzustellen.

Fir chronisch Erkrankte gibt es prinzipiell viele Informationen. Diese werden
teilweise von Verbanden, Selbsthilfegruppen usw. zur Verfligung gestellt.
Aullerdem gibt es zu jeder erndghrungsabhangigen Erkrankung erndhrungsmedi-
zinische Literatur. Die "Ubersetzung" in eine patientengerechte Sprache ist
allerdings oftmals ungentigend. Auch bei den vielen Angeboten in den Medien
ergeben sich Probleme, seridose Informationen unter den vielen anderen zu
identifizieren.

127



TAB I1. Entwicklungstendenzen der Nahrungsmittelnachfrage

Restimee

Mit dem Rickgang (schwerer) korperlicher Arbeit verlieren die dadurch be-
dingten unterschiedlichen physiologischen Erndhrungsbedirfnissen erheb-
lich an Bedeutung. Die Differenzierung des Ernahrungsbedarfs (bei Mann
und Frau oder bel bestimmten Berufsgruppen) wurde durch kulturell-
gesellschaftliche Regeln und Normen gefestigt, so dass sie heute trotz ver-
anderter Situation immer noch fortwirkt. Manner und Frauen mit gleichen
physiologischen Bedurfnissen zeigen dementsprechend Unterschiede in der
Nachfrage nach Nahrungsmitteln.

Die Zahl der Menschen mit chronischen Gesundheitsstérungen, die spe-
zielle Ernahrungsnotwendigkeiten und -bedurfnisse haben, nimmt zu. Der
Kenntnisstand zu Ernahrungstherapien ist unzulanglich, und ihr Potenzial
wird nicht ausreichend genutzt. Es gab zwar viele Informationsangebote,
aber oftmals mangelt es an der patientengerechten Darstellung und der Iden-
tifizierbarkeit seritéser Angebote.

5.3  Verbraucherdifferenzierung nach sozialen und
okonomischen Kriterien

Es gibt einen deutlichen Trend zu kleinen Haushalten (Ein-Personen- bzw.
Single-Haushalte). Im April 1999 gab es in Deutschland 1,4% mehr Ein-Perso-
nen-Haushalte (13,5 Mio.) und 1,3% mehr Zwei-Personen-Haushalte (12,6 Mio.)
als ein Jahr zuvor. Fast unverandert blieb die Zahl der Drei-Personen-Haus-
halte mit 5,6 Mio. Dagegen gab es gegentiber dem Vorjahr 1,8% weniger Vier-
Personen-Haushalte (4,4 Mio.) und 0,6 % weniger Haushalte mit funf und mehr
Personen (1,7 Mio.). So sind die Ein-Personen-Haushalte mit einem Anteil von
36% an allen Privathaushalten mittlerweile der haufigste Haushaltstyp in
Deutschland (Statistisches Bundesamt 2000b). Da die Haushalte immer kleiner
werden, fuhrt dies zu einer erhohten Nachfrage nach Convenience-Produkten
und Essensdienstleistungen.

M ehr gener ationen-Haushalte werden dagegen immer seltener. Gleichzei-
tig unterliegen die Mehrpersonen-Haushalte einem Wandel. Die traditionellen
Formen des Zusammenlebens gibt es zwar weiterhin, doch sind weitere Varian-
ten dazugekommen (Schulze Buschoff 2000). Im Bereich der Haushaltsfiihrung
und Nahrungsversorgung war friher der Mehrgenerationen-Haushalt (der grof3e
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private Haushalt) wichtig, um entsprechende Kompetenzen zu vermitteln. Die-
ser ist heute weitgehend verschwunden. Es fehlen jedoch neuere, reprasentative
Untersuchungen dazu, wie Haushalte heute "gemanaged" werden, und wie die
Fahigkeiten dazu erworben werden. Dies gilt fur die Haushaltsfihrung allge-
mein und auch fir die Organisation der Ernahrung. Anhaltspunkte daftr kénn-
ten aus den Daten der Zeit-Budget-Erhebungen des Statistischen Bundesamtes
gewonnen werden.

Die Zusammensetzung der Haushalte hat unmittelbare Konsequenzen
auf die Nachfrage nach Nahrungsmitteln. Je kleiner Haushalte sind, desto
ungunstiger sind relative Kosten und Zeitaufwand fur Einkauf und Speisenzu-
bereitung. Mit zunehmender Haushaltsgré3e (Personen pro Haushalt) steigen
die Ausgaben fir Nahrungsmittel entsprechend dem hdheren Einkommen, wah-
rend sich die Ausgaben fir Mahlzeiten aul3er Haus unterproportional erhéhen.
Bei einer Differenzierung nach dem Haushaltseinkommen steigen mit héherem
Haushaltseinkommen ebenfalls die absoluten Ausgaben fir Nahrungsmittel, ihr
Anteil an den Gesamtausgaben des jeweiligen Haushalts sinkt aber deutlich.

Einkommenssteigerungen der Haushalte insgesamt haben in der Vergangen-
heit zwar zu héheren Ausgaben fir Nahrungsmittel gefuhrt, aber der Anteil der
Ausgaben, die Verbraucher fir Nahrungsmittel verwenden, nahm kontinuier-
lich ab. Wurden 1980 noch 24,7% der Ausgaben privater Haushalte fir Nah-
rungsmittel (inkl. Getréanke und Tabakwaren) aufgewendet, so waren es 1997
nur noch 17,8% (Abb. 15). Es wird erwartet, dass sich dieser Trend auch in
Zukunft fortsetzen wird. Die Gesamtnachfrage nach Nahrungsmitteln wird
sich also durch Veranderungen in der wirtschaftlichen Entwicklung nicht we-
sentlich verandern.

Abb. 15: Anteil der Ausgaben privater Haushalte fir Lebensmittel in %
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Quelle: Statistisches Bundesamt 1998 u. 1999a, nach Menrad et al. 2000, S. 101
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Die Nachfrage wird sich bei der Fortsetzung der gegenwartigen Entwicklung
allerdings weiter polarisieren. Analysen zeigen, dass hohere Schichten im
Vergleich zu unteren Schichten eher "moderne” und "gesunde" Lebensmittel
verbrauchen, wahrend "alte" Lebensmittel haufig als ungesund eingestuft und
weniger nachgefragt werden. Mit zunehmendem Einkommen nimmt haufig der
Anteil von Fleisch, Getreideprodukten und Kartoffeln ab und der von Obst und
Gemiise zu. Ebenso werden Okologische Lebensmittel haufiger von gehobenen
Schichten nachgefragt. Dies belegen z.B. die Zusammenstellungen, die im
Rahmen eines europaischen Projektes (FAIR-97-3096 Project: "Disparities in
Food Habits in Europe") erstellt wurden (National Public Health Institute
2000).

Betrachtet man die "Rander" der Gesellschaft, so sind diese in Ublichen Er-
nahrungserhebungen nicht gut reprasentiert. Am unteren Rand der Gesellschaft
- d.h. bei den Armen - gibt es Probleme, die Grundbedurfnisse zu erftllen und
sich ausreichend mit qualitativ hochwertigen Lebensmitteln zu versorgen. Bel
Untersuchungen mit statistischem Datenmaterial (z.B. EVS) zeigt sich, dass
Haushalte mit einem niedrigen Einkommen bei allen Lebensmitteln - ausge-
nommen Getreideprodukte, Kartoffeln, Speisefette und Ole - einen geringeren
Verbrauch als Haushalte mit einem hohen Einkommen haben (DGE 1999).

Zur Nachfrage nach Nahrungsmitteln bei Einkommensschwachen gibt es eine
Reihe von einzelnen Fallstudien, die durch die Arbeitsgemeinschaft Erndhrungs-
verhalten und das Wissenschaftszentrum fiur Sozialforschung Berlin zusam-
mengefasst wurden (Barlosius et al. 1995; Feichtinger 1995; Kohler et al. 1996).
Erganzend ist auf zwei Projekte hinzuweisen, die gegenwartig bearbeitet wer-
den. Bei der Professur Erndhrungsberatung und Verbraucherverhalten des Insti-
tuts fur Erndhrungswissenschaft der Universitat GieRen wird im Auftrag der
Stadt Giel’en das Erndhrungsverhalten von Sozialhilfeempfangern in einem
sozialen Brennpunkt erfasst. An der Universitat Bonn, Lehrstuhl far Wirtschafts-
soziologie des Instituts fur Agrarpolitik, Marktforschung und Wirtschaftssozio-
logie, wird in einer Studie die Leistung der "deutschen Tafeln" untersucht. Die
freiwilligen "Tafel"-Helfer sammeln t&glich fast 300 t Lebensmittel, die beim
Béacker, im Supermarkt, im Restaurant oder der Kantine Ubrigbleiben oder bei
einem Hersteller als Uberproduktion anfallen. Das entspricht einem Wert von
mehr als 500.000 € pro Tag. Die bisher 300 "Tafel-Initiativen" versorgen mehr
als 150.000 Bedurftige (Tafel 2000).
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Reslimee

Einkommenssteigerungen der Haushalte haben insgesamt in der Vergangen-
heit zwar zu héheren Ausgaben fur Nahrungsmittel gefihrt, aber der Anteil
der Ausgaben, die Verbraucher fir Nahrungsmittel verwenden, nahm konti-
nuierlich ab. Die Nachfrage nach Lebensmitteln insgesamt wird durch die
wirtschaftliche Entwicklung kaum beeinflusst. Die Nachfrage wird sich bei
Fortsetzung der gegenwartigen Entwicklung jedoch weiter polarisieren. Bel
Einkommensschwachen gibt es Probleme, die Grundbeduirfnisse zu erfillen
und sich ausreichend mit qualitativ hochwertigen Nahrungsmitteln zu ver-
sorgen.

Erhebliche Auswirkungen auf die Nahrungsmittelnachfrage hat der Trend
zu kleineren Haushalten. Ein-Personen-Haushalte sind mittlerweile der h&u-
figste Haushaltstyp in Deutschland. Je kleiner Haushalte sind, desto ungtns-
tiger sind relative Kosten und Zeitaufwand fir Einkauf und Speisenzuberei-
tung. Dies fuhrt zu einer erhdhten Nachfrage nach Convenience-Produkten
und Essensdienstleistungen.

54  Verbraucherdifferenzierung nach L ebensstilen und
-konzepten

Gesellschaftliche Strukturen, und in Abhéngigkeit davon die Alltagshandlungen
der Menschen, verandern sich mit der Zeit. Die relativ stabile soziodkonomi-
sche Schichtung der Gesellschaft, wie sie in der Vergangenheit bestand, wird
zunehmend durch vielfaltige und weniger stabile soziale Strukturen ersetzt. Mit
dieser Entwicklung gewinnt die Kategorie der L ebensstile an Bedeutung.

Die Untergliederung der Verbraucher in Lebensstil-Typen ist ein mo-
dernes Element in der Verbraucherforschung, um das Verbraucherverhalten
besser erkléren und prognostizieren zu kénnen. Die Nachfragechancen kénnen
damit zielgruppengerechter analysiert werden. Die bisherigen Kenntnisse lassen
jedoch noch keine langerfristigen Prognosen tUber Entwicklungen im Verbrau-
cherverhalten zu. Dazu miusste das Verstandnis zu den Entwicklungen inner-
halb und zwischen diesen Typen verbessert werden.

Die Verbraucher werden aufgrund von Informationen zu ihren Lebenssitua-
tionen, Einstellungen, bisherigen Verbrauchsgewohnheiten usw. in bestimmte
Typen eingeteilt. Die jeweiligen Typen konnen dann mit dem Nahrungsmittel-
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verbrauch in Beziehung gesetzt werden. In der Marktforschung wird eine Viel-
zahl unterschiedlicher Typenbildungen eingesetzt. Die Erfassung der Infor-
mationen (Fragen, Skalen etc.), die zur Typenbildung herangezogen werden
missen, ist aufwendiger als die Nutzung der traditionellen, soziobkonomischen
Strukturmerkmale. So wurden diese Variablen in den meisten nicht kommer-
ziellen Studien zum Erndhrungsverhalten bisher nicht erfasst. Es gibt in
Deutschland keine reprasentative nicht kommerzielle Studie zur Nachfrage
nach Nahrungsmitteln, die diese in Beziehung zu Verbrauchertypen ermittelt
hatte. Bei den kommerziellen Marktstudien werden dagegen heute zusatzlich
zu den traditionellen, soziobkonomischen Strukturvariablen grundséatzlich auch
L ebensstil-K ategorien benutzt.

Die Einteilung in Lebensstil-Typen wird im Folgenden anhand von zwei
Beispielen erlautert. Dabei I&sst sich jeder einzelne Verbrauchertyp beschrei-
bend charakterisieren, und daraus kann abgeleitet werden, zu welchen Produkt-
merkmalen er neigt. In Abbildung 16 sind die Sinus-Milieus in Deutschland
West dargestellt. Die Grenzen zwischen den Milieus sind flief3end und veran-
dern sich mit der Zeit. Eine andere Form der Bildung von Lebensstil-Typen
stellen die Familien-L ebenswelten der GfK-Forschung in Abbildung 17 dar.

Abb. 16: Sinus-Milieus in Deutschland West 2000
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Abb. 17: Familien-Lebenswelten der Gesellschaft fir Konsumforschung
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Quelle: GfK 2000, nach Oltersdorf/Ecke 2000, S. 188

Eine weitere Einteilung der Verbraucher kann nach L ebenskonzepten erfol-
gen. Lebenskonzepte kénnen religids oder durch andere Motive bestimmt sein.

In der Vergangenheit haben religiose Einflisse auf Lebenskonzepte eine
wichtige Rolle gespielt. Die Mehrzahl der deutschen Verbraucher gehort einer
der beiden grof3en christlichen Konfessionen an. Je 27 Mio. sind evangelisch
oder katholisch. Uber 20 Mio. Deutsche gehdren keiner Kirchengemeinschaft an
(Statistisches Bundesamt et al. 2000). Die Unterschiede im Ernahrungskonzept
zwischen den christlichen Religionen sind gering. Insgesamt geht der Ein-
fluss der Religion auf das Ernéhrungsverhalten zurtck, wie es sich z.B. bei
der Beachtung der Fastengebote oder dem Fischverzehr am Freitag zeigt. Beide
Gebote sind besonders in katholischen Regionen noch erkennbar.

Insbesondere das Fasten ist ein Beispiel dafir, dass sich religiose Ernéah-
rungsregeln sakularisieren. So findet das Fasten nicht mehr nur in der Vor-
osterzeit statt. Im Zusammenhang mit "Wellness" und Ubergewichtsreduktion
gibt es vielmehr mittlerweile viele Angebote rund um das Fasten. Es gibt dazu
keine umfassende Darstellung, sondern nur einzelne Fallstudien. Durch das
Fasten vermindert sich die Nachfrage nach konventionellen Lebensmitteln,
dafir erhoht sich der Umsatz bei entsprechenden Dienstleistungsunternehmen
und im Bereich der Nahrungserganzungsmittel bzw. Supplemente.
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Bei den moslemischen Verbrauchern in Deutschland spielt die Beachtung
ihrer religiosen Regeln weiterhin eine wichtige Rolle, z.B. die Meidung von
Alkohol, Schweinefleisch und die Einhaltung des Fastenmonats Ramadan.
Hierzu liegen einige Fallstudien vor. Dieser Aspekt verdient beispielsweise
Beachtung bei Kantinen in Betrieben mit einem hoheren Anteil moslemischer
Mitarbeiter (Schmahl et al. 1988).

Der Verzicht auf tierische Lebensmittel kann in verschiedener Weise er-
folgen, vom Meiden von Fleisch allein bis hin zu keinerlei Verzehr eines Le-
bensmittels, das vom Tier stammen kdnnte. Die extremen Formen dieser Vega-
ner unterscheiden sich noch weiter in nur roh essend (Rohkdstler) oder nur
Obst essend (Frugivore). Es ist zu beachten, dass hier die verdnderte Nachfrage
nach Lebensmitteln in der Regel mit anderen Lebensgewohnheiten und
-konzepten einher geht. Die Zahl der Vegetarier wird auf ca. 3 Mio. geschatzt.
Es gibt zunehmend mehr Vegetarier, vor allem in der jingeren Generation.
Verstarkt durch Skandale um die tierische Lebensmittel produktion geben bis zu
10% der jungen Frauen an, auf Fleisch zu verzichten (Forsa 1997; Schwabe
2000).

Der Trend zum Vegetarismus, der eher aus ethischen und religitsen Quellen
stammt, Uberlappt sich mit einem weiteren Trend, dem der Gesellschaftskritik
in Richtung Umweltschutz und Okologie. Solche Verbraucher fragen, wie auch
Vegetarier, vermehrt 6kologische Lebensmittel nach (Kap. 11.3.6). Die Verbrau-
cher des postmodernen Lebensstil-Typus (s.0.) werden nicht selten zu Vegeta-
riern (zumindest zeitweise) oder zu Anhangern anderer alternativer Erndghrungs-
formen. Diese Entwicklung ist aus ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten
zu begriiRen, gehen doch die modernen Ernahrungsempfehlungen (Kap. 11.2) in
die Richtung, dass die Grundlage unserer Erndhrung auf pflanzlicher Kost liegt
und daher mehr Obst und Gemiise verzehrt werden sollten. Tierische Nahrungs-
mittel sollen dagegen nur als Erganzung dienen, d.h. es sollte weniger Fleisch
verzehrt werden.

Diese als positiv zu bewertende Grundtendenz hin zu verniunftigen alternati-
ven Erndhrungszielen wird allerdings durch eine Vielzahl von weiteren "alter-
nativen" Erndhrungsformen und Diaten gestort. So gibt es eine Unmenge von
sinnlosen bis gefahrlichen Versprechungen und Angeboten zu " alternati-
ven" Lebensmitteln und Erndhrungsformen bzw. Didten. Dazu tragt eine
Reihe von Faktoren bei: Viele Verbraucher suchen einfache L6sungen anstelle
tiefgreifender Verhaltensdnderungen; gleichzeitig sind die Verbraucher mit
viel versprechenden Informationen (der Werbung) von diversen, oftmals unse-
riosen Anbietern konfrontiert; schlie3lich neigen die Medien eher zu sensatio-
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nellen Meldungen als zur Erklarung komplexer Zusammenhénge. Dies tragt zur
Verbraucherverunsicherung bei, verursacht aber auch "Diétenwahn" und Ess-
Storungen.

Restimee

Die festen soziobkonomischen Schichten der Vergangenheit werden zuneh-
mend durch vielféltige und weniger stabile soziale Strukturen ersetzt. Die
Untergliederung der Verbraucher in Lebensstil-Typen ist ein Ansatz, um
diese Veranderungen abzubilden. Die Lebensstile pragen auch die jeweilige
Nahrungsmittelnachfrage. Die bisherigen Kenntnisse lassen jedoch noch
keine langerfristigen Prognosen Uber die Entwicklung des entsprechenden
Verbraucherverhaltens zu. Dadurch wird die Abschétzung zukinftiger Ent-
wicklungen der Nahrungsmittel nachfrage schwieriger und unsicherer.

Auch der religiose Einfluss auf Lebenskonzepte und damit die Nah-
rungsmittelnachfrage verliert an Bedeutung. Dafiir gibt es immer mehr Ver-
brauchergruppen, die alternative Lebenskonzepte (zumindest zeitweise)
praktizieren. Das verstarkt die Nachfrage sowohl nach traditionellen, regio-
nalen und 6kologischen Lebensmitteln als auch nach modernen funktionel-
len Lebensmitteln. Tendenziell wird dadurch die Nachfrage nach pflanzli-
chen Lebensmitteln gréRer und die nach tierischen Lebensmitteln kleiner.
Diese gesundheitlich positiv zu bewertende Tendenz wird allerdings durch
eine Vielzahl von problematischen "alternativen" Erndhrungsformen und
Diaten gestort.

55  Vebraucherdifferenzierung nach Regionen

Ein Trend im Verbrauch der Nahrungsmittel in Deutschland - wie auch im
sonstigen Europa - ist eine Abflachung von geographischen Unterschieden
und eine zunehmende V ereinheitlichung, teilweise infolge zunehmender Globa-
lisierung. Dennoch sind wesentliche K ennzeichen regionaler Verzehrsgewohn-
heiten nach wie vor deutlich zu erkennen (Spiekermann 2000). So werden in
Deutschland immer noch Uberdurchschnittlich viel Kartoffeln und wenig Ge-
muse gegessen (National Public Health Institute 2000). Es gibt neben wenigen
globalen Nahrungsmitteln viele Lebensmittel, die zwar in verschiedenen Léan-
dern angeboten, aber dennoch an nationale Besonderheiten angepasst werden.
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Der geographische Raum, in dem Menschen aufwachsen oder langere Zeit
leben, pragt ihre Essgewohnheiten ("regionale Kiche"). In den verschiedenen
deutschen Regionen bestehen die entsprechenden Erndhrungstraditionen mit
der jeweiligen regionalen Ktiche und ihren Speisen fort.

In allen Studien zur Nahrungsmittelnachfrage gibt es raumbezogene V ariab-
len wie Wohnort(groRe) und Bundesland. Auch in der Marktforschung sind re-
gionale Differenzierungen (z.B. die so genannten Nielsen-Gebiete) von grol3er
Bedeutung. In den Darstellungen des Ernahrungsberichtes 2000 und des Ernah-
rungssurveys des Bundes-Gesundheitssurveys werden Ost-West-Unter schiede
dargestellt (DGE 2000a; Mensink et al. 1998). Es zeigt sich, dass die Ostdeut-
schen ebenso ihre regionalen Kiichen erhalten haben wie die Westdeutschen,
trotz der verschiedenen Gesellschafts- und Marktstrukturen in vier Jahrzehnten
(Kaminsky 1999).

Daruber hinaus gibt es ein bewusstes Gegensteuern gegen den Trend zur
Globalisierung bzw. Bemuhungen zur Wiederentdeckung und Revitalisierung
von regionalen Identitdten. Als Beispiele hierftr kdnnen zwei Bewegungen an-
gefuhrt werden, die ihren Ursprung in Italien bzw. Frankreich haben. Dabei
handelt es sich um die "Slowfood-Bewegung" (www.slowfood.de) und die der
"Eurotoques’ (www.eurotoques.de). Bei beiden werden nicht nur die Aspekte
der Regionalitét, sondern auch die der "Urspringlichkeit" und der "Sinnlichkeit"
des Essens betont. Weitere Anzeichen fur eine Zunahme regionaler Aspekte
zeigen sich beispielsweise bei Kochblchern und Informationsangeboten.

Die bewusste Abkehr von vereinheitlichten Nahrungsmitteln kénnte ein
ebenso wichtiger Trend werden wie die Tendenz zu gestinderer Nahrung. Beide
Trends haben insbesondere in den Bereichen Gesundheit und Kultur zahlreiche
Beruhrungspunkte.

Restimee

Trotz Globalisierungstendenzen bleiben regionale Verzehrsgewohnheiten
deutlich erkennbar. Dartber hinaus gibt es Bemihungen zur Wiederentde-
ckung und Revitalisierung von lokalen und regionalen Kichen und ihren
Speisen. In Verbindung damit scheint die Forderung der Esskultur ein wich-
tiger Trend zu werden. Damit besteht die Chance, das zukinftig die Nach-
frage nach regionalen Nahrungsmitteln gestarkt wird.
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5.6 Fazit

In diesem Kapitel wird eine Reihe von Bestimmungsfaktoren diskutiert, welche
die Nachfrage nach Nahrungsmitteln beeinflussen. Dabei sind die genauen
Auswirkungen schwer zu bestimmen, weil die Entwicklungen vielfaltig sind
und von den diskutierten Veranderungsprozessen teilweise gegenlaufige Ein-
flUsse ausgehen.

Die Bevdlkerungsentwicklung bestimmt die mengenméfiige Nachfrage nach
Nahrungsmitteln. Nach den vorliegenden Prognosen wird die Bevolkerungszahl
in Deutschland voraussichtlich zuriickgehen, und entsprechend wird sich auch
die Nahrungsmittelnachfrage verringern.

Gleichzeitig andert sich die Altersstruktur der Bevolkerung. Zukinftig wird
es weniger junge und mehr dltere Verbraucher geben. Dementsprechend werden
in Zukunft weniger Nahrungsmittel fir heranwachsende Menschen (Saug-
linge bis Jugendliche) nachgefragt. Teilweise gibt es aber auch gegenlaufige
Tendenzen. So wird fur Sauglinge mehr Beikost zugekauft und weniger selbst
hergestellt. Die Senioren sind die einzige Altersgruppe, die in Zukunft wachsen
wird. Sie fragen groftenteils dieselben Lebensmittel nach wie Erwachsene
mittleren Alters; tendenziell neigen die Alteren aber zu hoherwertigen Alterna-
tiven. Es tritt jedoch zunehmend eine "Verjingung" der Einstellung ein, die
Aufgeschlossenheit fir Neues wéchst. Die Ernahrungssituation von kranken,
pflegebedirftigen und armen Alten ist bisher nur unzureichend untersucht.

Aullerdem nimmt die Zahl der Menschen mit chronischen Gesundheits-
storungen zu. Diese haben oft spezielle Erndhrungsnotwendigkeiten und -be-
durfnisse. Der Kenntnisstand zu Erndhrungstherapien ist unzulanglich, und ihr
Potenzial wird nicht ausreichend genutzt. Es gibt zwar viele Informationsange-
bote, aber oftmals mangelt es an der patientengerechten Darstellung und der
Identifizierbarkeit seridser Angebote.

Einkommenssteigerungen der Haushalte haben insgesamt in der Vergan-
genheit zwar zu héheren Ausgaben fir Nahrungsmittel gefuhrt, aber der Anteil
der Ausgaben, die Verbraucher fir Nahrungsmittel verwenden, nahm kon-
tinuierlich ab. Die Nachfrage nach Lebensmitteln insgesamt wird durch die
wirtschaftliche Entwicklung kaum beeinflusst. Die Nachfrage wird sich bel
Fortsetzung der gegenwartigen Entwicklung jedoch weiter polarisieren. Bei
Einkommensschwachen gibt es Probleme, die Grundbedirfnisse zu erfillen
und sich ausreichend mit qualitativ hochwertigen Nahrungsmitteln zu versorgen.
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Die festen soziotkonomischen Schichten der Vergangenheit werden zuneh-
mend durch vielféltige und weniger stabile soziale Strukturen ersetzt. Die Un-
tergliederung der Verbraucher in Lebensstil-Typen ist ein Ansatz, um diese
Veranderungen abzubilden. Die Lebensstile pragen auch die jeweilige Nah-
rungsmittelnachfrage. Die bisherigen Kenntnisse lassen jedoch noch keine lan-
gerfristigen Prognosen Uber die Entwicklung des entsprechenden Verbraucher-
verhaltens zu. Dadurch wird die Abschatzung zukinftiger Entwicklungen der
Nahrungsmittelnachfrage schwieriger und unsicherer.

Auch der religiose Einfluss auf Lebenskonzepte und damit die Nahrungs-
mittelnachfrage verliert an Bedeutung. Dafir gibt es immer mehr Verbraucher-
gruppen, die alternative Lebenskonzepte (zumindest zeitweise) praktizieren.
Das verstarkt die Nachfrage sowohl nach traditionellen, regionalen und 6kolo-
gischen Lebensmitteln als auch nach modernen funktionellen Lebensmitteln.
Tendenziell wird dadurch die Nachfrage nach pflanzlichen Lebensmitteln gro-
Rer und die nach tierischen Lebensmitteln kleiner. Diese gesundheitlich positiv
zu bewertende Tendenz wird allerdings durch eine Vielzahl von problematischen
"alternativen" Erndhrungsformen und Diaten gestort.

Schliefllich hat der Trend zu kleineren Haushalten erhebliche Auswirkungen
auf die Nahrungsmittelnachfrage. Ein-Personen-Haushalte sind mittlerweile der
haufigste Haushaltstyp in Deutschland. Je kleiner Haushalte sind, desto un-
gunstiger sind relative Kosten und Zeitaufwand fir Einkauf und Speisenzube-
reitung. Mit zunehmender Haushaltsgrol3e (Personen pro Haushalt) steigen die
Ausgaben fur Nahrungsmittel entsprechend dem hoheren Einkommen, wahrend
sich die Ausgaben fur Mahlzeiten aul3er Haus unterproportional erhdhen. Bei
einer Differenzierung nach Haushaltseinkommen steigen mit hoherem Haus-
haltseinkommen die absoluten Ausgaben fir Nahrungsmittel, ihr Anteil an den
Gesamtausgaben des jeweiligen Haushalts sinkt aber deutlich.
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Ill.  Entwicklungstendenzen des Nahrungsmittel-
angebots

1. Angebot an Nahrungsmitteln in Vergangenheit und
Zukunft - ebenfalls ein komplexer Sachver halt

Angebot und Nachfrage von Nahrungsmitteln beeinflussen sich gegenseitig.
Trotz dieser engen Verflechtung werden sie in diesem Bericht getrennt be-
handelt, um eine bessere Ubersichtlichkeit zu erreichen. In Kapitel |1 wurden
zunéchst die Entwicklungstendenzen auf der Nachfrageseite diskutiert. Im Fol-
genden wird nun die Entwicklung des Angebots an Nahrungsmitteln in
Deutschland analysiert.

Die Struktur der Darstellung folgt so weit wie moglich derjenigen bei der
Beschreibung der Nachfrage (Kap. I1). Dies ist teilweise schwierig, da Erhe-
bungen zur Erndhrungssituation und zur Nachfrage nicht immer in der gleichen
Weise gegliedert sind wie die statistischen Erhebungen zu Nahrungsmittel-
verarbeitung und -handel. Schwerpunktmailig wird auf die Produktion von
Nahrungsmitteln in Deutschland eingegangen, da diese GroRRe fir Nahrungs-
mittelindustrie und -handwerk (das sog. produzierende Erndhrungsgewerbe) die
entscheidende Basis fur ihre wirtschaftlichen Aktivitaten darstellt. Importe und
Exporte von Nahrungsmitteln beeinflussen zwar das Angebot in Deutschland,
aber auf diese beiden Parameter wird nur im Kapitel [11.2 bel ausgewahlten,
relevanten Segmenten des Nahrungsmittelmarktes eingegangen.

Das Angebot an Nahrungsmitteln lasst sich ebenfalls nach verschiedenen
Kategorien untergliedern (Abb. 18). In Kapitel 111.2 wird zundchst das An-
gebot anhand der verschiedenen Gruppen von Nahrungsmitteln behandelt.
Damit wird die Produktionsentwicklung wichtiger Wirtschaftszweige der Nah-
rungsmittelverarbeitung dargestellt.

Mit den Nahrungsmitteln verschiedener Herkunft und Bearbeitung wird
in Kapitel 111.3 das Angebot neuer Kategorien von Nahrungsmitteln behandelt,
die aktuell oder in Zukunft von zunehmender Bedeutung sind. Ihre Produktion
umfasst in der Regel mehrere Nahrungsmittelgruppen, und sie lassen sich nicht
einfach in die Wirtschaftszweiggliederung der Nahrungsmittelindustrie einordnen.
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Abb. 18: Uberblick zum Nahrungsmittelangebot und seinen Bestimmungsfak-

toren
Angebot an Nahrungsmitteln
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Sauglings- und Kleinkindernahrung Diatnahrung
(Kap. 111.5.1) (Kap. 111.5.2)
Angebote fir bestimmte Verbrauchergruppen
Angebotssituation
Lebensmitteleinzelhandel Gastronomie und
(Kap. 111.4.1) Gemeinschaftsverpflegung
(Kap. 111.4.2)
6konomische technische rechtliche und
Bestimmungsfaktoren Bestimmungsfaktoren politische
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Strukturveranderungen wissenschatftlich-technische (Kap. V.5)
im produzierenden Entwicklungen in der
Erndhrungsgewerbe Nahrungsmittel-
(Kap. IV.2.1) verarbeitung
(Kap. IV.4)
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im Lebensmittelhandel E-Commerce
(Kap. IV.3.1) (Kap. IV.2.3)
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(Kap. IV)
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Das Gegenstiick zu den verschiedenen Verzehrssituationen auf der Nachfrage-
seite ist hier die Differenzierung nach Angebotssituationen. Im Kapitel 111.4
wird hierzu auf den Lebensmitteleinzelhandel und auf den Bereich Gaststétten
und Gemeinschaftsverpflegung eingegangen.

Fir das Nachfrageverhalten ist schlief3lich die Differenzierung nach verschie-
denen Verbrauchergruppen wichtig. Allerdings gibt es nur wenige spezielle An-
gebote fur bestimmte Verbrauchergruppen. Im Kapitel I11.5 werden dement-
sprechend nur die Sauglings- und Kleinkindernahrung sowie die Diatnahrung
diskutiert.

AuRBer durch Nachfrageveranderungen (Kap. I1) wird die Entwicklung des
Nahrungsmittelangebots durch eine Reihe von 6konomischen, technischen,
rechtlichen und politischen Bestimmungsfaktoren (Abb. 18) beeinflusst, die
in Kapitel 1V und V diskutiert werden.

Das folgende Kapitel 2 entspricht zum tberwiegenden Teil einem konzent-
rierten, Uberarbeiteten und ergénzten Auszug aus dem Kapitel 5 ("Entwick-
lung des Angebots an Lebensmitteln") des Gutachtens von Menrad et al.
(2000). AuRerdem sind in dieses Kapitel einzelne Informationen aus dem
Kapitel 1.4.1 ("Die Entwicklung der Nachfrage nach einzelnen biologischen
L ebensmittelgruppen”) des Gutachtens von Oltersdorf/Ecke (2000) einge-
flossen. Die Quellenverweise wurden Ubernommen, Einzelverweise auf die
Gutachten wurden nur bei Abbildungen und Tabellen eingefiigt.

2. Gruppen von Nahrungsmitteln

In diesem Kapitelwird die Entwicklung des Angebots an Nahrungsmitteln an-
hand der Nahrungsmittelgruppen analysiert. Damit wird gleichzeitig die Pro-
duktionsentwicklung von Nahrungsindustrie und -handwerk (sog. produzieren-
des Erndhrungsgewerbe) dargestellt.

Die Produktion ausgewdahlter Erzeugnisse des produzierenden Ernéh-
rungsgewerbes in Deutschland von 1995 bis 1998 ist Uberblicksartig im
Anhang 2 (Tab. 31) dargestellt. Aufgrund einer Umstellung der statistischen
Erhebungsweise im Jahr 1995 ist eine langer zurtickreichende Analyse der Pro-
duktionsentwicklung des Erndhrungsgewerbes in Deutschland ohne Struktur-
briche nicht moglich. In dieser Tabelle wird die Entwicklung der Produktion
wichtiger Segmente der Nahrungsmittelindustrie auf der Basis des Produk-
tionswertes dargestellt, denn die Produktionsmengen unterschiedlicher Typen
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von Nahrungsmitteln kdnnen nur sehr eingeschrankt aggregiert werden. Im
Folgenden wird allerdings bei den einzelnen Gruppen bei Bedarf auch die
mengenmaldige Produktionsentwicklung entweder der Gesamtkategorie oder
einzelner Unterklassen angegeben.

2.1 Fleisch und Fleischwaren

Schlachthauser und die Fleischverarbeitung gehéren zu den umsatzstarksten
Zweigen des produzierenden Erndhrungsgewerbes in Deutschland. Zwischen
1995 und 1998 verzeichnete der Produktionswert sowohl von Fleisch und Ge-
flugel als auch von verarbeitetem Fleisch z.T. deutliche Zuwachsraten (An-
hang 2, Tab. 31). Rund 16% des verzehrten Fleisches werden eingefthrt. Auf
Endverbraucherstufe werden im Fleischbereich rund 30 Mrd. € umgesetzt, d.h.
im Durchschnitt gibt der deutsche Verbraucher ca. 350 € pro Jahr fiir Fleisch
und dessen Verarbeitungswaren aus.

Produktion und Handelshilanz

Bel Rind- und Kalbfleisch verzeichnete die Nettoerzeugung und -ausfuhr eine
moderat ansteigende Tendenz, aber die Einfuhr von Rind- und Kalbfleisch ver-
ringerte sich demgegenuber deutlich von etwa 470.000 t Schlachtgewicht im
Jahr 1993 auf 258.000t im Jahr 1998 (BMELF 1999). Da gleichzeitig der
Verbrauch an Rind- und Kalbfleisch deutlich abnahm (Kap. 11.2.1), erhohte
sich der Selbstversorgungsgrad in Deutschland mit Rind- und Kalbfleisch auf
118% im Jahr 1998 (BMELF 1999).

Bei Schweinefleisch stieg die Nettoproduktion von 1993 bis 1998 ebenfalls
moderat an. Die Einfuhr an Schweinefleisch veranderte sich in diesem Zeit-
raum nur unwesentlich, wohingegen die Ausfuhr von 204.000t Schlachtge-
wicht im Jahr 1993 auf 350.000t Schlachtgewicht im Jahr 1998 zulegte
(BMELF 1999). Im Gegensatz zum Rindfleisch war bei Schweinefleisch nur
eine relativ geringe Reduktion des Absatzes zu verzeichnen.

Bei Geflugelfleisch stieg die Nettoerzeugung in Deutschland seit 1993 kon-
tinuierlich von 599.000t Schlachtgewicht auf 719.000t im Jahr 1998 an
(BMELF 1999). Dasselbe gilt fur die Einfuhr von Geflugelfleisch, die in dem-
selben Zeitraum von 490.000 t Schlachtgewicht auf 647.000 t Schlachtgewicht
zunahm. Im Gegensatz dazu bewegten sich die Ausfuhren von Geflugelfleisch
trotz deutlicher Zuwachsraten in den 90er Jahren mit etwa 137.000 t Schlacht-
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gewicht im Jahr 1998 auf relativ bescheidenem Niveau (BMELF 1999). Inner-
halb des Geflilgelfleischsegments ist insbesondere die Produktion von Puten-
fleisch - und mit geringeren Zuwachsraten - auch die Produktion von Hahn-
chenfleisch in den 90er Jahren gestiegen (Bo6ttcher 1999; L ebensmittelzeitung
20000). Die steigende Produktion und Einfuhr von Geflugelfleisch spiegelten
sich auch in dem gestiegenen Verbrauch wider (Kap. 11.2.1).

Verarbeitung

Vom Produktionswert her bedeutender als die Gewinnung von frischem, ge-
kihltem oder gefrorenen Fleisch bzw. Gefllgel ist die Fleischverarbeitung,
deren Produktionswert im Jahr 1998 knapp 9,2 Mrd. € betrug (Anhang 2,
Tab. 31). Davon entfiel mehr als die Hélfte auf die Herstellung von Wirsten
oder dhnlichen Erzeugnissen (BMELF 1999). Vergleicht man die mengenmallige
Produktionsentwicklung in den einzelnen Bereichen der Fleischverarbeitung,
so findet man eher zufallsbedingte Schwankungen zwischen den einzelnen Jah-
ren als ausgepragte, langer anhaltende Trends.

Handel

Hinsichtlich der Angebotsform ist ein deutlicher Zuwachs an verpackter
Wurstware fur die Selbstbedienung festzustellen. Deren mengenmafdiger Anteil
(am Gesamtmarkt von Fleisch, Fleischwaren und Gefligel) stieg von 13,9% im
Jahr 1994 auf 17,6% im Jahr 1999, wobei die Durchschnittspreise fur SB-
Wurst in demselben Zeitraum eher zurtickgingen (L ebensmittelzeitung 2000k).
Innerhalb des Wurstsegments erreichte vorverpackte Ware damit einen Anteil
von etwa 40 %.

Bei den Verkaufsorten wird etwa die Halfte des Fleisches im Lebensmittel-
einzelhandel und etwa 20 % uber Fleischerhandwerksbetriebe verkauft, wahrend
etwa 30% uber Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung vertrieben werden.

Restimee

Schlachthauser und die Fleischverarbeitung gehodren zu den umsatzstarksten
Zweigen des produzierenden Ernahrungsgewerbes in Deutschland. Vom
Produktionswert her bedeutender als die Gewinnung von frischem, gekuhl-
tem oder gefrorenem Fleisch bzw. Gefltgel ist die Fleischverarbeitung. In
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den letzten Jahren verzeichnete sowohl der Produktionswert von Fleisch und
Gefltigel als auch von verarbeitetem Fleisch z.T. deutliche Zuwachsraten.
Hinsichtlich der Angebotsform zeichnet sich ein deutlicher Trend zu ver-
packter Wurstware in Selbstbedienung ab.

2.2 Fisch und Fischwaren

Im Vergleich zu Schlachtung und Fleischverarbeitung liegen die Umséatze in
der deutschen Fischwirtschaft auf deutlich niedrigerem Niveau. Von 1995 bis
1998 waren nahezu unveranderte Produktionswerte in Hohe von ca. 1,35 Mrd. €
pro Jahr fir Fischerzeugnisse zu verzeichnen (Anhang 2, Tab. 31). Betrachtet
man die verschiedenen Segmente der Fischverarbeitung, so zeigt sich die er-
hebliche Bedeutung tiefgefrorener Erzeugnisse, deren Produktion in den 90er
Jahren leicht zunahm, wohingegen die Frischfischverarbeitung sowohl mengen-
als auch wertmaidig deutlich reduziert wurde (Tab. 5). Eine steigende Tendenz
verzeichnete auch die Produktion von Fischsalaten sowie Fischfilets bzw.
Fischstabchen (BMELF 1999). Die Versorgung von Deutschland mit Fisch und
Fischwaren wird zu hohen Anteilen durch die Einfuhr dieser Produkte gespeist
(Tab. 5), dieim Jahr 1997 fast sechsmal so hoch war wie die eigene Anlandung
(Abb. 19). Etwa die Halfte der eingefuhrten Fische und Fischwaren wird wie-
der exportiert. In Deutschland zeigt sich seit Anfang der 90er Jahre ein leicht
steigender Pro-Kopf-Verbrauch an Fischerzeugnissen (Kap. 11.2.2).

Abb. 19: Gesamtproduktion der Fischerei in Deutschland

1000
800
fomn Y
<2 600
e 2 .
£ 3
R & 400 {1
- ' 71 1998:
200 Binnengewasser 3336421
82,4%
2950
1960 1970
1980 17,6 %

1990

Quelle: Bundesforschungsanstalt fir Fischerei 2002
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Verkaufsorte sind, bedingt durch die besonderen Qualitatsanforderungen an
Frischfisch (schnelle EinbulRe des Geschmacks, Verderb, "Fischgeruch”, Hygie-
ne-Risiko), nur spezielle Theken und Fachgeschafte. Uber die Verteilung der
Verkaufsorte bei den anderen Fischprodukten liegen keine Angaben vor.

Tab. 5: Produktion und Versorgung mit Fisch in Deutschland

1993 1994 1995 1996 1997

Produktion (in 1.000 t Produktgewicht)
tiefgefrorene Fischerzeugnisse® 150,2 165,2 138,7 155,8 160,3
Frischfischverarbeitung 30,3 28,7 27,0 25,9 15,7
Réaucherwaren 21,9 19,6 23,1 22,7 18,6
Fischsalate 15,7 16,2 18,4 20,8 32,7
zubereitete Krebs- und Weichtiere 9,9 8,9 8,0 6,7 54
zubereitete Fische und Fischerzeugnisse® 172,1 1715 216,8 205,2 1839
Gesamtproduktion 400,12 410,121 431,7 4375 416,9
Versorgung (in 1.000 t Fanggewicht)
Anlandung/Produktion 303 264 286 295 287
+ Einfuhr? 1.396 1.485 1513 1.657 1.696
- Ausfuhr? 501 595 648 753 758
- sonstige Verwertung 4 5 2 3 3
Nahrungsverbrauch 1.194 1.149 1.149 1.196 1.222
Pro-Kopf-Verbrauch in kg 14,7 14,1 14,1 14,6 14,9

1 seit 1994 gednderte Berechnungsfaktoren fir die Umrechnung von Produkt- auf Fanggewicht

2 gefrorene See-, SliRwasserfische, panierte und unpanierte Fischfilets, panierte Fischerzeugnisse
3 einschliefdlich anderer tiefgefrorener Fischerzeugnisse

4 unter Beriicksichtung von AuRenhandel sstatistiken anderer EU-Staaten

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V. (in Deutscher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 40

Restmee

Die Umsatze in der deutschen Fischwirtschaft liegen auf niedrigem und in
den letzten Jahren nahezu unverandertem Niveau. Betrachtet man die ver-
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schiedenen Segmente der Fischverarbeitung, so zeigt sich die erhebliche
Bedeutung tiefgefrorener Erzeugnisse, deren Produktion in den 90er Jahren
leicht zunahm, wohingegen die Frischfischverarbeitung sowohl mengen- als
auch wertmaldig deutlich zuriickgegangen ist.

2.3  Milch, Milchprodukte, Kase und Butter

Die Verarbeitung von Milch stellt einen der bedeutendsten Bereiche der deut-
schen Ernahrungsbranche dar. In den letzten Jahren ist, gemessen am Produk-
tionswert, allerdings nur ein relativ moderates Wachstum zu verzeichnen. Im
Jahr 1998 betrug der Wert der verarbeiteten Milcherzeugnisse etwa 15,2 Mrd. €
(Anhang 2, Tab. 31). Aufgrund der erheblichen Bedeutung der deutschen
Milchwirtschaft sowie z.T. sehr unterschiedlicher Entwicklungen in den ein-
zelnen Marktsegmenten werden in Tabelle 6 die Produktion, der Handel und
der Verbrauch von Milchprodukten in Deutschland detailliert aufgegliedert.
Wahrend auf der Nachfrageseite Butter aufgrund ihrer erndhrungsphysiologi-
schen Bedeutung zusammen mit den Speisedlen und -fetten behandelt wird
(Kap. 11.2.5), wird das Butterangebot hier als integraler Bestandteil der Molke-
reiproduktion zusammen mit Milch und ihren Produkten dargestellt.

Produktion und Handel sbilanz

Bei der Milcherzeugung zeigte sich Anfang der 90er Jahre ein Rickgang, der
in der zweiten Halfte des Jahrzehnts in eine Konsolidierungsphase bei etwa
28,5 Mio. t mundete. Der Gesamtverbrauch an Milch hat sich demgegeniber in
den 90er Jahren etwa um 1,5 Mio. t erhoht und lag im Jahr 1999 bei etwa
29 Mio. t (Tab. 6). Die Milchanlieferung in Deutschland ist aufgrund der EU-
Quotenregelung beschrankt und konnte daher in den 90er Jahren nur geringflgig
um etwa 0,5 Mio. t auf knapp 27 Mio. t im Jahr 1999 ausgedehnt werden. Die-
se Menge wird von rund 290.000 Kuhen (ca. 5.750 I/Kuh und Jahr im Durch-
schnitt) erzeugt. Grolter Milchproduzent ist Bayern, gefolgt von Niedersachsen.
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Tab. 6: Produktion, Handel und Verbrauch von Milchprodukten in Deutsch-
land (1.000 t/Jahr)

Gliederung 1991 1993 1995 1997 1998 1999
Gesamtmilcher zeugung 29.085 28.120 28.629 28.724 28.400 28.302
Gesamtverbrauch 27.571 28.157 29.309 29.257 29.073 29.059
Milchanlieferung 26.409 26.013 26.966 27.171 26.940 26.980
Milch-Einfuhr 4728 5681 7.091 6.956 6.889 6.700
Milch-Ausfuhr 7.433 5840 6.115 7.019 6.478 6.000

Marktverbrauch von Kuhmilch 24,994 25.681 27.261 27.335 27.238 27.343
Frischmilcherzeugnisse

Herstellung 7.675 7.897 8.177 8.363 8.340 8.433

Einfuhr 31 23 32 78 140 136

Ausfuhr 452 606 778 1237 1236  1.083
Verbrauch (kg/Kopf + Jahr) 90,7 90,1 91,0 87,7 88,3 91,2
Kondensmilcher zeugnisse

Herstellung 474 514 551 566 557 564

Einfuhr 39 25 26 21 33 30

Ausfuhr 95 136 142 178 178 178
Verbrauch (kg/Kopf + Jahr) 5,2 5,0 54 5,0 51 51
Butter

Herstellung 556 484 488 444 427 428

Einfuhr 126 127 188 171 176 165

Ausfuhr 205 72 68 56 41 46
Verbrauch (kg/Kopf + Jahr) 6,9 6,8 7,1 7,1 6,8 6,7
M ager milchpulver

Herstellung 539 439 415 347 337 342

Einfuhr 92 90 98 125 128 121

Ausfuhr 479 452 383 329 304 330
Verbrauch 162 123 126 121 124 120
Vollmilchpulver

Herstellung 232 206 221 201 203 200

Einfuhr 37 44 47 64 61 47

Ausfuhr 89 111 166 128 141 96
Verbrauch 177 139 102 138 124 151
Kase

Herstellung 1.324 1420 1539 1676 1.689 1.682

Einfuhr 408 457 490 514 499 460

Ausfuhr 326 380 407 524 511 457
Verbrauch (kg/Kopf + Jahr) 17,5 18,5 19,8 20,3 20,4 20,7

Quelle: BMELF 2000b, nach Menrad et al. 2000, S. 42
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Die Einfuhr von Milch nach Deutschland stieg deutlich an und erreichte im
Jahr 1999 ein Niveau von etwa 6,7 Mio. t. Eine gegenlaufige Entwicklung ist bel
der Ausfuhr von Kuhmilch zu verzeichnen, die ausgehend von etwa 7,5 Mio. t
Anfang der 90er Jahre auf etwa 6 Mio. t im Jahr 1999 reduziert wurde (Tab. 6).
Betrachtet man den Marktverbrauch von Kuhmilch, so ist festzustellen, dass
Anfang der 90er Jahre die Produktion in Deutschland Uber dem Marktver-
brauch lag, sich dieses Bild allerdings ab Mitte der 90er Jahre geéndert hat, da
von diesem Zeitraum an der Marktverbrauch an Kuhmilch die Milchanlieferung
an deutsche Molkereien Uberstieg. Demzufolge verringerte sich auch der
Selbstver sorgungsgrad in Deutschland fir Milch von etwa 105% Anfang der
90er Jahre auf 97 % im Jahr 1999 (BMELF 2000b).

Verarbeitung und Produkte

Die Zahl der Molkereiunternehmen ist stark geschrumpft. Zwischen 1988
und 1997 nahm ihre Zahl von 551 auf 269 ab (alte Bundeslander von 431 auf
229, neue Bundeslander von 120 auf 40 Unternehmen) (GfK Panel Services
1999b; Landesanstalt fur Entwicklung der Landwirtschaft mit Landesstelle fir
landwirtschaftliche Marktkunde 1999).

Bei der Produktion von Frisch- und Konsummilch war Mitte der 90er Jahre
eine Produktionsausweitung von etwa 5,4 Mio. t im Jahr 1993 auf 5,8 Mio. tim
Jahr 1996 festzustellen. Seitdem ist allerdings eine rickléaufige Tendenz er-
kennbar (Deutscher Fachverlag 1999). Bei Konsummilch ist ein Bedeutungszu-
wachs von ultrahocherhitzter Milch in allen Fettgehaltsstufen zu verzeichnen,
wahrend pasteurisierte Milch an Produktionsanteilen verliert. Sterilisierte Milch
bildet nur ein randsténdiges Spezialsegment. Der Uberwiegende Teil der Kon-
summilch wird verpackt abgegeben: Im Jahr 1998 lag der Anteil lose vermark-
teter Milch bel etwa 10% (Deutscher Fachverlag 1999). Bei verpackter Milch
sinkt die Bedeutung von Mehrwegverpackungen, deren Anteil sich von 1993
bis 1998 auf etwa 5% der verpackten Konsummilch halbiert hat.

Die Produktion von Sahneerzeugnissen hat sich in Deutschland seit 1991
etwa um 10% auf ein Produktionsvolumen von knapp 670.000 t im Jahr 1999
erhoht (BMELF 2000b). Ein ahnlicher Produktionsanstieg ist bei Schlagsahne
als wichtigstem Segment zu verzeichnen. Wahrend die Herstellung von saurer
Sahne Uberproportional ausgeweitet wurde, stagniert die Produktion von Sahne
mit sehr hohem Fettgehalt sowie von Kaffeesahne.

Bei Joghurterzeugnissen ist von 1991 bis 1998 eine mengenmaldige Pro-
duktionsausweitung um etwa ein Drittel festzustellen. Dies gilt in tberpropor-
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tionalem MaRe fur Naturjoghurt. Ahnliche Produktionszuwachse hatten auch
Milchmischerzeugnisse aus Sauermilch, Kefir und Joghurt sowie "sonstige
Milchmischerzeugnisse" zu verzeichnen. Einen regelrechten "Boom" erlebten
Milchmischgetranke, deren Produktion sich von 1991 bis 1998 mengenmaliig
verdoppelte, die mit einer Produktionsmenge von etwa 150.000 t allerdings nur
knapp 2% aller Frischmilcherzeugnisse umfassten. Demgegeniber stagniert die
Herstellung von Kakao- und Schokoladentrunk sowie Buttermilcherzeugnissen
in Deutschland seit Anfang der 90er Jahre.

Die Produktion von Kondensmilcher zeugnissen wurde seit Anfang der 90er
Jahre in Deutschland um etwa 10% ausgedehnt (Tab. 6). Dieser Produktions-
zuwachs kam weitgehend dem Export zugute, da der Inlandsverbrauch an Kon-
densmilcherzeugnissen im selben Zeitraum leicht ricklaufig war.

Bei Butter ist in Deutschland in den 90er Jahren ein deutlicher Produktions-
rickgang zu verzeichnen, der von 1991 bis 1999 zu einer Reduzierung um 23%
fuhrte (Tab. 6). Dieser Ruckgang betraf vor allem die Herstellung von Marken-
sauerrahmbutter, die von 156.000 t im Jahr 1991 auf 26.000 t im Jahr 1998 zu-
rickgenommen wurde. Demgegenuber wurde die Produktion von milder Sauer-
rahmbutter um 10% auf knapp 300.000t ausgedehnt (Deutscher Fachverlag
1999). Die Produktionseinschrankung in Deutschland wurde z.T. durch steigen-
de Importe von Butter ausgeglichen, da sich der Pro-Kopf-Verbrauch nach einem
leichten Anstieg Mitte der 90er Jahre wieder auf das Niveau am Anfang des
Jahrzehnts zurtickgebildet hat. Anfang der 90er Jahre erfolgte zudem eine deut-
liche Einschrankung des Exports von Butter aufgrund von Anderungen in der
EU-Marktordnung. Seit Mitte der 90er Jahre bewegt sich die Ausfuhr von Butter
in der GrolRenordnung von 10-15% der einheimischen Produktion (Tab. 6).

Ahnlich wie bei Butter war bei Mager milchpulver vor allem am Beginn des
Jahrzehnts ein deutliche Produktionsreduktion (in Héhe von 36% von 1991 bis
1999) aufgrund von Einschrankungen der Interventionsmaoglichkeiten zu ver-
zeichnen. Die verminderte Inlandsproduktion hatte zu einem Rickgang der Ex-
porttatigkeit, aber auch zu einer Reduktion des Inlandsverbrauchs gefiihrt, da
die Subventionierung des Magermilchpulvereinsatzes in beiden Bereichen her-
abgesetzt wurde. Dabei ist zu beachten, dass Magermilchpulver nur zu geringen
Anteilen fir die menschliche Erndhrung eingesetzt wird und vor allem in der
Futtermittelbranche starke Abhangigkeiten der verbrauchten Menge von den
geforderten Preisen fur Magermilchpulver bestehen.

Bei Vollmilchpulver aus Kuhmilch erfolgte in Deutschland eine geringere
Produktionseinschrénkung als bei Magermilchpulver. Bis Mitte der 90er Jahre
war zudem eine Ausdehnung des Exports zu registrieren, der allerdings bis
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zum Ende des Jahrzehnts wieder auf das Niveau von Anfang der 90er Jahre zu-
ruckfiel (Tab. 6). Der Export von Vollmilchpulver diente hdufig als "Ventil"
fur die inlandische Produktion, da der Verbrauch in Deutschland komplementér
zum Export bis Mitte der 90er Jahre deutlich sank, sich allerdings in den letz-
ten Jahren wieder etwas erholt hat.

Die Kaseproduktion wurde wahrend der 90er Jahre deutlich ausgeweitet.
Mit einem Produktionswert von 4,9 Mrd. € im Jahr 1998 ist die Herstellung
von Kase fur knapp ein Drittel des gesamten Produktionswertes der deutschen
milchverarbeitenden Industrie verantwortlich. In den 90er Jahren ist insbeson-
dere die Produktion von Schnittkase, halbfestem Schnittk&se sowie Frischkase
Uberproportional gestiegen, wohingegen die Herstellung von Hartkése, Schmelz-
kése sowie Schmelzké&sezubereitungen eher stagniert (Deutscher Fachverlag
1999). Einfuhr und Ausfuhr von Kase erhthten sich seit Beginn des Jahrzehnts
deutlich, entwickelten sich allerdings seit 1997 wieder riuckléufig (Tab. 6).
Auch bei Kase zeigt sich in den letzten Jahren ein Auseinanderklaffen der
(positiven) Mengenentwicklung und einer eher stagnierenden Entwicklung der
monetdren Absatzziffern im Lebensmitteleinzelhandel. Als Griinde dafir sind
Preisrickgange bel einzelnen Ké&sesorten, eine Verstarkung der Aktionstatig-
keit des Handels, Verlagerungen der Nachfrage zu preisglnstigeren Kasesorten
sowie eine Steigerung des Handel smarkenanteils zu nennen (Selle 2000).

Handel

Verkaufsorte sind bei Milch und Milcherzeugnisse zu ca. 43% die Discounter
und zu 37% die Verbraucherméarkte. Molkereiprodukte konzentrieren sich nur
noch auf wenige Marken. Die Sortimentsbreite im Supermarkt betragt ca. 350
bis 400 Artikel (CMA 1998a). Kase wird zu 42% bei Discountern gekauft und
zu 38% im Verbrauchermarkt. Die Bedeutung der Bedienungstheke ist nicht
mehr ricklaufig, sondern steigt leicht (GfK Panel Services 1999D).

Restimee

Die Verarbeitung von Milch stellt einen der bedeutendsten Bereiche der
deutschen Ernahrungsbranche dar. In den letzten Jahren ist, gemessen am
Produktionswert, allerdings nur ein relativ moderates Wachstum der Milch-
verarbeitung zu verzeichnen. Die Zahl der Molkereiunternehmen ist stark
geschrumpft. Produktionsausweitungen haben vor allem bei Joghurt und K-
se stattgefunden.

150



2. Gruppen von Nahrungsmitteln TAB

2.4 Eier

Deutschland verbraucht deutlich mehr Eier, als es produziert. Der Selbstver -
sorgungsgrad liegt bei 73%. 14 Mrd. Eier werden jahrlich in Deutschland er-
zeugt, 6,2 Mrd. Eier eingefihrt (zu ca. zwei Dritteln aus den Niederlanden),
1,3 Mrd. Eier ausgefuihrt. Bezeichnend fiur die Produktion von Eiern ist die
ausgesprochen hohe regionale und einzel betriebliche Konzentration. Es gibt ca.
1.300 Betriebe (mit Gber 3.000 Hennen, ab der eine Meldepflicht besteht), die
ca. 10 Mrd. Eier produzieren. Das Zentrum der Eierproduktion liegt in Nieder-
sachsen, und dort im Weser-Ems-Kreis, besonders um Vechta, aber auch bei
Osnabriick und Cloppenburg.

Bei den Verkaufsorten ist der Direktabsatz, d.h. der Einkauf direkt vom Er-
zeuger bzw. auf dem Wochenmarkt, nach wie vor von erheblicher Bedeutung.
Von den verpackten Eiern werden 26% mit Zusatzangaben verkauft. Davon
sind 43% aus Bodenhaltung, 46% aus Freilandhaltung und 9% werden als so
genannte Korneier (Hinweis auf gute Futterqualitat) verkauft.

25  Spesedleund -fette

Mit einer Wachstumsrate von jeweils etwa 23 % zwischen 1995 und 1998 zahlt
die Produktion von Olen und Fetten sowie Margarine zu den am starksten ex-
pandierenden Produktfeldern im Lebensmittelbereich in Deutschland (An-
hang 2, Tab. 31). Dabei stieg die Produktion von raffinierten Olen und Fetten
sowie deren Nebenprodukten deutlich starker als die Herstellung roher Ole und
Fette. Der jahrliche Umsatz im Erndhrungsgewerbe, das pflanzliche und tieri-
sche Nahrungsfette erzeugt, liegt bei ca. 4,25 Mrd. € (Margarine ca. 1,5 Mrd. €)
(Statistisches Bundesamt 2000c).

Produktion und Handel sbilanz

Bei der Produktion roher Ole und Fette wurde in der zweiten Halfte der 90er
Jahre insbesondere die Herstellung von Sojadl tberproportional ausgedehnt. In
geringerem Ausmalf3 galt dies auch fur Sonnenblumendl fir Erndhrungszwecke,
doch schwankte die Herstellung dieser Olart extrem zwischen den einzelnen
Jahren (BMELF 1999). Die Produktion von RUb0I (Raps- und Rubsendl) wurde
demgegentber nur moderat erhoht, ist allerdings mit einem Produktionswert
von etwa 300 Mio. € im Jahr 1998 das wichtigste Segment. Insgesamt stirker
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als die Produktion von rohen Olen und Fetten wurde die Herstellung von Ol-
kuchen aus der Gewinnung pflanzlicher Ole und Fette gesteigert. Dies galt
insbesondere fir Olkuchen aus der Gewinnung von Sojadl sowie Raps- oder
Ribsensamen (BMELF 1999).

Bei raffinierten Olen und Fetten ist insbesondere die Herstellung von
RUbo6l (Raps- und Riubsenél) sowie von Palmdl deutlich Uberproportional ge-
stiegen. Aber auch andere wichtige Olsorten wie Sojadl und Sonnenblumendl
konnten eine deutliche Produktionssteigerung verzeichnen (BMELF 1999).

Verarbeitung und Produkte

Einzelne Ole werden entweder als sortenreine Ole oder als undeklarierte Tafel-
ole verkauft. Weiterhin werden Ole zu Margarine verarbeitet. Im Lebensmittel-
handel wurden ca. 135.000 t Speisedle verkauft: davon 50.000 t Sonnenblumen-
0l, 40.000 t Tafeldl (das zu ca. 85% aus Rapsol besteht), 17.000 t Olivendl und
9.000 t Maiskeimdl.

Die Produktion von Margarine wurde von 1995 bis 1998 um 30% auf
750 Mio. € gesteigert (BMELF 1999). Eine etwas geringere Wachstumsrate hatte
die Herstellung anderer Zubereitungen fur Erndhrungszwecke aus Fetten und
Olen sowie flussige Margarine zu verzeichnen. Mit nur 13 Unternehmen, die
im Jahr 1998 Margarine produzierten, ist dieser Sektor einer der am starksten
konzentrierten Segmente des Lebensmittelmarktes in Deutschland (Anhang 2,
Tab. 31). Dies gilt in etwas geringerem Ausmald auch fir die Produktion von
Olen und Fetten.

Handel

Die pflanzlichen Fette haben einen Anteil von ca. 55% an allen Nahrungsfett-
einkaufen, davon wiederum sind ca. 60% Margarine, 15% Spezial-Margarinen,
15% Speisedle und ca. 10% Speisefette. In der Marktforschung wird Butter
mit den Speisefetten und -6len in eine Kategorie zusammengefasst. Nach GfK-
Panel-Informationen zu den Verkaufsorten werden 41% der Nahrungsfette
demnach beim Discounter erworben, ca. 35% in Verbraucherméarkten und ca.
20% in kleinen Lebensmitteleinzelhandel sgeschaften. Butter hat einen Anteil
von ca. 45% von allen Nahrungsfetteinkaufen.
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Reslimee

Die Produktion von Olen und Fetten sowie Margarine zahlt zu den am
starksten expandierenden Produktfeldern im Lebensmittelbereich in Deutsch-
land. Dabei stieg vor allem die Produktion von raffinierten Olen und Fetten
sowie deren Nebenprodukten. Mit nur 13 Unternehmen, die im Jahr 1998
Margarine produzierten, ist dieser Sektor einer der am starksten konzentrier-
ten Bereiche der Nahrungsmittelindustrie in Deutschland.

2.6 Obst und Gemuse

Sowohl bei Obst als auch bei Gemulse hat in den letzten Jahren eine Ver-
brauchssteigerung stattgefunden (vgl. Kap. 11.2.6). Bei Obst ging diese im
Wesentlichen auf einen zunehmenden Absatz von Apfeln zuriick, die etwa ein
Drittel des Gesamtobstverzehrs ausmachen. Alle anderen Obstarten hatten
demgegenuber nur geringflgige Verbrauchsédnderungen zu verzeichnen. Bei
Gemuse konnte der Absatz von Tomaten deutlich gesteigert werden. Tomaten
sind zudem die mit Abstand am haufigsten verzehrte Gemuseart. Daneben wird
eine sehr breite Palette verschiedener andere Gemusearten verzehrt, die nur
relativ geringflgige Verbrauchsanderungen (in absoluten Grof3en) zu verzeich-
nen hatten. Die Produktion in Deutschland zeigt dazu teilweise gegenlaufige
Tendenzen.

Produktion und Handel sbilanz

Die einheimische gewerbliche Produktion von Obst betrug 1998/1999 ca.
1,1 Mio. t, die Einfuhren lagen bei 4,7 Mio. t. Der tbrige Anbau (in Haus- und
Nutzgérten) erzeugte rund 2,2 Mio. t verwendbares Obst (BMELF 20003, S. 216).
In Deutschland betreiben gegenwartig etwa 35.000 Betriebe (mit einer Flache
von 69.000 ha) Obstanbau. Es gibt ca. 60 Mio. Apfelbaume (auf 36.000 ha).
Der gewerbliche Anbau hat Probleme, saisonale Arbeitsspitzen, besonders bei
leicht verderblichen Arten (wie Beeren), abzufangen. Der Ausgleich zwischen
saisonaler Ernte und dem Bedurfnis nach ganzjahrigem Angebot ist nur teil-
weise Uber optimierte gewerbliche Lagerung (Kernobst, vor allem Apfel) zu
erreichen. Hauptsachlich wird dieser jedoch durch Importe aus den Landern, in
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denen gerade Saison ist, und Gewachshaus-Anbau (bei Beerensorten) erreicht.
Naturgemal? muss die Nachfrage nach Sudfrichten durch Einfuhr gedeckt werden.

Der Gemusemarkt ist sehr heterogen. Es gibt nicht nur viele Sorten, son-
dern auch verschiedene Anbauformen (z.B. Freiland und Unterglasanbau).
Aus klimatischen Grinden kann nur zeitlich begrenzt Freilandgemuise erzeugt
werden. Die Gemuseanbauflache in Deutschland betragt 89.000 ha. Es werden
ca. 2,7 Mio. t Gemuse jahrlich erzeugt (ZMP 1999c). Bedeutend ist in Deutsch-
land beim Gemiuse auch der Vertragsanbau (besonders bei Erbsen, Einlegegur-
ken, Spinat) sowie immer noch die Gemuseernte in Haus- und Kleingérten. Sie
wird auf ca. 25% der Gesamternte geschatzt. Im Vergleich zu vor 20 Jahren ist
sie ricklaufig - der Anteil lag damals bei einem Drittel. Der Selbstver sor -
gungsgrad bei Gemiuse liegt in Deutschland bei ca. 40%. Der Hauptanteil des
importierten Gemises (ca. 90%) stammt aus EU-Staaten. Wichtigstes Her-
kunftsland bleibt Holland, Spanien gewinnt an Bedeutung. Der importierte
Gemuseanteil geht Uberdurchschnittlich haufig in die verarbeitende Industrie
(besonders Gemuisekonserven, aber auch TK-Produkte).

Verarbeitung

Der Produktionswert von verarbeitetem Obst und Gemuse fiel von 1995 bis
1998 in Deutschland um 6% (Anhang 2, Tab. 31). Uberproportional betroffen
waren essigsaure Gemuse (z.B. Gurken, Paprika, Rote Beete und Rotkohl) und
Frichte, Sauerkraut, die Herstellung von Erdnissen sowie einzelne Arten von
tiefgefrorenem Gemuse (BMELF 1999). Diese Produktionstrends spiegeln sich
auch in der Entwicklung des Pro-Kopf-Verbrauchs wider: So fiel der Nah-
rungsverbrauch bei Gemisekonserven von 13 kg/Kopf im Jahr 1992/1993 auf
10,7 kg im Jahr 1997/1998. Auch bei Obstkonserven war ein Rickgang des
Pro-Kopf-Verbrauchs um etwa 1 kg auf 6,8 kg in diesem Zeitraum zu ver-
zeichnen (BMELF 1999).

Sowohl bei Obst- als auch bei Gemisekonserven liegt der Selbstversor-
gungsgrad in Deutschland deutlich unter 30%. Dies kann als ein Indiz daftr
gesehen werden, dass bei vielen Obst- und Gemulsearten Konserven in
Deutschland nicht zu wettbewerbsféhigen Preisen produziert werden kdnnen
und es zudem an der entsprechenden Rohstoffbasis mangelt. Dies steht in engem
Zusammenhang mit den relativ hohen Arbeitsiéhnen in Deutschland, die beim
sehr arbeitsintensiven Obst- und Gemiseanbau Uberproportional zu Buche
schlagen.
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Handel

Bel den Verkaufsorten besteht folgende Verteilung: Zu 65% wird einheimi-
sches Frischobst im Super- bzw. im Verbrauchermarkt eingekauft, zu 16 % auf
dem Wochenmarkt und im Fachgeschéaft und lediglich zu 5% direkt vom Er-
zeuger. Frischgemuse wird zu ca. einem Drittel beim Discounter und zu einem
weiteren Drittel im Verbrauchermarkt erworben (GfK Panel Services 1999a).
Der Anteil des Direktverkaufs (einschliefdlich Wochenmarkt) liegt bei ca. 20%,
und der des traditionellen Lebensmitteleinzelhandels bei ca. 15% (ZMP 1999a,
2000b, c u. d). Bei Frischwaren, die haltbarer sind (wie z.B. Tomaten, Gurken,
Paprika), haben Discounter deutlich steigende Anteile.

Restiimee

Sowohl bei Obst als auch bei Gemiise zeigt sich eine Verbrauchssteigerung.
Der gewerbliche Anbau von Obst geht dagegen in Deutschland zuriick. Der
einheimische Anbau deckt nur einen Teil des Verbrauchs. Der Selbstversor-
gungsgrad bei Obst bzw. Gemuse liegt bei ca. 30 bzw. 40%. Der Produk-
tionswert von verarbeitetem Obst und Gemuse fiel von 1995 bis 1998 in
Deutschland um 6 %.

2.7 Kartoffeln

Produktion und Handel sbilanz

Der landwirtschaftliche Kartoffelmarkt unterliegt keiner EU-Marktordung.
Eine weitere Besonderheit sind die starken jahrlichen Ertragsschwankungen
und damit auch die saisonalen Preisunterschiede. Neben dem Markt fir Speise-
kartoffeln (Einteilung in friihe, mittelfriihe und spate Sorten) gibt es noch wei-
tere Marktsegmente fur Veredelungskartoffeln (Kartoffelerzeugnisse, KloRmehl,
Pommes frites, Kartoffelchips usw.), Futterkartoffeln, Pflanzkartoffeln und In-
dustriekartoffeln (Starke- und Alkohol-Produktion).

Die deutsche Anbauflache verringert sich und lag 1999 bei 298.000 ha. Die
Erntemenge betrug 10,8 Mio. t. Die Einfuhr ist meist héher als die Ausfuhr,
aber beide sind von ahnlicher Grofienordnung: ca. 1,3-1,6 Mio. t Einfuhr und
1,0-1,4 Mio. t Ausfuhr. Der Kartoffelverbrauch fir Nahrungszwecke ist recht
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konstant und liegt bei rund 6,0 Mio. t. Die industrielle Verarbeitung steigt und
liegt derzeit bei tber 3,5 Mio. t. Die regionale Verteilung der Produktion in
Deutschland zeigt eine deutliche Zunahme in Niedersachsen. Dort befinden
sich ca. 50% der deutschen Anbaufldche. Bezlglich der neuen Bundeslander
waren drastische Anderungen zu verzeichnen. Der frither hohe Verbrauch (bei
hohem Anteil an Verlusten und Verfitterung) ist zuriickgegangen, und noch
starker die Anbauflache.

Verarbeitung und Produkte

Der Produktionswert von Kartoffeln und Kartoffelerzeugnissen sank von etwa
870 Mio. € im Jahr 1995 auf etwa 750 Mio. € im Jahr 1998 (Anhang 2, Tab. 31).
Dieser Produktionsrickgang ist im Wesentlichen auf die ricklaufige Herstel-
lung von getrockneten, gefrorenen oder gekochten Kartoffeln sowie die sinkende
Produktion von Mehl, Grief3, Flocken oder Pellets aus Kartoffeln zurtickzuftihren.
Demgegentiber stieg die Produktion gefrorener verarbeiteter Kartoffeln in dem-
selben Zeitraum deutlich an, wohingegen sich die Relevanz anderer verarbeiteter
Kartoffelprodukte (z.B. Kartoffelchips, -sticks) kaum veranderte (BMELF 1999).

Restimee

Die Anbauflache sowie der Produktionswert von Kartoffeln und Kartoffeler-
zeugnissen sank in den letzten Jahren. Der Rickgang ist im Wesentlichen
auf die ricklaufige Herstellung von getrockneten, gefrorenen oder gekochten
Kartoffeln sowie die sinkende Produktion von Mehl, Griel3, Flocken oder
Pellets aus Kartoffeln zurickzufuhren. Demgegentber stieg die Produktion
gefrorener verarbeiteter Kartoffeln deutlich an.

2.8 Brot, Backwar en und Nahrmittel

Die landwirtschaftliche Produktion von Getreide betrug 1999 in Deutschland
44,1 Mio. t (BMELF 2000a, S. 195). Die wichtigsten Arten sind Weizen und
Roggen sowie Gerste. Es wird mehr Getreide produziert als verbraucht, d.h.
der Export Ubertrifft die Einfuhr. Fir die Inlandsverwendung verbleiben ca.
36,5 Mio. t, davon wird der Uberwiegende Teil (ca. 23 Mio. t) fur Futtermittel
verwendet. Circa 8 Mio. t werden fur Nahrungszwecke genutzt. Die Verarbeitung
erfolgt vor allem zu Brot und Backwaren, aber auch zu Nahrmitteln und Bier.
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Brot und Backwaren

Nach der Produktionsstatistik hatten Brot und Backwaren von 1995 bis 1998
in Deutschland ein sehr starkes Wachstum zu verzeichnen, das sich auf die
beiden wichtigsten Felder frisches Brot und feine Backwaren etwa gleichmallig
verteilt (Anhang 2, Tab. 31). Die aus der Produktionserhebung ermittelten
Wachstumsraten dirften allerdings deutlich tberzeichnet sein, da ab 1997 eine
groRRere Zahl an Unternehmen in die Erhebung einbezogen wurde.

Nach einer Statistik des Verbandes deutscher GroRRbackereien werden in
Deutschland pro Jahr etwa 6,5 Mio. t Brot produziert. Jahrlich werden in Deutsch-
land mit Brot und Backwaren etwa 13 Mrd. € Umsatz erzielt. Laut Zentralver-
band des deutschen Backerhandwerks gab es im Jahr 1998 etwa 47.000 Back-
geschéfte in Deutschland, die von etwa 19.000 Unternehmen gefiihrt wurden
(Kamps 2000).

Schlagzeilen hat in den vergangenen Jahren die starke Expansion der
Kamps AG gemacht, die durch den Aufkauf zahlreicher Backbetriebe zum eu-
ropaweit fuhrenden Unternehmen dieser Branche geworden ist. Insbesondere
durch die Ubernahme der Wendeln Brot und Backwaren GmbH Anfang des
Jahres 2000 entstand ein Backwarenkonzern mit einem jahrlichen Umsatz von
mehr als 1,5 Mrd. €, der sich als Marktfiithrer in Deutschland, Frankreich und
Holland sah (Lebensmittelzeitung 2000p). Im Jahr 2002 hat wiederum die ita-
lienische Gruppe Barilla die Kamps AG Ubernommen.

Ansonsten ist die Anbieterstruktur auf dem Markt fir Brot und Backwaren
in Deutschland allerdings noch stark handwerklich gepragt. Dies wird auch an
der Zahl an Unternehmen nach der statistischen Produktionserhebung (mit einer
anderen Abgrenzung als oben) deutlich (2.145 Produzenten im Jahr 1998) (An-
hang 2, Tab. 31). Zusétzlich entwickeln sich neue M arktsegmente. TK-Brot und
-Backwaren gewinnen an Bedeutung (92 Mio. € Umsatz), und der Markt fiir
"funktionelles Brot" beginnt zu wachsen (z.B. Brote mit probiotischen Kulturen,
Omega- 3-Fettsduren oder Calcium) (Heimig 2000a).

Die Verkaufsorte bei Brot und Backwaren sind mittlerweile vielfaltiger
geworden. Die Halfte wird immer noch in Béckereien verkauft, der Discounter
zieht mit dem Verbrauchermarkt gleich (je 15%), und dem kleinen Lebensmit-
teleinzelhandel verbleiben knapp 10% (Gordian 2000).
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Getreideprodukte

Mit einem Anstieg des Produktionswertes um etwa 14% von 1995 bis 1998
sind Starke und Starkeerzeugnisse in Deutschland Uberproportional gewach-
sen (Anhang 2, Tab. 31). Dabei wurde insbesondere die Produktion von Mais-
starke (mit einer Wachstumsrate von 24% in demselben Zeitraum) sowie von
Dextrinen und anderen modifizierten Starken (Wachstumsrate 31%) Uberpro-
portional gesteigert. Eher rickléaufig entwickelte sich demgegentiber die Her-
stellung von Glukose und Glukosesirup. Weizenstarke, Kartoffelstérke und
Weizenkleber hatten in der zweiten Halfte der 90er Jahre nur geringe Produk-
tionszuwachse zu verzeichnen oder stagnierten (BMELF 1999).

Die Produktion von Mehl- und Schalmuhlenerzeugnissen ist in Deutsch-
land seit 1995 leicht riicklaufig (Tab. 31). Uberproportional zurtickgegangen
ist die Herstellung von Standardmehl und Gries, die zusammen aber immer
noch deutlich mehr als 50% des Produktionswertes dieser Branche ausmachen.
Im Ansteigen begriffen ist die Produktion von bearbeiteten und gequetschten
Getreidekdrnern und -zubereitungen sowie die Herstellung von Fertigmehl und
Mehlmischungen bzw. backfertigem Teig (BMELF 1999).

Der Produktionsanstieg bei bearbeiteten Getreidekdrnern und Getreidezube-
reitungen ist im Wesentlichen durch eine steigende Nachfrage nach Cerealien
und Muslis in Deutschland bedingt, deren Umsatz im Lebensmittel einzelhandel
von 263 Mio. € im Jahr 1992 auf 370 Mio. € im Jahr 1998 zunahm (Deutscher
Fachverlag 1999). Dazu kommt noch ein Absatz in Hohe von etwa 87 Mio. €
bei Aldi (Kihn 2000c). Auch 1999 hatten Frihsttickscerealien und Mdslis in
Deutschland ein starkes Mengenwachstum (mehr als 9%) zu verzeichnen, doch
konnte der Wertzuwachs mit lediglich 2,3% insbesondere durch die steigende
Bedeutung von Handelsmarken dem Mengenwachstum nicht folgen (Kuihn
2000c). Aktuell wird der Handelsmarkenanteil bei Misli und traditionellen
Cerealien auf etwa 35-40% geschatzt. Wichtige Trends bei Markencerealien
und Mslis sind eine Kombination von "gesund und Genuss", wobei zahlreiche
Cerealien mit Vitaminen und Mineralstoffen angereichert werden und die klas-
sische Trennung zwischen Fruhstiickscerealien und Mdusli verschwimmt. Bei
Mdsli sind insbesondere Knuspervarianten deutlich in der Verbrauchergunst
gestiegen (Kihn 2000c).

Bei Teigwaren ist seit Mitte der 90er Jahre ein Produktionsrickgang, was
Menge und Wert betrifft, von jeweils etwa 7% zu verzeichnen (Tab. 31).
Uberproportional eingeschrankt wurde die Herstellung von Teigwaren, die Ei
enthalten, doch stellt dieser Bereich mit einer Produktionsmenge von knapp
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216.000t im Jahr 1998 und einem Anteil von 78% an allen in Deutschland
hergestellten Teigwaren noch immer bei weitem das wichtigste Teilsegment dar.
In den vergangenen Jahren konnten Teigwaren, die kein Ei enthalten, sowie Teig-
waren, die in Nasskonserven und Fertiggerichten eingesetzt werden, Produk-
tionszuwéchse verzeichnen. Der Anteil an eifreien Teigwaren an der deutschen
Gesamtproduktion betrug im Jahr 1998 etwa 20 % (Deutscher Fachverlag 1999).

Die Produzenten von Teigwaren in Deutschland konnten von dem Ver-
brauchsanstieg (Kap. 11.2.7) nicht profitieren. Seit Beginn der 90er Jahre ist ein
kontinuierlicher Anstieg der Importe von Teigwaren nach Deutschland zu
verzeichnen (von etwa 118.000 t im Jahr 1991 auf 201.000 t im Jahr 1999). Die
Hauptimporte kommen dabei aus Italien, das 1998 uber einen Marktanteil von
38% am deutschen Teigwarenmarkt verfigte (Deutscher Fachverlag 1999). Als
wesentlicher Grund fir diese Entwicklung sind die intensiven Marketing-
Bemihungen der beiden italienischen Anbieter Barilla und Buitoni (als Teil
des Nestlé-Konzerns) zu sehen, die in den vergangenen Jahren den stark mittel-
standisch orientierten Unternehmen der deutschen Teigwarenindustrie deutliche
Marktanteile abnehmen konnten.

Die Verkaufsorte sind vor allem grof3e Verbrauchermarkte und Discounter.
Die Sortimentsbreite eines durchschnittlichen Supermarktes betragt 150-200
Artikel. Die Halfte davon ist italienische Pasta, die meistverkaufte Nudel ist
Spaghetti, die auch aus einheimischer Produktion stammen kann. Reis wird zu
90% als Langkorn-Reis verkauft, dies nimmt tendenziell ab, da Spezialitdten (wie
z.B. Basmati-Reis) deutliche Zuwachsraten zeigen (L ebensmittel praxis 2000a).

Reslimee

Bei Brot und Backwaren war in den letzten Jahren in Deutschland ein sehr
starkes Wachstum zu verzeichnen. Jahrlich werden in Deutschland mit Brot
und Backwaren etwa 13 Mrd. € Umsatz erzielt. Abgesehen von dem Backwa-
renkonzern Kamps AG mit einem jahrlichen Umsatz von mehr als 1,5 Mrd. €
ist die Anbieterstruktur auf dem Markt fur Brot und Backwaren in Deutsch-
land allerdings noch stark handwerklich geprégt.

Der Produktionsanstieg bei bearbeiteten Getreidekérnern und Getreide-
zubereitungen ist im Wesentlichen durch eine steigende Nachfrage nach
Cerealien und Muslis in Deutschland bestimmt. Allerdings konnte der Wert-
zuwachs insbesondere durch die steigende Bedeutung von Handelsmarken
dem Mengenwachstum nicht folgen.
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Bei der inléndischen Produktion von Teigwaren ist seit Mitte der 90er
Jahre ein Rickgang zu verzeichnen, wéahrend der steigende Verbrauch durch
einen kontinuierlicher Anstieg der Importe von Teigwaren nach Deutschland
gedeckt wurde.

2.9 Zucker, StulRwaren und Marmelade

Produktion und Handel shilanz

Die derzeitige landwirtschaftliche Anbauflache fir Zuckerrtiben betragt rund
500.000 ha. Daraus ergibt sich ein Ernteertrag von ca. 26 Mio. t Zuckerriben.
Da der Anbau von Zuckerriiben als Basis fur die Zuckerherstellung in Deutsch-
land kontingentiert ist und eine an Weltmarktpreisen orientierte Zuckerruben-
produktion sich 6konomisch kaum rentiert, ist auch fur die Zukunft mit keiner
gravierenden Anderung dieser Produktionszahlen zu rechnen. Dazu tragt sicher-
lich auch bei, dass die Zuckerproduktion in der Hand einer begrenzten Zahl
von Unternehmen konzentriert ist, die zumeist tber feste Abnahmevertrage mit
den Zuckerriben produzierenden Landwirten verbunden sind.

Verarbeitung von Zucker

Der Produktionswert von Zucker hat sich in den letzten Jahren in Deutschland
moderat gesteigert (2,8 Mrd. € 1998, Anhang 2, Tab. 31). Seit Anfang der 90er
Jahre ist der Konzentrationsprozess in der Zuckerwirtschaft sehr dynamisch.
Von der Weil3zuckerproduktion (ca. 4 Mio. t) werden rund 500.000t als
Haushaltszucker vermarktet. Der restliche Zucker wird verwendet in:

— Erfrischungs- und Fruchtsaftgetranken (585.000 t),
— Schokolade (339.000 t),

— Zuckerwaren (339.000 t),

— Marmeladen, Konserven (194.000 t),

— Nahr- und Backmitteln (186.000 t),

— Milcherzeugnissen (158.000 t),

— Brot und Backwaren (111.000 t),

— Dauerbackwaren (103.000 t),

— Wein, Sekt (60.000 t),

— Bier, Spirituosen (57.000 t),
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— Speiseeis (44.000 t),
— Sonstigem (225.000 t).

Verarbeitung zu Sil3waren

Nach der Lebensmittelgesetzgebung zéhlen nicht nur die sifen Produkte und
Speiseeis zu den SifRwaren, sondern auch der Bereich der Snacks ohne Zu-
ckerzusatz (savory, salzig, nussig, fruchtig). Dies ist ein weiteres Beispiel fur
die schwierige Vergleichbarkeit von Informationen aus verschiedenen Quellen
zu Angebot und Nachfrage.

Produktion und Nachfrage nach Artikeln der deutschen SitfRwarenindustrie
waren in den letzten Jahren in Deutschland stagnierend bzw. leicht ricklaufig
(Produktionswert 1998 rund 6,0 Mrd. €). Dabei ist allerdings eine stark unter-
schiedliche Entwicklung in den verschiedenen Bereichen dieses Industrie-
zweigs festzustellen (Tab. 7). Die Herstellung von Tafelschokolade und Scho-
koladenwaren wurde seit 1995 in Deutschland um etwa 7% reduziert, macht
aber nach wie vor mehr als ein Drittel des Umsatzes der deutschen SuRwaren-
industrie aus. Uberproportional unter Druck kam vor allem die klassische
Tafelschokolade, die vom Handel haufig mit Preisaktionen belegt wird und
weitgehend fir den wertmaligen Produktionsriickgang bei Schokoladenwaren
verantwortlich ist. Die wachsende Produktion von Schokospezialitdten und
Schokoriegeln seit 1995 kann den Einbruch beim klassischen Geschéft mit Ta-
felschokolade nicht vollstandig kompensieren (Deutscher Fachverlag 1999).

Bei Zuckerwaren ergab sich von 1995 bis 1998 ein mengenmaiiger Pro-
duktionszuwachs von etwa 7 %, wertmal3ig war allerdings keine Veranderung
der Produktion zu verzeichnen (Tab. 7). Dabei waren deutliche Produktions-
ausdehnungen vor allem bei Gummibonbons und Gelee-Erzeugnissen zu regis-
trieren, wohingegen die Herstellung verschiedener Sorten von Bonbons einge-
schrankt wurde.

Bei Dauerbackwaren zeigen sich seit 1996 Stagnationstendenzen in
Deutschland, wohingegen die Produktion von Knabberartikeln (sowohl men-
gen- als auch wertmaidig) am deutlichsten innerhalb der deutschen SuRwaren-
industrie eingeschréankt wurde. Bei Knabberartikeln haben alle Produktkatego-
rien ricklaufige Produktionszahlen zu verzeichnen. Diese sind besonders aus-
gepragt bei Erdnlssen sowie anderen gerdsteten und nicht gerdsteten Nissen
und Nussmischungen. Ein Uberproportionaler Ruckgang ist auch bei Kartoffel-
chips und -sticks zu registrieren. Unterproportionale Produktionseinschréankungen
erfuhren demgegentber Kekse und nicht gesiifdtes Kleingeback sowie gesalzene
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und aromatisierte extrudierte und expandierte Erzeugnisse. Bei Dauerbackwaren
hat die Herstellung von Zwieback, gertstetem Brot und &hnlichen gerdsteten
Artikeln sowie gewuirzten und gesalzenen Waffeln zugenommen, wohingegen
vor allem gesiiRte Kekse und Waffeln mit schoko- oder kakaohaltigem Uberzug
weniger hergestellt wurden (Deutscher Fachverlag 1999).

Tab. 7:  Produktion von SulRwaren 1995 bis 1998

1995 1996 1997 1998 1995 1996 1997 1998

in 1.000 t in Mio. €

Schokolade und 782,2 818,7 803,0 725,7 3549 3.733 3.613 3.409
Schokoladenwaren

Kakao- und 356,7 397,3 3984 401,4 644 721 742 753
Schokoladen-

hal berzeugnisse

kakaohaltige 170,6 194,1 189,4 375 422 416 367
Lebensmittel -

erzeugnisse

Zuckerwaren 385,8 388,7 405,7 4144 1.275 1.274 1.224 1.233
Dauerbackwaren® 699,4 580,6 5838 5857 2315 1831 1.896 1.931
Knabberartikel 330,5 342,9 3284 303,7 899 930 906 795
Rohmassen 54,8 57,3 56,6 52,8 158 177 183 168
insgesamt2 3.052,0 3.048,4 3.030,8 2.959,2 10.439 10.208 9.854 9.549

1 ab 1996 ohne "andere Dauerbackwaren"
2 inkl. Speiseeis

Quelle: Deutscher Fachverlag 1999, nach Menrad et al. 2000, S. 47

Die Produktion von Speiseeis hatte in der zweiten Halfte der 90er Jahre wert-
malig deutliche Einbuf’en von 27 % (seit 1995) zu verzeichnen (Anhang 2,
Tab. 31). Mengenmaldig ergab sich allerdings ein Produktionszuwachs in Hohe
von 18% im selben Zeitraum von 272.000 t im Jahr 1995 auf 320.000 t im Jahr
1998 (Deutscher Fachverlag 1999). Dieser mengenmai3ige Produktionszuwachs
wurde weitgehend exportiert, da der Pro-Kopf-Verbrauch an Speiseeis in
Deutschland seit Mitte der 90er Jahre ricklaufig ist. Eine ahnliche Entwicklung
ist bei dem Umsatz mit Speiseeis im Lebensmitteleinzelhandel zu verzeichnen,
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der von knapp 970 Mio. € im Jahr 1994 auf 800 Mio. € im Jahr 1998 zuriick-
ging (Deutscher Fachverlag 1999).

SufRwaren sind Genusswaren und leben deshalb auch von ihrer Vielfalt mit
unterschiedlichen kleinen Nuancen in Form, Farbe, Geschmacksrichtung und
GroRe. Es sind rund 40.000 suf3e Artikel auf dem Markt. Ein Teil davon sind
Saisonartikel, wie beispielsweise zu Ostern und Weihnachten. Es wird ver-
sucht, immer weitere Ereignisse, wie Valentinstag oder Muttertag, zu nutzen.
Hier globalisieren sich auch "Feiertage”, wie z.B. Halloween.

Fur die kommenden Jahre wird fir die deutsche Stfwarenindustrie mit stag-
nierenden oder im gunstigsten Falle leicht steigenden Umsétzen gerechnet.
Nach Einschétzung verschiedener Unternehmensberatungen wird daran auch
eine bereits in der Vergangenheit zu beobachtende Intensivierung der Verbrau-
cherwerbung sowie ein nicht auszuschlief3ender Preisverfall bei einzelnen
Standardprodukten nichts Grundlegendes andern. Insbesondere fir die Schoko-
ladenbranche wird mit weiter rucklaufigen UmsatzerlGsen gerechnet. Etwas
optimistischer werden die Produktionsaussichten bei Knabberartikeln, Dauer-
back- und Zuckerwaren eingeschéatzt. Doch auch die fir diese Bereiche prog-
nostizierten jahrlichen Zuwachsraten von etwa 1-2% durften kaum Uber dem
generellen Wachstum des Lebensmittelmarktes liegen. Relativ einig sind sich
die verschiedenen Prognosen auch, dass der traditionelle Absatzkanal Uber
den Lebensmitteleinzelhandel fur Produkte der deutschen SufRwarenindustrie
auf Dauer kein deutliches Wachstum verspricht. Daher strebt eine ganze Reihe
von Unternehmen an, das so genannte | mpulsgeschéaft Uber Automaten, Hotels,
Kantinen, Multiplexkinos, Fitness-Center und ahnliche Absatzkanale deutlich
auszubauen. Im Jahr 1999 wurden Uber die "Impulskanadle" mit einem summier-
ten Absatz von knapp 358 Mio. € allerdings noch nicht einmal 10 % der gesam-
ten Branchenerldse erzielt (Lebensmittelzeitung 2000f). Nach Einschatzung
einer Studie von Roland Berger & Partner soll es in Deutschland knapp
300.000 potenzielle Absatzstellen fir Produkte der StiRwarenindustrie geben, an
denen Umsétze von mehr als 1,7 Mrd. € getétigt werden konnen. Dazu zéhlen
insbesondere Tankstellenshops, Kioske und Backereien sowie der Automaten-
verkauf von SufRwaren, den mehrere Unternehmen in den kommenden Jahren
deutlich intensivieren wollen (Rosbach 1999a).
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Handel

Die hauptséchlichen Einkaufsorte fur Zucker sind Discounter und Verbraucher-
mérkte. Stldwaren werden an den unterschiedlichsten Orten verkauft. Bedingt
durch die grof3e Variationsbreite sind generelle Aussagen schwierig. Wie fast
bei allen Lebensmittelgruppen nimmt die Bedeutung der Discounter auch hier
zu. Eine zunehmende Bedeutung haben voraussichtlich auch Einkaufsstéatten,
die fur Impulskaufe geeignet sind, wie Kioske und Tankstellen, aber auch Ver-
kaufsautomaten (s.0.). Im Spezialmarkt der zuckerfreien Bonbons spielen auch
Drogerien und Apotheken eine Rolle (mit je ca. 15% Anteil) (Chwallek 2000).

Der Markt fur Speiseeis ist nicht nur durch die Spezialanbieter (Eisdielen)
und einen stark saisonalen Einfluss geprégt, sondern verstarkt auch durch TK-
Eis, das vom Supermarkt und Discounter bis zum Strafl3enverkaufer angeboten
wird. Marmeladen und Konfittiren werden zum grof3en Teil in Verbraucher-
mérkten und Discountern erworben, doch werden noch in fast 30% der deut-
schen Haushalte Marmeladen saisonal selbst hergestellt (ZMP 2000a).

Reslimee

Der Produktionswert von Zucker hat sich in den letzten Jahren in Deutsch-
land moderat gesteigert (1998: 2,8 Mrd. €). Produktion und Nachfrage nach
Artikeln der deutschen Sifwarenindustrie waren in den letzten Jahren in
Deutschland stagnierend bzw. leicht rucklaufig (Produktionswert 1998 rund
6,0 Mrd. €). Dabei ist allerdings eine stark unterschiedliche Entwicklung in
den verschiedenen Bereichen dieses Industriezweigs festzustellen. Die
wachsende Produktion von Schokospezialitaten und Schokoriegeln seit 1995
konnte den Einbruch beim klassischen Geschéaft mit Tafelschokolade nicht
vollstandig kompensieren. Da der traditionelle Absatzkanal tber den Le-
bensmitteleinzelhandel fir Produkte der deutschen SifRwarenindustrie auf
Dauer kein deutliches Wachstum verspricht, strebt eine ganze Reihe von
Unternehmen an, das so genannte Impulsgeschéaft Gber Automaten, Hotels,
Kantinen, Multiplexkinos, Fitness-Center und ahnliche Absatzkanéle deut-
lich auszubauen.
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2.10 Gewlrzeund Zutaten

Die Herstellung von Produkten zum Wirzen sowie von Sofden stieg von 1995
bis 1998 um 10% (Tab. 31). Ein Uberproportionaler Zuwachs konnte insbeson-
dere bei Gewlrzen und Wurzsof3en verbucht werden, die zusammen auch fur
mehr als die Halfte des Produktionswertes dieses Segmentes verantwortlich
sind. Im Jahr 1998 lag der Produktionswert von Wirzmitteln und Gewdirzen
sowie Wiirzsof3en in Deutschland bei etwa 1,4 Mrd. € (BMELF 1999). Auch im
Handel konnten Gewdrze in den vergangenen Jahren einen steigenden Absatz
verzeichnen. So erhdhte sich z.B. der Absatz im Lebensmitteleinzelhandel von
1997 bis 1998 um 3% auf 273 Mio. € (Deutscher Fachverlag 1999). Unterpro-
portionale Zuwachsraten hatte die Produktion von Wein- und Speiseessig zu
verzeichnen. Die Herstellung von Tomaten-Ketchup stagnierte in Deutschland
in der zweiten Halfte der 90er Jahre. Rickléaufig war die Produktion von Ma-
yonnaise und Senf (BMELF 1999).

Wahrend exotische Gewtirze naturgemal? eingefihrt werden mussen, gewinnt
der Markt an einheimischen Gewdurzpflanzen zunehmend an Bedeutung. Tra-
ditionelle einheimische Gewtlirze erleben eine Renaissance. Dieser Trend wird
dadurch verstarkt, dass es hier Uberlappung sowohl zum positiven Image von
Gemiuse als auch zu Heilpflanzen gibt. Es wird geschétzt, dass ca. 10.000 ha
(mit steigender Tendenz) mit Gewulrz- und Arzneipflanzen bestellt sind, ein
Viertel davon in Bayern, gefolgt von Thiringen (18%) und Hessen (13%). Die
bedeutendste Art ist Petersilie (ca. 12%), gefolgt von Kamille (9%) (Hoppe
2000).

1998 waren in Deutschland sechs bedeutende Unternehmen in der Salzpro-
duktion (ohne Sole) tatig. Sie betrieben acht Salzbergwerke und finf Salinen.
Von den ca. 10 Mio. t Natriumchlorid, die in Deutschland produziert werden,
entfallen nur ca. 3% auf Speisesalz.

Restiimee

Der Produktionswert von Produkten zum Wiirzen sowie von Sol3en stieg von
1995 bis 1998 um 10%. Ein Uberproportionaler Zuwachs war insbesondere
bei Gewirzen (inkl. Wirzsof3en) zu verzeichnen, die fur mehr als die Halfte
des Produktionswertes dieses Segmentes verantwortlich sind. Neben exoti-
schen Gewirzen gewinnen einheimische Gewdurzpflanzen zunehmend an
Bedeutung.
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2.11 Alkoholfree Getranke

Die Produktion von Frucht- und Gemiseséften stieg in der zweiten Halfte der
90er Jahre um etwa 10% auf einen Wert von etwa 1,5 Mrd. € im Jahr 1998
(Anhang 2, Tab. 31). Davon entféllt rund ein Drittel auf die Produktion von
Orangensaft und knapp ein Viertel auf die Produktion von Apfelsaft. Diese
beiden Hauptprodukte hatten in der zweiten Halfte der 90er Jahre nur relativ
geringe Produktionsénderungen zu verzeichnen. Der seit Anfang der 90er Jahre
leicht steigende Verbrauch an Fruchtséften ist im Wesentlichen auf einen zu-
nehmenden Verbrauch an Multivitaminsaften sowie Saften mit Zusatzen von
Vitaminen oder Pflanzenextrakten zurtickzufiihren, wohingegen insbesondere
der Pro-Kopf-Verbrauch an Zitrusnektar und anderen Fruchtnektaren in den
90er Jahren deutlich abnahm (Deutscher Fachverlag 1999).

Dies zeigt sich auch in der Produktionsentwicklung, da ab Anfang der 90er-
Jahre zahlreiche Betriebe der Fruchtsaftindustrie auf die Multivitaminwelle
aufsprangen, wahrend in der zweiten Halfte der 90er Jahre insbesondere der
Zusatz von Vitaminen (z.B. A, C und E) sowie von verschiedenen Pflanzen-
extrakten (z.B. Karotte, Holunder, Heidelbeeren) deutlich an Bedeutung ge-
wann. Damit einher ging eine starkere Betonung des Gesundheitswertes von
Fruchtséften, die in den letzten Jahren insbesondere bei ACE-Getranken von
den Verbrauchern in Deutschland auch honoriert wurde (Husing et al. 1999).

Die Produktion von Mineralwasser und alkoholfreien Erfrischungsgetranken
stieg von 1995 bis 1998 in Deutschland nur moderat an, stellt mit einem Pro-
duktionswert von etwa 6,0 Mrd. € im Jahr 1998 jedoch ein wichtiges Segment
des produzierenden Erndhrungsgewerbes in Deutschland dar (Tab. 31). Die
Herstellung von Mineralwasser stiitzt sich Gberwiegend auf die Gewinnung
nattirlichen Mineralwassers (im Jahr 1998 mehr als 8 Mrd. | mit einem Produk-
tionswert von etwa 1,6 Mrd. €), wohingegen Tafel- und Heilwasser eher Rand-
segmente darstellen. Dabei ist bei Tafelwasser seit Mitte der 90er-Jahre eine
steigende Produktion und ein zunehmender Verbrauch festzustellen, wohingegen
der Verbrauch von Heilwasser eher zurtickgeht (Deutscher Fachverlag 1999).

Nach einem steilen Anstieg des Pro-Kopf-Verbrauchs von Mineralwasser bis
Mitte der 90er Jahre treten in diesem Bereich allmahlich Anzeichen einer
Marktsattigung auf. AulRerdem erhalt Mineralwasser in Deutschland Konkur-
renz durch so genannte Sodasprudler, mit deren Hilfe Trinkwasser mit Kohlen-
saure versetzt werden kann. Bereits jeder flnfte Haushalt in Deutschland ver-
flgt mittlerweile Gber ein solches Gerat (Rosbach 2000). Etwa zwel Drittel des

166



2. Gruppen von Nahrungsmitteln TAB

Mineralwasserabsatzes werden derzeit von Unternehmen mit einer Produktions-
kapazitat bis 50 Mio. Flaschen pro Jahr erzielt. Diese Unternehmen sind Uber-
wiegend auf regionalen Mérkten tatig und verfiigen tGber keine bei den Verbrau-
chern bekannten Marken. Aus diesem Grunde ist es wenig verwunderlich, dass
in den letzten Jahren insbesondere das Segment der niedrigpreisigen Mineral-
wasser (mit einem Preis unter 2,05 € je Kiste) deutlich zulegen konnte (von
Pilar 2000). Dies gilt auch fir den Absatz von PET-Mehrwegflaschen, denen
Experten, ausgehend von einem Marktanteil von etwa 10%, eine Vervier- bis
Verfunffachung ihres Anteiles in den kommenden finf Jahren prognostizieren
(Rosbach 2000).

Ein wichtiges Segment innerhalb der alkoholfreien Getrénke stellen Cola
und Cola-Mischgetranke dar (mit einem Produktionswert von etwa 1,5 Mrd. €
im Jahr 1998), bei denen insbesondere die Produktion von Light-Varianten in
den letzten Jahren ausgeweitet wurde (BMELF 1999). Innerhalb der alkohol-
freien Getranke gibt es daneben ein sehr breites Sortiment an Limonaden,
Mineralstoffgetréanken, Nektaren, Fruchtsaftgetranken sowie Kaffee- und Tee-
getranken, die im Jahr 1998 auf ein monetéres Produktionsvolumen von etwa
2,6 Mrd. € kamen. In den vergangenen Jahren konnten insbesondere Brausen
und andere Erfrischungsgetranke, Nektarmischungen mit Zusatz von Vitaminen,
verschiedene Varianten von Fruchtsaftgetranken sowie trinkfertige Kaffee- und
Teegetranke steigende Produktionsmengen verzeichnen (BMELF 1999). Dem-
gegeniber wurde die Produktion von nicht fruchtsafthaltigen Limonaden, di&-
tetischen Erfrischungsgetrénken sowie Diéatfruchtnektaren z.T. deutlich einge-
schrankt.

Auch der Verbrauch an alkoholfreien Erfrischungsgetranken konnte in
Deutschland in den 90er Jahren deutlich ausgeweitet werden. Dies ist zum
einen auf einen steigenden Verbrauch von Cola-Getranken (sowohl in zucker-
gesuf3ter Form als auch als Cola-Mixgetranke) zurlckzufihren, zum anderen
auf eine breite Palette so genannter "neuer Getrénke", die in den 90er Jahren
z.T. einen stirmischen Verbrauchszuwachs erlebten. Dies gilt insbesondere fir
Tee- und Kaffeegetrénke, die von einem Pro-Kopf-Verbrauch von 0,2 | im Jahr
1991 auf 8,21 im Jahr 1998 zulegen konnten. Einen starken Verbrauchszu-
wachs haben auch Mineralwasser mit Frucht und Schorlen sowie Getranke mit
einem "funktionellen Zusatznutzen" (z.B. Zusatz von Vitamin A, C und E oder
Pflanzenextrakten) zu verzeichnen (Deutscher Fachverlag 1999).

Die wichtigsten Verkaufsorte unterscheiden sich je nach Sortimentsbereich.
Mineralwasser wird zu einem Drittel in Getranke-Abholmarkten eingekauft, zu
einem weiteren Drittel in grol3en Verbrauchermérkten. Discounter haben hier

167



TAB [11. Entwicklungstendenzen des Nahrungsmittelangebots

nur einen Anteil von knapp 10%. Limonaden und Erfrischungsgetranke werden
zu knapp der Hélfte in grofRen Verbrauchermérkten erworben, zu je 20% in
Abholmarkten und Supermarkten (hier mit abnehmender Tendenz). Bei Frucht-
saften nehmen die groRen Verbrauchermérkte als Einkaufsort mit steigender
Tendenz den Hauptanteil ein (schon bei knapp 50 %), hier liegen die Discounter
bei knapp 20% vor den anderen Absatzwegen (AC Nielsen 1999a; GfK Panel
Services 1998; ZMP 1998 u. 1999b).

Restlimee

Die Produktion von Frucht- und Gemusesaften stieg in der zweiten Halfte
der 90er Jahre um etwa 10% auf einen Wert von etwa 1,5 Mrd. € im Jahr
1998. Ab Anfang der 90er Jahre haben zahlreiche Betriebe der Fruchtsaftin-
dustrie die Multivitaminwelle genutzt, wahrend in der zweiten Halfte der
90er Jahre insbesondere der Zusatz von Vitaminen sowie verschiedenen
Pflanzenextrakten deutlich an Bedeutung gewann.

Die Produktion von Mineralwasser und alkoholfreien Erfrischungsgetran-
ken stieg von 1995 bis 1998 in Deutschland nur moderat an, stellt mit einem
Produktionswert von etwa 6,0 Mrd. € im Jahr 1998 jedoch ein wichtiges
Segment des produzierenden Erndhrungsgewerbes in Deutschland dar. Ein
wichtiger Bereich innerhalb der alkoholfreien Getranke sind Cola und Cola-
Mischgetranke (mit einem Produktionswert von etwa 1,5 Mrd. € im Jahr
1998), bei denen insbesondere die Produktion von Light-Varianten in den
letzten Jahren ausgeweitet wurde. Eine breite Palette so genannter "neuer
Getranke" kam in den 90er Jahren hinzu, die z.T. einen stlrmischen
Verbrauchszuwachs erlebten. Dies gilt insbesondere fur Tee- und Kaffeege-
tranke. Einen starken Verbrauchszuwachs haben auch Mineralwasser mit
Frucht und Schorlen zu verzeichnen.

2.12 Kaffeeund Tee

Der Produktionswert von Kaffee und Tee hat sich von 1995 bis 1998 um etwa
7% auf 3,9 Mrd. € erh6ht. Dahinter stecken allerdings gegenlaufige Entwick-
lungen in den einzelnen Segmenten. Die Herstellung von gerdstetem, nicht
entkoffeiniertem Kaffee stieg in diesem Zeitraum, sowohl was die Produk-
tionsmenge als auch den -wert angeht, zwar nur moderat an, machte aber mit
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einem Produktionswert von etwa 2,6 Mrd. € im Jahr 1998 den Lowenanteil
dieses Segmentes aus (BMELF 1999). In den letzten Jahren sind allerdings
steigende Anteile dieser Produktion fir den Export bestimmt (Statistisches
Bundesamt 1999b). Im Gegensatz zu "Standardkaffee" nahm die Herstellung
von entkoffeiniertem Kaffee in Deutschland seit 1995 deutlich ab, wohingegen
die Produktion von Ausziigen oder Konzentraten aus Kaffee deutlich ausgewei-
tet wurde (BMELF 1999).

Die festzustellenden Produktionsverschiebungen spiegeln sich auch auf dem
Kaffeemarkt in Deutschland wider. In den letzten Jahren gewannen insbeson-
dere Instant-Kaffee und Kaffeespezialitaten (vor allem Cappuccini in ver-
schiedenen Varianten, Espresso) deutlich in der Verbrauchergunst (Drohner
2000a). Der so genannte Haushaltsmarkt fur Kaffee stagniert demgegenuber
bel etwa 432.000 t jahrlich, wobei das monetére Marktvolumen eher rickl&ufig
ist (Drohner 2000a). Ein wesentlicher Grund daflr ist darin zu sehen, dass
Rostkaffee von den grofen Einzelhandelsunternehmen als "Frequenzbringer"
betrachtet wird und vor allem im Jahr 1999 nahezu alle Anbieter gezwungen
waren, ihre Endverbraucherpreise zu senken (Drohner 2000b).

Obwonhl die Produktion von Rostkaffee in Deutschland relativ stark konzen-
triert ist, macht der starke Wettbewerb unter den grofRen Kaffeerdstern (z.B.
Jacobs als Teil des Philip-Morris-Konzerns, Tchibo und Melitta als Familien-
unternehmen, Aldi) eine Anhebung der Preise schwierig. Angesichts dieser
Situation und der relativ geringen Markentreue der Verbraucher bei Rostkaffee
ist es nicht verwunderlich, dass bereits etwa zwei Drittel der im Lebensmittel-
einzelhandel abgesetzten Kaffeemenge Uber Preissonderaktionen verkauft wer-
den (Drohner 2000a).

Ein anderes Bild ist bei der Produktion und dem Verbrauch von Tee in
Deutschland festzustellen. Seit Beginn der 90er Jahre konnte Tee um fast ein
Drittel in der Verbrauchergunst gewinnen. Dies wird auch in der Produktions-
entwicklung deutlich, wo insbesondere die Herstellung von grinem und
schwarzem Tee sowie von Ausziigen und Zubereitungen aus Tee in den 90er
Jahren z.T. deutlich ausgeweitet wurde (BMELF 1999). Bei Kréautertees hinge-
gen sind nur relativ geringe Produktionszuwéachse zu verzeichnen.

Restimee

Der Produktionswert von Kaffee und Tee hat sich von 1995 bis 1998 um etwa
7% auf 3,9 Mrd. € erhoht. Dahinter stecken allerdings gegenldaufige Ent-
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wicklungen in den einzelnen Segmenten. Im Gegensatz zu " Standardkaffee"
nahm die Herstellung von entkoffeiniertem Kaffee in Deutschland seit 1995
deutlich ab, wohingegen die Produktion von Ausziigen oder Konzentraten
aus Kaffee deutlich ausgeweitet wurde. Seit Beginn der 90er Jahre konnte
Tee um fast ein Drittel in der Verbrauchergunst gewinnen. Dies wird auch in
der Produktionsentwicklung deutlich.

Obwohl die Produktion von Rostkaffee in Deutschland relativ stark kon-
zentriert ist, besteht ein starker Preiswettbewerb. Da zusétzlich eine relativ
geringe Markentreue bei den Verbraucher besteht, werden bereits etwa zwei
Drittel der im Lebensmitteleinzelhandel abgesetzten Kaffeemenge uber
Preissonderaktionen verkauft.

2.13 Alkoholische Getranke

Die Produktion von Bier ging in den letzten Jahren in Deutschland zurick.
Von 1995 bis 1999 verringerte sich der Bierausstold um etwa 4 Mio. Hektoliter.
Damit einher ging ein Verbrauchsriickgang, der seit Anfang der 90er Jahre
mehr als 10% ausmacht. Allerdings liegt der Pro-Kopf-Verbrauch an Bier mit
etwa 127 | in Deutschland noch immer deutlich Uber dem anderer européischer
Lander (Deutscher Fachverlag 1999). Der Bierverbrauch wurde in Deutschland
stérker eingeschrankt als die Produktion, da zugleich hohere Anteile des Aus-
stolRes exportiert wurden. Mit nur etwa 3% liegt der Verbrauchsanteil auslan-
discher Biere in Deutschland auf einem fir die Lebensmittelindustrie sehr ge-
ringen Wert. Mit einem Produktionswert von knapp 7,2 Mrd. € (1998) ist die
Herstellung von Bier einer der wichtigen Produktionszweige des deutschen
Erndhrungsgewerbes.

Aufgrund des sinkenden Inlandsverbrauchs und der damit tendenziell ent-
standenen Uberkapazitdten hat sich der Wettbewerb unter den Uberwiegend
mittelstdndisch strukturierten Brauunternehmen in den letzten Jahren
deutlich verscharft (Kihn 2000b). Dies zeigt sich auch in sinkenden Preisen
fuhrender Pilsmarken, denen es lange Zeit mit Hilfe einer intensiven Verbrau-
cherwerbung gelungen war, relativ stabile Verbraucherpreise zu erzielen (Schlitt
2000). Dazu trug auch bei, dass Pils als die bei weitem absatzstérkste Bier sorte
in den vergangenen Jahren noch Umsatzanteile gewinnen konnte (Marktanteil
1999 von 67,2%) (Kuhn 2000b). Zweitstarkste Biersorte in Deutschland ist
Export mit 6,7 % Marktanteil vor Weizenbier mit etwa 6,2% Marktanteil (Kuhn
2000b). Alkoholfreie Biere erreichen einen Marktanteil von etwa 2%. In den
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letzten Jahren konnte das Segment der so genannten Bier-Mixgetranke deutliche
Verbrauchszuwéchse auf einen aktuellen Marktanteil von ebenfalls etwa 2%
verbuchen. Darunter sind Getrénke wie Radler, Cola-Bier-Mischungen oder mit
bestimmten Spirituosen aromatisierte Biere zu verstehen. Derzeit begiinstigen
die gesenkte Promillegrenze fur Autofahrer, die Wellness-Bewegung sowie der
trendhafte Charakter dieser Getrankemischungen bei jungeren Konsumenten
den Verbrauch dieser Produkte. Im Trend liegt Dosenbier mit bereits tber 20%
Anteil; Gber die Hélfte wird noch in 0,5-Liter-Mehrwegflaschen verkauft.

Der Markt fur Bier ist aufgrund der ricklaufigen Nachfrage besonders um-
kampft. Auf dem deutschen Markt kommt es weiter zu Ubernahmen, auch
durch internationale Unternehmen. Die zehn grof3ten Brauereien haben einen
Marktanteil, der tber 50% liegt (KUhn 2000b).

Bei Spirituosen war in den letzten Jahren in Deutschland ein deutlicher Pro-
duktionsriickgang (von 1995 bis 1998 um fast 19 %) zu verzeichnen (Anhang 2,
Tab. 31). Dies betrifft insbesondere die Herstellung von Branntwein, Wodka
und nicht bittere oder mit Krautern versetzte Likore (z.B. Eierlikér) (BMELF
1999). Diese Spirituosenarten hatten in den letzten Jahren auch Verbrauchsein-
schrankungen zu verzeichnen und sind zu hohen Anteilen fur den ricklaufigen
Pro-Kopf-Verbrauch an Spirituosen in Deutschland verantwortlich. Die starkste
Warengruppe ist Weinbrand/Cognac (115 Mio. Flaschen). Ahnlich hoch ist der
Anteil der klaren Spirituosen.

Demgegenuber sind die Produktion und der Verbrauch von Schaumwein in
Deutschland seit Mitte der 90er Jahre moderat angestiegen, allerdings bei sin-
kenden Preisen, insbesondere bei bekannten Marken (Engelhard 2000). Beim
verkauften Sekt (inklusive Champagner) (274 Mio. Flaschen, ca. 1 Mrd. €
Umsatz) dominieren mit 95% weil3e Sorten. Deutscher Sekt verliert an Markt-
anteilen, italienischer (hier besonders Prosecco) und spanischer Sekt dagegen
gewinnen Marktanteile.

Der jahrliche Umsatz an Wein betrégt 1,3 Mrd. € (bei 31 statistisch erfass-
ten Betrieben mit mehr als 20 Beschaftigten). Rotwein hat hohe Zuwachsraten,
Weillwein nimmt leicht zu, Roséwein ist ricklaufig. Deutsche Weine verlieren
an Marktanteilen (noch ca. 40%), Frankreich (ca. 19%) und Italien (ca. 15%)
legen zu. Fruchtweine (wie Apfelwein) spielen eine geringe Rolle.

Die Verkaufsorte sind bei Bier in erster Linie die grof3en Verbrauchermérkte
mit ca. 37 % (steigend), dann die Getrankeabhol mérkte (29 %, stagnierend), der
traditionelle Lebensmitteleinzelhandel (22 %, abnehmend), die Discounter (12 %,
leicht steigend) und Sondereinkaufsstétten (z.B. Tankstellen). Fur Wein sind
die Winzer bzw. der Weinhandel (ca. 25% Anteil) immer noch eine wichtige
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Einkaufsquelle. Alle anderen Einkaufsorte liegen noch darunter, doch nur bei
Sel bstbedienungswarenhausern und Discountern nimmt in diesem Segment der
Umsatz zu, wobei Discounter insgesamt jetzt schon an erster Stelle liegen durf-
ten. Spirituosen werden am meisten beim Discounter (ca. 22%) gekauft; Tank-
stellen haben einen Anteil von etwas mehr als 5%. Bei Wein, Sekt und auch
Spirituosen gibt es saisonale Effekte besonders zum Jahresende hin (Weihnach-
ten, Neujahr), aber auch regional, z.B. an Fasching (AC Nielsen 1999b; ZMP
1998 u.1999Db).

Restimee

Mit einem Produktionswert von knapp 7,2 Mrd. € (1998) ist die Herstellung
von Bier einer der wichtigen Produktionszweige des deutschen Ernahrungs-
gewerbes. Aufgrund des sinkenden Inlandsverbrauchs und der damit tenden-
ziell entstandenen Uberkapazitaten hat sich der Wettbewerb unter den tber-
wiegend mittelstdndisch strukturierten Brauunternehmen in den letzten
Jahren deutlich verscharft. Bel Spirituosen war in den letzten Jahren in
Deutschland ein deutlicher Produktionsriickgang festzustellen (Produktions-
wert 1998 rund 1,1 Mrd. €). Sekt und Wein hatten dagegen in den letzten
Jahren bei Produktion und Verbrauch einen Zuwachs zu verzeichnen.

2.14 Fazt

Das Angebot an Nahrungsmitteln unterteilt sich in viele verschiedene Gruppen
von Erzeugnissen. Das produzierende Ernahrungsgewerbe (Nahrungsmittelin-
dustrie und -handwerk), das diese herstellt, zeichnet sich durch eine grole
Heterogenitat aus und besteht aus einer Vielzahl produktspezifischer Fachzwei-
ge. Einen Uberblick Uber die Relevanz der verschiedenen Produktgruppen
gibt Tabelle 8.

Nach dem Produktionswert stehen Fleisch und Fleischwaren an erster Stelle,
gefolgt von Milch und Milcherzeugnissen sowie Brot, Backwaren und Getrei-
deprodukten. Nach Wirtschaftszweigen - aufgrund der anderen Einteilung -
ergibt sich eine etwas andere Rangfolge. Danach ist die Getrankeherstellung
(alkoholische und alkoholfreie Getranke) der umsatzstarkste Wirtschaftszweig
mit einem Umsatz von 20,8 Mrd. € im Jahr 1999, gefolgt von der Milchverar-
beitung (20,3 Mrd. €) sowie den Schlachthdusern und der Fleischverarbeitung
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(19,9 Mrd. €). Diese drei Wirtschaftszweige erwirtschaften damit rund die
Halfte des gesamten Umsatzes des produzierenden Erndhrungsgewerbes. Schon
mit deutlichem Abstand folgen die Herstellung von Back- und Dauerbackwaren
(12,2 Mrd. €), die Obst- und Gemuseverarbeitung (7,1 Mrd. €) sowie die Her-
stellung von SiRwaren (6,9 Mrd. €).

Tab. 8: Produktionswert zusammengefasster Erzeugnisgruppen des produzie-
renden Erndhrungsgewerbes (1999)

Erzeugnisgruppe Produktionswert (Mio. €) Anteil (%)
Fleisch und Fleischwaren 16.636 17,5
Fisch und Fischwaren 1.410 15
Milch und Milcherzeugnisse® 15.212 16,0
Speisedle und -fette 3.351 3,5
Obst und Gemiise (verarbeitet)? 2.605 2,8
Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse 771 0,8
Brot, Backwaren, Getreideprodukte® 14.270 15,0
Zucker und SuRwaren 9.017 9,5
Wirzen und Sol3en 2.096 2,2
Alkoholfreie Getranke® 8.119 8,6
Kaffee und Tee 3.299 3,5
alkoholische Getrénke® 9.797 10,3
Sonstige® 8.357 8,8
prod. Ernahrungsgewerbe insgesamt 94.939 100,0
1 inkl. Butter

2 inkl. Marmelade

3 Getreideprodukte bedeuten hier Stérke und Stérkeerzeugnisse, Mahl- und Scha miihlenerzeugnisse
sowie Teigwaren

4 inkl. Frucht- und Gemuseséfte

5 Spirituosen, Wein, andere gegorene Getrénke, Bier, Malz

6 darunter u.a. Futtermittel fir Nutztiere, Futtermittel fir sonstige Tiere, diédtetische Lebensmittel

Quelle:  eigene Zusammenstellung nach BMELF 2000a, S. 268 ff.
Wahrend insgesamt in den letzten Jahren nur ein sehr geringes Wachstum bei

Produktionswert und Umsatz zu verzeichnen war, sind die Entwicklungen bei
den einzelnen Produktgruppen sehr unterschiedlich. Die hochsten Wachstums-
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raten hatten die Produktionswerte von Brot und Backwaren, Speisetlen und
-fetten sowie Fleisch und Fleischwaren (Anhang 2, Tab. 31). Der starkste Ruck-
gang des Produktionswertes fand von 1995 bis 1998 bei Speiseeis, Kartoffeln
und Kartoffelerzeugnissen sowie Spirituosen statt (Anhang 2, Tab. 31).

Innerhalb der Produktgruppen haben teilweise wiederum sehr unter-
schiedliche Entwicklungen stattgefunden. Exemplarische Einzelentwicklungen
der letzten Jahre - teilweise entgegen dem Gesamttrend - waren dabei

— der deutliche Zuwachs an verpackter Wurstware (fur die Selbstbedienung),

— das starke Wachstum bei Joghurterzeugnissen und Kase,

— der Produktionsanstieg bei gefrorenen, verarbeiteten Kartoffeln,

— die Zunahmen bei bearbeiteten Getreidekdrnern und Getreidezubereitungen
(Cerealien und Musli),

— die wachsende Produktion von Schokospezialitaten und Schokoriegeln,

— der deutlicher Zuwachs bei Fruchtsaften mit Vitaminzusatz, bei Schorle-
Getranken sowie bei Tee- und Kaffeegetranken.

Die Entwicklung der Nahrungsmittelproduktion in Deutschland folgt stark
der Nachfrageentwicklung (Kap. I1). Allerdings gibt es auch eine Reihe von
Abweichungen. Dies kommt u.a. durch Einflisse von Export und Import zu-
stande. So ist die inlandische Produktion von Teigwaren trotz zunehmenden
Verbrauchs zuriick gegangen, da die steigende Nachfrage durch einen konti-
nuierlichen Anstieg der Importe gedeckt wurde. Bei der Herstellung von Bier
ist trotz sinkender Verbrauchernachfrage der Bierausstol3 kaum gesunken, da
die Bierausfuhr gesteigert werden konnte. Einfllsse gehen in Sonderfallen auch
von agrarpolitischen Rahmensetzungen aus, wie z.B. beim Ruckgang der Pro-
duktion von Magermilchpulver.

Die zukunftige Entwicklung des Nahrungsmittelangebots ist schwer ab-
zuschétzen. Das Angebot an Lebensmitteln wird in den kommenden Jahren in
Deutschland nur moderat wachsen. Die wesentliche Ursache dafir sind Stagna-
tionstendenzen am Markt fur Nahrungsmittel in Deutschland und der EU, die
auch in den kommenden Jahren anhalten durften. Innerhalb der verschiedenen
Branchen und Produktsegmente diurfte es auch zukinftig zu deutlich unter-
schiedlichen Entwicklungen kommen. Bereits begonnene Strukturbereinigungen
in Branchen, in denen der Verbrauch zurtickging (z.B. Fleisch, Bier, alkoholi-
sche Getranke), diurften auch in den kommenden Jahren anhalten. Ahnliche
Entwicklungen sind auch in Branchen zu erwarten, in denen sich nach Jahren
eines steigenden Verbrauchs nun Stagnationstendenzen abzeichnen. Starke
Wachstumsbranchen sind derzeit in Deutschland bei den Nahrungsmittelgruppen
nicht auszumachen.
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3. Nahrungsmittel ver schiedener Herkunft und
Bearbeitung

Ein Wachstum des Nahrungsmittelangebots wird fir die ndchsten Jahre vor allem
bei Produktsegmenten erwartet, die sich Uber verschiedene Wirtschaftszweige
des produzierenden Ernahrungsgewerbes erstrecken. Hinter den im Folgenden
behandelten Produktkategorien stehen unterschiedliche Verbraucherwiinsche
und Nachfrageentwicklungen (Kap. 11.3). Da es sich um relativ neue Produkt-
kategorien handelt, die zuséatzlich jeweils viele Nahrungsmittelgruppen umfassen,
liegen hier nur unvollstandige statistische Informationen tber die bisherige
Entwicklung vor.

3.1 Convenience-Produkte

Zur Herstellung von Convenience-Produkten und zu ihrem Umsatz im Lebens-
mittel einzelhandel liegen keine umfassenden Daten vor. Entwicklungstendenzen
kdnnen aber aus den Daten zu einzelnen Produktlinien wie Tiefkthlkost, Fer-
tigmahlzeiten und Mischsalate abgeleitet werden.

Der Gesamtverbrauch an Tiefkihlkost in Deutschland stieg von 1,18 Mio. t
im Jahr 1990 auf 1,88 Mio.t im Jahr 1998 an. Nach Markterhebungen des
Deutschen Tiefkthlinstituts in Koln liegt der Gesamtabsatz tiefgefrorener Pro-
dukte (ohne Rohgeflugel und Speiseeis) mittlerweile sogar bei jahrlich 2,2 Mio. t.
Hohe Wachstumsraten hatten insbesondere tiefgekiihlte Milcherzeugnisse und
Suf3speisen sowie tiefgekihltes Fleisch und Wild. Auch bei tiefgekihlten Ge-
musezubereitungen, Obst, Getreide- und Mehlerzeugnissen sowie Backwaren
waren Wachstumsraten von tUber 50 % - bezogen auf die abgesetzte Menge - in
den 90er Jahren festzustellen. Die absatzstarksten Warensegmente Gemuse/Roh-
gemuse, Fertiggerichte und Kartoffelerzeugnisse hatten demgegeniber relativ
bescheidene Wachstumsraten zu verzeichnen bzw. stagnierten im vergangenen
Jahrzehnt (Kap. 11.3.1) (Menrad et al. 2000, S. 103).

Beim Absatz des L ebensmitteleinzelhandels an private Haushalte haben TK-
Pizzen mit ca. 20% des Umsatzes den hochsten Anteil, gefolgt von TK-Fisch
(18%), TK-Gemuse und -Kréautern (15%), TK-Backwaren (11%), TK-Brat-
fleisch (11%), TK-Fertiggerichten (10%) sowie TK-Kartoffelprodukten (8 %)
(AC Nielsen 2000) (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 118).
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Im Jahr 1999 durfte bei Tiefkthlkost ein Umsatz von etwa 7,0 Mrd. € erzielt
worden sein (Lebensmittelzeitung 2000s). Davon entfielen etwa 57% auf den
privaten Verbrauch und 43% auf die verschiedenen Segmente der Aul3er-Haus-
Verpflegung. Als wichtige Trends bei der Sortimentsgestaltung werden natur-
belassene Rohwaren bei Gemiuse, Obst, Fisch und Fleisch, die zunehmende
Bedeutung von biologisch angebauten Produkten, backfertige Produkte bei
Brot- und Backwaren sowie internationale Rezepturen gesehen (Lebensmittel-
zeitung 2000s). Im Lebensmitteleinzelhandel haben im letzten Jahr bis auf
Tiefkuhlbratfleisch und Tiefkthlpizzen alle Segmente an Umsatz verloren.
Demgegentber konnten Discounter deutliche Markterfolge bei Tiefkihlkost
erzielen und mit einem zweistelligen Umsatzzuwachs ihre Marktbedeutung
vergrofRern (Heimig 2000b). Fur die kommenden Jahre werden sowohl fir den
privaten Verbrauch als auch die Verwendung von Tiefkihlkost im Aul3er-Haus-
Verzehr steigende Absatzmengen erwartet (Lebensmittelzeitung 2000s) (Men-
rad et al. 2000, S. 103).

Bei Fertiggerichten sind in den letzten Jahren in Deutschland nur geringe
Verbrauchszuwachse zu verzeichnen. So stieg der Umsatz mit Fertiggerichten
(ohne Berlcksichtigung von Tiefkuhlfertiggerichten) im Lebensmitteleinzel-
handel von 1998 bis 2000 um 7% auf knapp 1,1 Mrd. € (Tab. 9). Umsatzriick-
gange hatten dabei die Anbieter von Trockenfertiggerichten zu verbuchen,
wohingegen Instant-Fertiggerichte sowie Brihen und Bouillons zulegen konn-
ten. Eindeutige Gewinner der letzten Jahre sind stif3e Trockengerichte, die nur
18 Monate nach Markteinfihrung bereits einen beachtlichen Umsatz von
60 Mio. € erzielen konnten. Dieses Segment, das im Wesentlichen von Milch-
reis und Grief3breiprodukten dominiert wird, wurde im Juni 1998 durch Best
Foods ins Leben gerufen (Heimig 2000a). Den héchsten Anteil am Markt far
Nassfertiggerichte haben Eintopfe, mit denen 1999 knapp 174 Mio. € umge-
setzt wurden. Derzeit erleben Nass-Suppen und Ravioli eine gewisse Renais-
sance, die nicht zuletzt durch neue Produktangebote bedingt ist (Menrad et al.
2000, S. 104 f.).

Ein weiteres Beispiel fur ein Produktsortiment mit hohem Convenience-
Charakter sind Mischsalate, von denen 1999 etwa 50.000 t mit einem Umsatz-
volumen von etwa 260 Mio. € verkauft worden sein diirften. Demgegeniiber
betrug das Gesamtmarktvolumen im Jahr 1985 erst 15.000 t (L ebensmittelzei-
tung 2000r). Die Zahl der in diesem Marktsegment aktiven deutschen Firmen
wird auf 40 geschétzt. Wahrend bis vor wenigen Jahren vorgeschnittene und
gemischte Salate hauptséchlich an die Gastronomie geliefert wurden, gewinnt
inzwischen das Sortiment im Lebensmittel einzelhandel zunehmend an Bedeutung.
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Nach eigenen Angaben erwirtschaftet der Marktfihrer in diesem Segment etwa
40% seines Umsatzes (in der GréfRenordnung von 32 Mio. €) im Lebensmittel-
einzelhandel. Ein weiteres Indiz fur die Attraktivitat dieses Marktsegmentes ist
der Einstieg von Aldi Sud bei vorgeschnittenen Salaten (Lebensmittelzeitung
2000r) (Menrad et al. 2000, S. 105). Bei Obst ist der Convenience-Trend erst
am Anfang, z.B. durch geschnittenes Obst (in der Kihltheke) oder auch
"Knabber Karotten" (Anbieter: Greenery, Fruchtnetz). Hier bieten neue Techno-
logien - wie z.B. die Hochdruck-Sterilisation - Chancen, die Angebotssicherheit
zu erhohen (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 118).

Tab. 9: Umsatz mit Fertiggerichten im Lebensmitteleinzelhandel (Mio. €)

1998* 1999* 2000"
Schalenmenus 87,3 86,2 87,3
Nass-Suppen 91,5 98,2 102,3
Ravioli 44,7 49,2 49,1
Eintopfe 169,0 176,2 173,7
sonstige Nassfertiggerichte 36,6 35,0 31,6
Nassfertigprodukte gesamt 429,1 4448 444,0
I nstant-Fertiggerichte 73,6 86,9 80,9
Trockenfertiggerichte 182,7 175,1 160,4
Brihen/Bouillons 117,0 127,4 132,7
Trockensuppen/Instant 240,9 238,7 242,6
sliRe Trockengerichte 59,9
Trockenfertigprodukte gesamt 614,2 628,1 676,5
Fertiggerichte ohne Tiefkthlkost 1.043,3 1.072,9 1.120,5

1 jeweils gleitendes Mittel von KW 14 des Vorjahres bis KW 13 des jeweiligen Jahres
Quelle: AC Nielsen GmbH (in Heimig 2000a), nach Menrad et al. 2000, S. 105

Die Bedeutung von Convenience-Produkten lasst sich auch anhand einzelner
Produktgruppen zeigen. Vom gesamten jahrlichen Verbrauch von 15,2 kg/K opf
an Gefligel wird ca. die Hélfte als Frostgefltigel verkauft. Der Anteil an Ge-
flugelteilen und Convenience-Produkten steigt (Lebensmittel Praxis 2000b).
Vom jahrlichen Verbrauch an Fisch (ca. 15 kg/Kopf) werden hohe Anteile als
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Convenience-Produkte umgesetzt, und zwar als Konserven und Marinaden
(33%), TK-Fisch (21%) und Gabelbissen, Matjes und L achserzeugnisse (10 %)
(AC Nielsen 2000; Prill 2000) (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 118).

Als weiterer Indikator fur die Convenience-Orientierung lasst sich die
wachsende Bedeutung von Zustell- und Heimdiensten anfihren. Im Markt fir
Tiefklhlprodukte haben Heimdienste einen mengenmalligen Marktanteil von
uber 26% und einen wertmaidigen Anteil von tber 34% (Swoboda 1999). Am
deutlichsten wird dieser Trend allerdings auf der Ebene der Handelsformen.
Nach Berechnungen der GfK werden heute bereits rund 10% des L ebensmittel -
einzelhandel sumsatzes in Convenience-orientierten Handel sformen erzielt. Dazu
tragen insbesondere die etwa 13.500 Tankstellen mit angeschlossenem Shop
bei, bei denen im Jahr 1997 ein Umsatz in H6he von etwa 6,7 Mrd. € mit Nah-
rungsmitteln erzielt worden ist (Swoboda 1999). Als wesentliche Vorteile
Convenience-orientierter Betriebstypen werden flexible Offnungszeiten, ein
uberschaubares Warenangebot und eine positive Einkaufsatmosphére genannt
(Zentes 1996). Demgegentber spielt das Preisniveau beim Convenience-Ein-
kauf eine nachgeordnete Rolle (Menrad et al. 2000, S. 105 f.).

Restimee

Zur Herstellung von Convenience-Produkten und zu ihrem Umsatz im Le-
bensmitteleinzelhandel liegen keine umfassenden Daten vor. Entwicklungs-
tendenzen konnen aber aus den Daten zu einzelnen Produktlinien wie Tief-
kuhlkost, Fertigmahlzeiten und Mischsal ate abgeleitet werden.

Der Gesamtabsatz an Tiefkuhlkost (ohne Rohgefligel und Speiseeis) hat
sich in den letzten zehn Jahren fast verdoppelt. Der Umsatz lag 1999 bei
etwa 7,0 Mrd. €. Hohe Wachstumsraten hatten insbesondere tiefgekihlte
Milcherzeugnisse und Siif3speisen sowie tiefgekihltes Fleisch und Wild. Fur
die kommenden Jahre werden sowohl fir den privaten Verbrauch als auch
die Verwendung von Tiefkihlkost im AulRer-Haus-Verzehr steigende Absatz-
mengen erwartet.

Bei Fertiggerichten sind in den letzten Jahren in Deutschland nur geringe
Verbrauchszuwachse zu verzeichnen. So stieg der Umsatz mit Fertiggerichten
(ohne Berucksichtigung von Tiefkuhlfertiggerichten) im Lebensmittelein-
zelhandel von 1998 bis 2000 um 7% auf knapp 1,1 Mrd. €. Eindeutige Ge-
winner der letzten Jahre sind stiRe Trockengerichte, die nur 18 Monate nach
Markteinfihrung bereits einen beachtlichen Umsatz von 60 Mio. € erzielen
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konnten. Derzeit erleben auf’erdem Nass-Suppen und Ravioli eine gewisse
Renai ssance.

Ein weiteres Beispiel fur ein Produktsortiment mit hohem Convenience-
Charakter und hohen Wachstumsraten sind Mischsalate, die 1999 ein Um-
satzvolumen von etwa 260 Mio. € erzielt haben. Dagegen steht bei Obst der
Convenience-Trend erst am Anfang. Als Indikator fir die wachsende Con-
venience-Orientierung lasst sich aul3erdem die steigende Bedeutung von
Zustell- und Heimdiensten sowie Convenience-orientierten Handelsformen
anfuhren.

3.2 Functional Food

Aufgrund der unterschiedlichen Definitionen und Abgrenzungen von funktionel-
len Lebensmitteln (Kap. 11.3.2) differieren die Angaben zu dem gegenwaértigen
Weltmarktvolumen deutlich. Bei einer Marktabgrenzung, die sich an solchen
L ebensmitteln orientiert, denen bestimmte Stoffe mit einem zusétzlichen Nutzen
fur die Gesundheit zugesetzt worden sind bzw. diese enthalten und bei denen
diese Eigenschaft auch dem Verbraucher mitgeteilt wird, dirfte das aktuelle
Weltmarktvolumen fir Functional Food bei 10 bis 22 Mrd. US$ liegen. In
Europa wird der entsprechende Markt auf 1,4 bis 1,7 Mrd. US$ geschétzt. Da-
von entfallen etwa 400 Mio. US$ auf Deutschland. Auch innerhalb Europas
variiert die Bedeutung funktioneller Lebensmittel von Land zu Land deutlich
(Menrad et al. 2000, S. 106).

Dabei liegt sowohl in Europa als auch in Deutschland der derzeitige
Marktanteil fir Functional Food deutlich unter 1% der gesamten Verkéaufe
der Lebensmittel- und Getrankeindustrie. Etwa zwei Drittel des Marktes fir
Functional Food in Europa entfallen auf probiotische Milchprodukte. Diese
Produktgruppe hatte in den letzten Jahren in Deutschland ein starkes Wachs-
tum und ereichte im Jahr 1998 ein Verkaufsvolumen von 221 Mio. US$. Dies
entspricht etwa 15% des Joghurtmarktes (Menrad et al. 2000, S. 106). Markt-
fuhrer sind hier Actimel von Danone und LC-Produkte von Nestlé. Weitere
wichtige Produktgruppen in Deutschland sind fermentierte Milchdrinks, mit den
Vitaminen A/C/E angereicherte Getranke sowie Kaugummis mit zahnpflegenden
Eigenschaften (Husing et al. 1999).

Es werden verschiedene Ansétze verfolgt, um Lebensmittel funktionell zu
machen. Dabei kann ein breites Spektrum verschiedenster Lebensmitteltech-
nologien bei der Herstellung funktioneller Lebensmittel zum Einsatz kommen.
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Diese reichen von etablierten Techniken Uber moderne, teilweise aus dem
Pharmabereich stammende bis hin zu neuartigen Technologien. Technologische
Herausforderungen stellen die Gewinnung neuer funktioneller Lebensmittelbe-
standteile, die Optimierung der Menge, Zusammensetzung und Wirksamkeit
von funktionellen L ebensmittel bestandteilen und die Kontrolle und Uberwachung
von Menge und Wirksamkeit wahrend Herstellung, Verarbeitung und Lagerung
dar (Husing et al. 1999).

Aufgrund der notwendigen Aufwendungen fur Produktentwicklung und
-Marketing, intensiver werdender Konkurrenz sowie eines steigenden Drucks
des Handels auf die Nahrungsmittelindustrie dirften am ehesten multinationale
L ebensmittelkonzerne und global agierende Unternehmen der Zulieferin-
dustriein der Lage sein, die sich bietenden 6konomischen Potenziale bei funk-
tionellen Lebensmitteln zu realisieren und auch neue Marktsegmente mit einem
groRReren Volumen zu etablieren. Fur kleine und mittel stdndische Unternehmen
der Nahrungsmittelindustrie bleiben als wesentliche Strategieoptionen die Be-
setzung von Marktnischen oder das Angebot von Nachahmerprodukten. Beide
Mdoglichkeiten erlauben durchaus Uber einen begrenzten Zeitraum die Erzie-
lung interessanter Renditen. Allerdings durften bei abnehmendem Marktwachs-
tum und dem Auftreten preisgunstigerer Produktvarianten Nachahmerprodukte
voraussichtlich als erste vom Markt verschwinden und eine Konzentration auf
die Marktfihrer eintreten. Innerhalb der Zulieferindustrie, der fir Innovationen
auf dem Markt fir Lebensmittel eine erhebliche Bedeutung zukommt, fallt in
Deutschland das Fehlen von Biotechnologieunternehmen auf, die sich auf die
Entwicklung und Vermarktung funktioneller Wirkstoffe spezialisiert haben
(Husing et al. 1999).

Die derzeit in Deutschland auf dem Markt befindlichen Functional-Food-
Produkte zielen Uberwiegend auf gesundheitliche Verbesserungen des Magen-
Darm-Traktes. Es wéchst insbesondere der Verbrauch an probiotischen Milch-
drinks. Fur die Zukunft wird erwartet, dass der Zusatz von Pflanzeninhalts-
stoffen deutlich an Bedeutung gewinnt. Auf’erdem dirften die Senkung des
Cholesterinspiegels, die Pravention von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und die
Osteoporose-Prophylaxe bei der Produktentwicklung starker berticksichtigt wer-
den (Kidhn 2000d). Die Wachstumsaussichten fir Functional Food werden
sehr positiv eingeschatzt, wobei ein Marktanteil von rund 5% am Nahrungs-
mittel markt als obere Grenze angesehen wird (Husing et al. 1999). Somit weisen
Functional Food zwar ein erhebliches Wachstumspotenzial gegentiber der aktu-
ellen Situation auf, doch dirften sie insgesamt nicht tGber eine Nischenrolle
hinauswachsen.
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Reslimee

Aufgrund der unterschiedlichen Definitionen und Abgrenzungen von funktio-
nellen Lebensmitteln differieren die Angaben zum Marktvolumen teilweise
erheblich. Das aktuelle Marktvolumen fir Functional Food wird weltweit
auf 10 bis 22 Mrd. USS$, fir Europa auf 1,4 bis 1,7 Mrd. US$ und fir
Deutschland auf etwa 400 Mio. US$ geschatzt. Damit liegt sowohl in Euro-
pa als auch in Deutschland der derzeitige Marktanteil fir Functional Food
deutlich unter 1% der gesamten Verkaufe der Lebensmittel- und Getranke-
industrie. Etwa zwei Drittel des Marktes fur Functional Food in Europa ent-
fallen auf probiotische Milchprodukte.

Insbesondere multinationale Lebensmittelkonzerne und global agierende
Unternehmen der Zulieferindustrie dirften am ehesten in der Lage sein, die
sich bietenden 6konomischen Potenziale bei funktionellen Lebensmitteln zu
realisieren und auch neue Marktsegmente mit einem grof3eren Volumen zu
etablieren. Fur die Zukunft wird erwartet, dass insbesondere der Zusatz von
Pflanzeninhaltsstoffen deutlich an Bedeutung gewinnt. Auf3erdem dirften die
Senkung des Cholesterinspiegels sowie die Préavention von Herz-Kreislauf-
Erkrankungen und die Osteoporose-Prophylaxe bei der Produktentwicklung
starker bertcksichtigt werden. Die Wachstumsaussichten fur Functional
Food werden sehr positiv eingeschétzt, wobei ein Marktanteil von rund 5%
am Nahrungsmittelmarkt als obere Grenze angesehen wird. Somit haben
Functional Food gegenlber der aktuellen Situation ein erhebliches Wachs-
tumspotenzial, es bleibt jedoch unsicher, ob sie tber eine Nischenrolle
hinauswachsen werden.

3.3 Novel Food

In diesem Kapitel wird das Angebot an nicht gentechnisch ver@&nderten No-
vel-Food-L ebensmitteln diskutiert. Dies sind Lebensmittel und Lebensmittel-
zutaten, die neue Molekularstrukturen aufweisen, die aus Mikroorganismen,
Pilzen oder Algen bestehen bzw. gewonnen, mittels neuer Verfahren hergestellt
werden oder bislang nicht zur menschlichen Erndhrung genutzt wurden (vgl.
Kap. 11.3.3).
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Tab. 10: Vorliegende und abgeschlossene Antrdge auf Genehmigung neuarti-
ger, nicht gentechnisch verénderter Lebensmittel nach der Novel-
Food-Verordnung (Auswahl; Stand Juli 2002)

Kategorie Zulassung laufendes Zulassung
(nach Novel-Food- Zulassungsverfahren abgelehnt
Verordnung)

mit neuer oder ge- Phytosterol-Ester Fettersatzstoff Salatrim
zielt modifizierter (cholesterinsenken-  (unverdauliches Fett)
Primarstruktur der Magarinezusatz) Getreidekleie (als Fett-

ersatz und Ballaststoff)

Pflanzensterole (als Zu-
tat far Wurst, Backwa-
ren und Milchprodukte)

strukturierte Triglyceri-
de (als diatetisches
L ebensmittel)

koagulierte und hydro-
lisierte Kartoffel prote-
ine (als Zutat fur Salat-
dressings, Backwaren
und glutenfreie Lebens-

mittel)
aus Mikroorganis- bakterielles Dextran Ol aus Mikroorganis-
men, Pilzen oder (als Backzusatz) men (als Sauglings-
Algen erganzungsnahrung)
aus exotischen Noni-Saft (aus einer Blatter der Stevia-
Frichten polynesischen Heil- Pflanze (als
pflanze) Siuungsmittel)
Nangai-Nisse (aus
dem Sudpazifik)
mit neuartigen Phospholipide aus
Herstellungsver-  Flissigeigelb (mit
fahren erzeugt neuartigem Aufreini-
gungsverfahren)
hochdruckkonser-
vierte Fruchtzube-
reitungen

Trehalose fur SulRwa-
ren (mit neuartigem
enzymatischem Ver-
fahren hergestellt)

Quelle: www.transgen.de/Sicherheit/NFpraxis_neuartige.html
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Mit der Novel-Food-Verordnung (97/258/EG) wurden erstmals bestimmte
Lebensmittel und Lebensmittelzutaten unter einen Genehmigungsvorbehalt
gestellt. Ihr Inverkehrbringen ist danach nur zulé&ssig, wenn sie zuvor bei den
zustandigen Behdrden angemeldet bzw. von diesen zugelassen worden sind.
Dabei sind die Hersteller zum Nachweis der Sicherheit und Unbedenklichkeit
dieser Produkte verpflichtet. Bisher sind nur sehr wenige dieser neuartigen
L ebensmittel zugelassen (Tab. 10). Wie schon die derzeit noch im Zulassungs-
verfahren befindlichen Antrage zeigen, wird die Anzahl neuartiger Lebensmittel
in Zukunft allerdings voraussichtlich deutlich zunehmen.

Die voraussichtliche Zunahme von Novel Food hat ihre Ursache darin, dass
bei der industriellen Herstellung und Verarbeitung von Nahrungsmitteln wis-
senschaftlich-technische Neuerungen eine zunehmend wichtigere Rolle spielen.
Hierbei geht es u.a. um folgende Zielsetzungen:

— Optimierung von Nahrungsmitteleigenschaften: Verarbeitete Nahrungs-
mittel missen verschiedene Qualitétseigenschaften erfillen, die sich teil-
weise gegenseitig ausschlief3en. So soll etwa bel vorgefertigten Produkten
der Vorteil einer schnellen Zubereitung nicht durch Einbuf3en bei Frische,
Genuss oder Nahrwert erlangt werden. Bei vielen Produkten wird zudem
aus Akzeptanzgrinden auf herkdmmliche, meist chemische Zusatzstoffe
verzichtet. Bestimmte Komponenten und Zutaten mit optimierten Eigen-
schaften mussen dann die Aufgaben etwa von Farb- und Konservierungs-
stoffen tbernehmen.

— Einfdhrung neuer Produkte: Dies ist fur die Nahrungsmittelindustrie ein
wichtiger Ansatz, um Marktanteile zu sichern oder auszubauen. Bei vielen
Neuheiten wird versucht, sie durch einen "Zusatznutzen" zu profilieren.
Dabel spielen Gesundheitsfragen eine wichtige Rolle. Hierzu gehéren Pro-
dukte mit verringertem Cholesterinanteil, Fettgehalt oder Brennwert sowie
Functional Food (Kap. 11.3.2).

Dadurch werden in Zukunft verstarkt Lebensmittel und Lebensmittelzutaten die
Marktreife erlangen, die das Neuartigkeits-Kriterium der Novel-Food-V erord-
nung erfillen und daher nicht mehr frei verkehrsfahig sind. Wichtige Katego-
rien werden voraussichtlich sein:

— neue Zutaten mit bestimmten funktionellen Eigenschaften wie Fettersatz-
stoffe, SUR- und Fullstoffe oder Ballaststoffe;

— gezielte chemische, physikalische oder enzymatische Modifikationen von
bisher schon verwendeten L ebensmittelkomponenten;
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— isolierte Komponenten aus bisher nicht fir die Erndahrung genutzten Pflan-
zen, wie féarbende Zutaten aus tropischen Pflanzen, Proteine aus Lupinen
oder als Ballast- bzw. Fullstoff verwendbare Pflanzenfasern aus bisher
nicht verwendeten Pflanzen;

— Nutzung neuer, nicht gentechnisch verénderter Mikroorganismen, wie etwa
neue Milchséurebakterien;

— neue, bisher nicht tGbliche Verfahren, welche die innere Struktur der Lebens-
mittel verandern, wie neue Konservierungstechniken.

Fir die Zulassung von Novel Food sind von dem Antragsteller die notwendigen
Unterlagen vorzulegen, bei den nicht gentechnisch verénderten insbesondere
zu toxikologischen und ernéahrungswissenschaftlichen Aspekten. Fir neuar-
tige Lebensmittel - wie auch fir Zutaten, die in verhéltnismalig grofRen Anteilen
verzehrt werden - gibt es derzeit keine standardisierten und erprobten experi-
mentellen Verfahren zur toxikologischen Prifung, da die bewahrten toxikolo-
gischen Verfahren nur auf geringe Konzentrationen (z.B. von Zusatzstoffen
oder Verunreinigungen) in Nahrungsmitteln ausgelegt sind. Daher mussen auf
den Einzelfall zugeschnittene Untersuchungs- und Bewertungsprogramme ent-
wickelt und angewendet werden. Um Ernahrungsmangel beim Verzehr von
Novel Food auszuschlieRen, muss auf’erdem eine umfassende ernahrungswis-
senschaftliche Bewertung vorgenommen werden. Der Umfang der erforderli-
chen Nachweise zur gesundheitlichen Unbedenklichkeit und Ungewissheiten
beim Ausgang von Genehmigungsverfahren kénnten sich daher auch hemmend
auf die Markteinfihrung von Novel Food auswirken.

Reslimee

Nicht gentechnisch veradnderte Novel Food sind Lebensmittel und Lebens-
mittelzutaten, die neue Molekularstrukturen aufweisen, aus Mikroorganis-
men, Pilzen oder Algen bestehen bzw. gewonnen werden oder mittels neuer
Verfahren hergestellt werden. Mit der Novel-Food-V erordnung (97/258/EG)
unterliegen sie aufgrund ihrer Neuartigkeit einem Genehmigungsvorbehalt.
Bisher sind nur sehr wenige dieser neuartigen Lebensmittel zugelassen, aber
mit der zunehmenden Bedeutung wissenschaftlich-technischer Neuerungen
bei der industriellen Herstellung und Verarbeitung von Nahrungsmitteln
wird die Zahl neuartiger Lebensmittel voraussichtlich deutlich steigen. Da
die toxikologische und ernahrungswissenschaftliche Bewertung eine Reihe
schwieriger Fragen aufwirft, kébnnen von den Genehmigungsverfahren auch
Hemmnisse fur die Einfihrung von Novel Food ausgehen.
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34 Gentechnisch veranderte L ebensmittel

Zu gentechnisch veranderten Lebensmitteln gibt es viele wissenschaftliche,
offentliche und politische Diskussionen. Der Anbau gentechnisch veranderter
Pflanzen hat seit Mitte der 90er Jahre in einigen Landern stark zugenommen,
aber in Europa findet ein grof¥flachiger Anbau noch nicht statt. Nicht nur die
"grune Gentechnik" unterliegt einer raschen technischen Weiterentwicklung,
sondern auch die rechtlichen Rahmenbedingungen befinden sich im Umbruch.

Weltweit wurden 2001 auf 52,6 Mio. ha gentechnisch verénderte Pflanzen
angebaut (www.isaaa.org). Gegeniber dem Vorjahr stieg damit die Anbaufl&-
che um 19%, wobei die vier dominierenden Pflanzenarten Soja, Mais, Raps
und Baumwolle unterschiedliche Trends aufwiesen. Wahrend die Anbauflache
bei Soja (33,3 Mio. ha) und Baumwolle (6,8 Mio. ha) zunahm, war die von
Mais (9,8 Mio. ha) und Raps (2,7 Mio. ha) leicht ricklaufig. 99% des Anbaus
gentechnisch veranderter Pflanzen konzentriert sich auf die vier Lander USA
(35,7 Mio. ha), Argentinien (11,8 Mio. ha), Kanada (3,2 Mio. ha) und China
(1,5 Mio. ha). Gentechnisch veranderte Sorten haben sich vor allem bei Soja
durchgesetzt, bei dem auf sie 46% der Weltproduktion entfallen. Bei Baum-
wolle (20%), Raps (11%) und Mais (7%) sind die Anteile deutlich niedriger
(Transgen 2002a).

Bei den angebauten transgenen Pflanzen ist die Herbizidresistenz mit einem
Anteil von 77% das dominierende Merkmal. 15% entfallen auf Insektenresis-
tenz und 8% auf die Kombination von Insekten- und Herbizidresistenz (Trans-
gen 2002a). Diese so genannte " 1. Generation" transgener Nutzpflanzen
zeichnet sich also durch veranderte agronomische Eigenschaften aus. Mittler-
weile befindet sich eine " 2. Generation" transgener Pflanzen in der Entwick-
lung, die sich insbesondere durch veranderte I nhaltsstoffzusammensetzungen
auszeichnet und einen direkten Nutzen fur die Verbraucher bringen soll.

In der EU besteht seit 1999 ein De-facto-Moratorium fur Zulassungen zum
Inverkehrbringen transgener Pflanzen. Ein grol3flachiger Anbau erfolgt nicht.
Auch in Deutschland werden bisher nur versuchsweise gentechnisch veranderte
Pflanzen angebaut. Allerdings finden in Europa zahlreiche Freisetzungsversuche
statt, wobei Mais, Raps, Zuckerriibe und Kartoffeln deutlich fuhrend sind. Ins-
besondere bei diesen Pflanzenarten durfte die Zulassung gentechnisch veran-
derter Sorten angestrebt werden. Fur eine Genehmigung des Inverkehrbringens
(d.h. des grof¥flachigen Anbaus) bestehen mit der novellierten Freisetzungs-
richtlinie (2001/18/EG) mittlerweile strengere Anforderungen. So ist u.a. der
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Zeitraum einer Genehmigung zum Inverkehrbringen auf zehn Jahre begrenzt
(TAB 2000).

Gentechnisch veranderte Nahrungsmittel stof3en bei der Mehrzahl der Ver-
braucher in Europa auf Ablehnung. Als Reaktion haben Unternehmen aus dem
Nahrungsmittelhandel und der Nahrungsmittelherstellung offentlich erklart,
keine gentechnisch verénderten Lebensmittel zutaten mehr zu verwenden. So gibt
es in der EU kaum noch Produkte auf dem Markt, die als gentechnisch veran-
dert gekennzeichnet sind. Aulerdem haben Untersuchungen der Stiftung Waren-
test gezeigt, das in den untersuchten Lebensmitteln kaum noch gentechnisch
veranderte Zutaten aus Soja oder Mais zu finden sind (Stiftung Warentest 2002).

Wenig Aufmerksamkeit findet dagegen die Anwendung gentechnischer
Verfahren bei der Herstellung von Enzymen, Vitaminen, Zusatzstoffen und
Aromen fur die Nahrungsmittelherstellung. Enzyme werden mittlerweile zu-
nehmend mit Hilfe gentechnisch veranderter Mikroorganismen gewonnen. Eine
Reihe von Enzymen, die bei der Herstellung einer Vielzahl von Produkten und
Zutaten beteiligt sind, kann inzwischen gentechnisch hergestellt werden, wie z.B.
Amylasen (Backwaren, Alkoholindustrie), Pektinasen (Fruchtsaft), Xylanasen
(Backwaren) und Chymosin (Kase). Ebenso kann eine Reihe von Vitaminen
(z.B. Vitamin B2, B12, C und E), Zusatzstoffen (z.B. Nisin, Beta-Carotin, Lyso-
zym und Xanthan) und Aminosauren (die z.B. in Suf3stoffen [Aspartam] oder
Geschmacksverstarkern [Glutamat] enthalten sind) mit gentechnischen Verfah-
ren hergestellt werden. Schlief3lich kénnen gentechnisch gewonnene Substan-
zen bei Aromen beteiligt sein (Transgen 2002b). Genaue Angaben zum Umfang
des Gentechnikeinsatzes in diesen Bereichen konnten nicht gefunden werden.

Zukunftig wird die Zulassung von gentechnisch veranderten Nahrungsmit-
teln nicht mehr in den Regelungsbereich der Novel-Food-Verordnung fallen.
Die EU-Kommission hat einen Vorschlag fir eine Verordnung uber gene-
tisch veranderte Lebens- und Futtermittel (KOM(2001) 425) vorgelegt. Da-
nach soll es nur noch ein Genehmigungsverfahren und keine Notifizierung mehr
geben. Zulassungspflichtig sollen auch alle Futtermittel und -zusétze werden,
die GVOs enthalten, daraus bestehen oder hergestellt werden. Ausgenommen
sollen Zusatzstoffe, Aromen und Extraktionsmittel bleiben. Jeder Antragsteller
soll ein umfangreiches Dossier zum Sicherheitsnachweis vorlegen, und jede
Genehmigung soll auf zehn Jahre begrenzt werden. Schlief3lich soll es auch bei
der Kennzeichung eine gravierende Veranderung geben: Nicht mehr der Nach-
weis eines GVOs im Endprodukt soll eine Kennzeichnung ausldsen, sondern jede
GV O-Anwendung im Verlauf des Herstellungsprozesses. Unter die Kennzeich-
nungspflicht sollen auch Zusatzstoffe und Aromen, nicht aber Enzyme fallen.
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Derzeit ist nur sehr schwer abschétzbar, in welchem Umfang transgene
landwirtschaftliche Nutzpflanzen zukUnftig in Europa angebaut werden.
Erheblich wird dies von der zukiinftigen Akzeptanz der Verbraucher fir gen-
technisch veranderte Lebensmittel abhangen, die wiederum stark von der wei-
teren Entwicklung der gesellschaftlichen Diskussion zur "grinen Gentechnik"
bestimmt wird. Der mogliche Anbauumfang wird weiterhin davon abhéngen,
wie sich die neue Freisetzungsrichtlinie und die geplante neue Regelung zu
gentechnisch veranderten Nahrungs- und Futtermitteln auf die Zulassungsver-
fahren auswirken wird. AufRerdem ist auch ungewiss, ob sich die Hoffnung von
Biotechnologie- und Zuchtungsunternehmen erfillen wird, mit der 2. Generation
transgener Nutzpflanzen und ihrem versprochenen direkten Nutzen fur die
Verbraucher wirden sich die Vorbehalte in der Bevolkerung aufl6sen bzw. sich
zumindest deutlich verringern.

Reslimee

Seit Mitte der 90er Jahre hat der Anbau von gentechnisch veranderten
Pflanzen wie Soja, Mais, Raps und Baumwolle in den USA, Argentinien,
Kanada und China erhebliche Fl&chenanteile erreicht. Dagegen findet in Eu-
ropa faktisch kein grof¥flachiger Anbau von transgenen Nutzpflanzen statt.
Wahrend bisher nur transgene Sorten mit veranderten agronomischen Eigen-
schaften (z.B. Herbizid-, Insektenresistenz) zur Verfiigung stehen, wird an
einer "2. Generation" transgener Pflanzen u.a. mit veranderten Inhaltsstoff-
zusammensetzungen gearbeitet.

Mit der novellierten Freisetzungsrichtlinie und der geplanten Verordnung
zu genetisch veréanderten Lebens- und Futtermitteln erhohen sich die Anfor-
derungen an die Zulassung gentechnisch veranderter Nahrungsmittel in der
EU. AuBerdem soll jede GVO-Anwendung im Verlauf des Herstellungspro-
zesses zu einer Kennzeichnung fuhren. Die weitere Entwicklung der Akzep-
tanz der Verbraucher, der gesellschaftlichen Diskussion und der Anwendung
des neuen Rechtsrahmens wird wesentlich beeinflussen, in welchem Umfang
zuktnftig transgene Nutzpflanzen in Europa angebaut werden.

Die Anwendung gentechnischer Verfahren bei der Herstellung von En-
zymen, Vitaminen, Zusatzstoffen und Aromen, die in der Nahrungsmittel-
verarbeitung eingesetzt werden, ist dagegen auch in Europa etabliert und
wird in erheblichem Umfang genutzt. Dies findet allerdings wenig 6ffentliche
Aufmerksamkeit.
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35 Exotische Produkte

Exotische Obstsorten sind die bekanntesten neuen Lebensmittel (Kap. 111.3.3).
Im Prinzip ist das Potenzial fir neue, exotische Produkte grol3. Von den ca.
270.000 héheren Pflanzen gelten rund 30.000 als essbar. 7.000 werden als Kul-
turpflanzen (nicht eingeschlossen Zier-/Forstpflanzen) genutzt, wobei 150 eine
groRRere Bedeutung haben. Allerdings liefern nur 20 Pflanzen 90% der Welt-
nahrungsmittel produktion, von diesem wiederum drei Getreidesorten (Reis,
Weizen, Mais) etwa die Hélfte.

In der Regel stellen exotische Produkte relativ kleine Marktnischen dar.
Dies wird auch fur zukinftige neue Produkte gelten, denn bei ihrer Marktein-
fuhrung ist oftmals eine Reihe von Hirden zu Uberwinden:

— Eine ausreichende landwirtschaftliche Produktionskapazitét, in vielen Fal-
len in Entwicklungslandern, muss zur Verfligung stehen.

— Das neue Produkt muss in bestehende Verarbeitungs- und Handelsketten
eingegliedert,

— durch Werbung usw. bekannt gemacht werden und

— bei den Verbrauchern Interesse und Nachfrage finden.

Insbesondere exotisches Obst und Gemise bieten Chancen fir eine erfolgrei-
che Markteinfihrung, da hier neben Abwechslung und Genuss auch der Aspekt
Gesundheit ein wichtiges V erkaufsargument darstellen kann.

Exotische Produkte sind nach der Novel-Food-Verordnung zulassungs-
pflichtig, wenn sie bisher noch nicht in nennenswertem Umfang fir den
menschlichen Verzehr verwendet wurden bzw. als erfahrungsgemar? unbedenk-
liches Lebensmittel gelten kdnnen. Ein Beispiel sind Noni-Séfte, die aus einer
tropischen Frucht gewonnen werden, die in der Ursprungsregion traditionell als
Heilmittel verwendet wird. Da die Hersteller fur diese Produkte mit krank-
heitsbezogenen Aussagen werben, ist hier allerdings unklar, ob es sich um ein
Lebensmittel oder nicht vielmehr um ein Arzneimittel handelt. Auf3erdem ist
noch nicht ausreichend nachgewiesen, dass toxikologisch bedeutsame Substan-
zen nicht bzw. nur in unbedenklichen Konzentrationen in Noni-Séften enthal-
ten sind. Solange das Zulassungsverfahren nach Novel-Food-Verordnung noch
|auft, dirfen entsprechende Produkte nicht verkauft werden (BGVV 2001).

Voraussichtlich auch in Zukunft wird die Einfihrung neuer " exotischer"
Geschmacksrichtungen eine grof3ere Bedeutung haben. Hier geht es um ganze
Produktpaletten, die sich z.B. an asiatische oder lateinamerikanische Kichen
anlehnen. Solche Ansatze umfassen oftmals mehrere Produktgruppen, z.B. von
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Saucen bis zu Fertiggerichten. Exotische Geschmacksrichtungen lassen sich
auch uber neue Getranke einfuhren. Da es sich hier nur um neue Zubereitungen
handelt, die u.a. exotische Aromen oder Gewdrze nutzen, fallen diese neuen
Produkte in der Regel nicht unter die Novel-Food-V erordnung.

Reslimee

Exotische Produkte werden auch in Zukunft in der Regel nur Marktnischen
besetzen. Vermarktbare landwirtschaftliche Produkte, Einpassung in beste-
hende Verarbeitungs- und Handel sketten sowie die Nachfrage begrenzen das
Angebot. Das Inverkehrbringen von exotischen Produkten, die bisher nicht
als Nahrungsmittel genutzt wurden, ist nach der Novel-Food-Verordnung
genehmigungspflichtig. Grollere Chancen werden der Einfuhrung neuer Ge-
schmacksrichtungen, die aus fremden bzw. "exotischen" Kulturen stammen,
in bestehende Produktsortimente eingeraumt.

3.6  Okologische L ebensmittel

Der Markt fir Oko-Lebensmittel war in den letzten Jahren von einer grofRen
Dynamik gekennzeichnet. Der 6kologische Landbau hatte seit Anfang der 90er
Jahre EU-weit hohe jahrliche Zuwachsraten von etwa 25%. Wahrend Deutsch-
land Ende der 80er Jahre noch die fuihrende Position innerhalb Europas hatte,
waren bis 1999 in keinem anderen Land der EU geringere Wachstumsraten der
Anbaufldche zu verzeichnen als in Deutschland (Hamm 2002; Lampkin et al.
2001).

In Deutschland wurden im Jahr 2000 rund 546.000 ha landwirtschaftlich
genutzte Flache von 12.740 Betrieben nach den EU-weiten Regelungen des
Okologischen Landbaus bewirtschaftet. Damit stieg ihr Anteil an der Gesamtzahl
der landwirtschaftlichen Betriebe auf rund 3% (Vorjahr 2,2%) (Bundesregie-
rung 2002a, S. 40). In diesem gegenuber den Vorjahren starkeren Wachstum
spiegelt sich die neue agrarpolitische Schwerpunktsetzung der Bundesregierung
wider sowie die steigende Nachfrage, die durch die BSE-Krise ausgel 6st wurde.

Deutschland liegt damit aber weiterhin nur etwa im EU-Durchschnitt. In ei-
nigen Landern der EU (Danemark, Finnland, Osterreich, Schweden, Italien)
werden 5-10% der landwirtschaftlich genutzten Flache 6kologisch bewirtschaf-
tet (Lampkin et al. 2001). Die Zuwachsraten in den einzelnen EU-L&ndern sind
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sehr unterschiedlich, und Phasen mit hohen und niedrigen Zuwachsraten sind
aulRerdem jeweils zeitlich unterschiedlich verteilt.

Wesentliche Faktoren fir das europaweite Wachstum waren (Lampkin et
al. 2001):

— Mit der Verordnung 91/2092/EWG wurde eine rechtliche Basis fur Oko-
produkte auf EU-Ebene geschaffen und so eine geregelte Marktentwick-
lung ermdglicht. Mit der Verordnung 99/1804/EG besteht seit 2000 auch
ein einheitlicher Regelungsrahmen fir tierische Produkte.

— Dashohe lInteresse der Verbraucher insbesondere in den skandinavischen
und deutschsprachigen Landern sowie in Grof3britannien fuhrte zu starken
Marktzuwachsraten.

— In allen EU-Staaten wurde mit den Agrarumweltmal3nahmen (Verordnung
92/2078/EWG) eine Forder ung des 6kologischen Landbaus eingefihrt.

— In den letzten Jahren haben Krisen in der konventionellen L andwirtschaft
- z.B. BSE und die Maul- und Klauenseuche - zu einem weiteren Nachfra-
geanstieg gefuhrt.

Der Umsatz mit Oko-Produkten im Einzelhandel (Marktvolumen) wird auf
2,4-2,5 Mrd. € fir Deutschland und auf 6,5-7 Mrd. € in der EU im Jahr 1999
geschétzt. Die statistische Datengrundlage zum Umsatz ist allerdings wesentlich
schlechter als bei Fl&che und Betriebszahl, und es werden sehr unterschiedliche
Umsatzzahlen veroffentlicht (Lampkin et al. 2001).

Oko-Getreide und die daraus hergestellten Nahrungsmittel haben aufgrund
der relativ unproblematischen Handhabung die weiteste Verbreitung im Oko-
Bereich. Als wesentlicher Bestandteil eines Oko-Trockensortiments genieRRen
Getreide und Getreideprodukte eine hohe Wertschatzung bei Handels- und
Verarbeitungsunternehmen beim Einstieg in den Oko-Markt. Gemessen an der
gesamten Getreideproduktion in Deutschland hat Oko-Getreide einen geschitz-
ten Anteil von 0,8%, bei einzelnen Getreidearten wie Sommerweizen, Hafer
und Roggen deutlich mehr (Wendt et al. 1999, S. 10).

Der Anteil der erzeugten Oko-Milch an der gesamten deutschen Milchpro-
duktion wird auf 1,1% geschatzt. Regionaler Erzeugerschwerpunkt ist Sid-
deutschland. Die Problematik dieses Bereiches besteht insbesondere darin, dass
die angelieferte Oko-Milch bei weitem nicht vollstandig in Form von Oko-
Milchprodukten vermarktet wird (Wendt et al. 1999, S. 10).

Der Produktbereich Fleisch gehort in Deutschland zu dem am wenigsten
entwickelten Marktsegmenten bei der Vermarktung von Oko-Produkten. Der
geschétzte Anteil der 6kologischen Fleischerzeugung liegt zwischen unter einem
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Prozent (Schweinfleisch, Geflugelfleisch insgesamt) und knapp 5% bei Schaf-
fleisch. Insbesondere bel Rindfleisch mtssen noch erhebliche Mengen konven-
tionell vermarktet werden. Okologische Wurst- und Fleischwaren haben nur
einen unterproportionalen Anteil an der Gesamtvermarktung von Oko-L ebens-
mitteln (Wendt et al. 1999, S. 11).

Der Markt far Obst und Gemise aus 6kologischer Erzeugung ist ausge-
sprochen vielféltig. Der Einstieg in den Verkauf von Frischprodukten erfolgt
haufig Uber ein Sortiment von Obst und Gemuse (sowohl bei Direktvermark-
tung und im Naturkostfachhandel als auch im allgemeinen LEH). Bei Gemuse
wird der Anteil der 6kologischen Erzeugung auf 6% und bei Obst auf 4% (der
Gesamterzeugung) geschatzt. Die Bereitstellung ausreichender Mengen flr
Verarbeitungsbetriebe aus der inléndischen Erzeugung gelingt nicht immer und
dirfte bei wachsender Nachfrage nach dkologisch erzeugtem Obst und Gemuse
eher schwieriger werden (Wendt et al. 1999, S. 12).

SchlieRlich liegt der geschatzte Anteil der Oko-K artoffeln bei etwa 0,9%.
Die Krankheitsanfalligkeit beim Kartoffelanbau und die dadurch bedingten er-
heblichen Risiken durften eine Ursache fir den niedrigen Anteil sein. Die Ver-
braucherpreise fur Oko-Kartoffeln liegen mehr als doppelt so hoch wie die fir
konventionelle Kartoffeln (die nicht einem Premiumsegment zuzurechnen sind)
und damit deutlich tber der in Befragungen von Verbrauchern angegebenen
Akzeptanzschwelle (Kap. 11.3.6).

Der Markt fur Oko-Produkte in Deutschland war in der Vergangenheit durch
eine starke Zersplitterung und eine dadurch bedingte erhebliche Unubersicht-
lichkeit fur die Verbraucher gekennzeichnet. In der Arbeitsgemeinschaft 6ko-
logischer Landbau (AGOL) waren folgende Anbauverbande zusammenge-
schlossen, die ihre Produkte auch mit ihrem jeweiligen Verbandszeichen (bzw.
Marke) kennzeichnen (Haccius/Ltinzer 1998):

— Demeter (gegrindet 1924),

— ANOG (gegrindet 1962),

— Bioland (gegrindet 1971),

— Biokreis Ostbayern (gegriindet 1979),
— Naturland (gegrindet 1982),

— Ecovin (gegrindet 1985),

— Okosiegel (gegruindet 1988),

— Gaéa (gegriindet 1989) und

— Biopark (gegriindet 1991).
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Hinzu kommen Handelsmarken wie "Naturkind" (Tengelmann), "Bio-Wert-
kost" (Edeka), "Fullhorn" (Rewe) und "Grines Kind" (Metro). Ein erster Ver-
such aus dem Jahr 1999, mit dem Oko-Priifzeichen (OPZ) eine einheitliche
Kennzeichnung zu erreichen, hatte keinen Erfolg. Die Anbindung an die AGOL -
Rahmenrichtlinien, die Betonung der Verbandszeichen durch die Bio-Verbénde
und der geringe Bekanntheitsgrad des OPZ waren Griinde fir das Scheitern
(Zenner/Wirthgen 2001).

Im Dezember 2001 wurde mit dem Oko-Kennzeichnungsgesetz ein neues
Bio-Siegel eingefiihrt. Das Bio-Siegel ist keine Marke, sondern das staatliche
Kennzeichen fur tkologische Lebensmittel. Es ersetzt weder die Verbandszeichen
der Anbauverbéande noch die Handelsmarken des Lebensmitteleinzelhandels
oder die Herstellermarken (z.B. Andechser Bio oder Hipp). Alle Lebensmittel
und sonstigen landwirtschaftlichen Erzeugnisse, welche die Anforderungen der
EU-Oko-Verordnung erfullen, durfen mit dem Bio-Siegel gekennzeichnet wer-
den. Das Zeichen durfen sowohl deutsche als auch importierte Produkte tragen.
Hersteller, Landwirte und Handel entscheiden freiwillig, ob sie das Bio-Siegel
nutzen wollen. Da das Siegel auf einer Allianz aus Handel, Verbanden und Po-
litik beruht und seine Einfuhrung mit einer breit angelegten Informations- und
Werbekampagne verbunden ist, wird mit einer erfolgreichen Einfihrung und
breiten Nutzung gerechnet (Bundesregierung 2002a, S. 62; Hermanowski 2001).

Im Jahr 2000 entfielen etwa 1,6% aller Nahrungsmitteleink&ufe von Privat-
haushalten in Deutschland auf 6kologische Lebensmittel. Der Direktabsatz von
Landwirten (einschlie3lich Wochenmérkte und Lieferdienste) belief sich auf
etwa 17% des Gesamtumsatzes mit 6kologischen Lebensmitteln. Das Ernédh-
rungshandwerk (Béckereien, Fleischereien) hatte einen Anteil von 7%, die Re-
formhauser von 10%, Naturkostladen von 28% und der allgemeine Lebensmit-
teleinzelhandel (LEH) von 33% (Hamm 2002, S. 163). Damit wies der Markt
fur 6kologische Lebensmittel eine deutlich andere Struktur auf als der fur kon-
ventionelle Lebensmittel. Die Verbraucher, die in der Vergangenheit zuerst
Okologische Lebensmittel nachfragten, suchten die Nahe zum Produzenten und
den direkten Kontakt. Die Direktvermarktung durch Landwirte hat (auf3er bei
Getreide, Milch und Fleisch) deshalb eine hohe Bedeutung. Ein besonderer
Vermarktungsweg ist aulRerdem der Fachhandel, d.h. Naturkostl&aden und Re-
formhéauser (etwa 4.500-5.000 Geschéfte).

Sehr grof3e und nachhaltige Absatzsteigerungen koénnen nicht tber die nur
begrenzt aufnahmefahigen, speziellen Absatzwege (Direktabsatz, Naturkostl&den,
Reformhéuser), sondern nur tber den allgemeinen Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) erreicht werden, wo die Masse der Verbraucher ihre Nahrungsmittel tag-
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lich kauft. In den EU-Landern mit einem hohen Anteil des 6kologischen Land-
baus (Danemark, Osterreich, Schweiz, Schweden) hat der LEH einen Anteil
von mehr als 70% am gesamten Umsatz mit Oko-Lebensmitteln. Bei entspre-
chendem Engagement der Marktbeteiligten konnen spurbare Anteile am gesam-
ten Lebensmittelmarkt erreicht werden, wie zahlreiche Beispiele aus anderen
europaischen Landern zeigen, wo von fuhrenden Handelsunternehmen (z.B.
FDB in Danemark, Coop und Migros in der Schweiz, Billain Osterreich) Markt-
anteile von mehr als 20% fiir eine zunehmende Zahl von Oko-L ebensmitteln
(z.B. Milch, Joghurt, Kartoffeln, Gemusearten, Eier) erreicht werden (Hamm
2002, S. 165 f. u. 171).

Wenn das Ziel der Bundesregierung, bis 2010 den Anteil des Oko-L andbaus
auf 20% auszudehnen, erreicht werden soll, muss dies gleichzeitig erhebliche
Strukturveranderungen fur den deutschen Markt fur 6kologische Lebens-
mittel bedeuten. Mit dem vermehrten Einstieg grofRer Verarbeitungs- und Han-
delsunternehmen werden in den nachsten Jahren stark steigende Anforderungen
an Lieferanten in Bezug auf die Bindelung des Angebots zu grof3en, qualitativ
einheitlichen Partien gestellt. Weiterhin mussten die Kooperationsmoglichkei-
ten zwischen den 6kologischen Lebensmittelverarbeitungsbetrieben ausgebaut
werden, von denen es derzeit in Deutschland etwa 1.000 gibt. Welche Risiken
mit dieser Entwicklung verbunden sind, zeigt der Nitrofen-Skandal im Sommer
2002. Damit wurde deutlich, dass auch im Bereich der 6kologischen Lebens-
mittel die Systeme der Qualitétssicherung verbessert werden missen. Allge-
mein wird erwartet, dass durch die aktuelle Krise das Wachstum verlangsamt
wird, die positiven Aussichten aber langerfristig bestehen bleiben.

Restimee

Der 6kologische Landbau hatte EU-weit in den 90er Jahren hohe Zuwachs-
raten. Dies wurde durch die mit der Oko-Verordnung geschaffene rechtliche
Basis, durch die staatliche Férderung im Rahmen der Agrarumweltmal3nah-
men sowie durch die steigende Verbrauchernachfrage ermoglicht. In einigen
EU-Landern hat der 6kologische Landbau mittlerweile einen Anteil zwischen
5 und 10% an der gesamten landwirtschaftlichen Nutzfl&che.

In Deutschland ist die Entwicklung bis 1999 erheblich langsamer verlau-
fen. Erst mit der BSE-Krise und der agrarpolitischen Umorientierung der
Bundesregierung kam es seit 2000 zu einem starken Wachstum. Der deut-
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sche Markt fur Oko-Produkte wird aktuell auf etwa 2,5 Mrd. € (Umsatz im
Einzelhandel) geschétzt. Bei den Vermarktungswegen dominieren in Deutsch-
land bisher der Direktabsatz, das Erndhrungshandwerk sowie Naturkostladen
und Reformhéuser.

Eine erhebliche Steigerung des Marktvolumens fur 6kologische Lebens-
mittel wird nur Uber den Lebensmitteleinzelhandel zu erreichen sein. Dieses
Wachstum wird gleichzeitig erhebliche Strukturveranderungen bei Verarbei-
tung und Handel mit O6kologischen Lebensmitteln auslésen. Die damit ver-
bundenen zunehmenden Verflechtungen bergen Risiken und erfordern ver-
starkte Anstrengungen bei den Qualitatssicherungssystemen.

Der deutsche Markt fir okologische Lebensmittel war bisher durch eine
starke Zersplitterung und eine Vielzahl von Zeichen gepragt. Mit dem Bio-
Siegel existiert nun ein staatliches Kennzeichen auf der Basis der EU-Oko-
Verordnung, dessen breite Nutzung erwartet wird. Es durfte ein wichtiger
Faktor fur das weitere Wachstum bei 6kologischen Lebensmitteln - beson-
ders im Lebensmittel einzelhandel - sein.

3.7 Regionale Lebensmittel

Auf regionale Lebensmittel wird hier nur kurz eingegangen, da diese und die
regionale Nahrungsmittelversorgung ein Schwerpunkt im weiteren Verlauf die-
ses TA-Projektes sind (Kap. 1.3; Kap. 11.3.7).

Zur Forderung einer nachhaltigen Entwicklung wird in verschiedenen
Konzepten eine Starkung regionaler Wertschopfungsketten und regionaler
Vermarktungsstrategien gefordert. Mit dem vom BMVEL ausgeschriebenen
Wettbewerb "Regionen aktiv - Land gestaltet Zukunft" sollen die Erarbeitung
und Umsetzung innovativer Ansatze fur eine nachhaltige Entwicklung landlicher
Raume gefordert werden (Nischwitz 2001).

Mit der Neuausrichtung der Gemeinschaftsaufgabe "Verbesserung der Ag-
rarstruktur und des Kustenschutzes® (GAK) sind neue Fordergrundsatze fur
landliche Regionen und fir die Verarbeitung und Vermarktung regional er-
zeugter Produkte geschaffen worden. Auf EU-Ebene sind hier die EU-Struktur-
fonds und Gemeinschaftsinitiativen (u.a. LEADER+, INTERREG I11) relevant.
Diese so genannte 2. Saule der EU-Agrarpolitik wird aller Voraussicht nach
zukiinftig an Bedeutung gewinnen.

Zur Absatzférderung von regionalen landwirtschaftlichen Produkten wurden
in vielen Bundeslander n Marketing-Gesellschaften gegriindet. Diese betreiben
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ein Gemeinschafts-Marketing und haben spezielle Herkunfts- und Qualitatszei-
chen sowie diverse Regionalmarken entwickelt. Dartber hinaus gibt es zahlrei-
che Regionalinitiativen und privatwirtschaftliche Aktivitaten. Insgesamt gibt es
viele Akteure, die potenziell relevant sind fir die Vermarktung regionaler Le-
bensmittel. Die Vielzahl von kleinen regionalen Aktivitaten kann dann zum
Problem werden, wenn es zu einer zu grof3en Vielfalt von ganz unterschiedli-
chen Marketing-Initiativen kommt, welche die Verbraucher eher verwirrt.

Wichtige Ver marktungswege fur regionale Lebensmittel sind der Direktab-
satz, die Vermarktung tber Gastronomie und Grol3verbraucher sowie der klas-
sische Lebensmitteleinzelhandel. Ahnlich wie bei 6kologischen Lebensmitteln
kann ein starkes Wachstum fir regionale Lebensmittel nur Uber den LEH er-
reicht werden.

Eine regionale Nahrungsmittelver sorgung im engeren Sinne (aus der Region
- fur die Region) wird derzeit in der Regel als ein Nischenmarkt angesehen.
Allerdings vermarkten auch nationale und internationale Nahrungsmittelverar-
beiter teilweise einen merklichen Anteil ihrer Produktion in der eigenen Region.

Eine Abschétzung der derzeitigen Bedeutung, welche die Regionalvermark-
tung von Nahrungsmitteln hat, ist sehr schwierig, weil es keine einheitliche
Definition fir Region und regionale Lebensmittel gibt und statistische Erhe-
bungen fehlen.

Auf der einen Seite wird ein Zuwachs an regionalen Lebensmitteln aus 6ko-
logischen und sozialen Grinden fir winschenswert gehalten, und es werden
noch unausgeschopfte Potenziale gesehen. Auf der anderen Seite wird ein
Wachstum durch die zunehmende Internationalisierung von Nahrungsmittel-
verarbeitung und -handel in Zukunft nicht leichter zu erreichen sein.

Restimee

Regionale Lebensmittel stehen in einem Zusammenhang mit Bemuhungen
um eine nachhaltige Entwicklung landlicher Raume. Auf EU-, Bundes- und
L anderebene gibt es verschiedene Forderansatze. Hinzu kommen Regional-
initiativen gesellschaftlicher Gruppen und privatwirtschaftliche Aktivitaten.
Wichtige Vermarktungswege fir regionale Lebensmittel sind Direktabsatz,
Gastronomie und GrolRverbraucher sowie der Lebensmitteleinzelhandel.
Zum Marktumfang regionaler Lebensmittel liegen keine statistischen Daten
vor. Ein Marktwachstum wird allgemein fur winschenswert gehalten, aber
dem steht eine Reihe von Hemmnissen entgegen.
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3.8 Fazit

Schon in den letzten Jahrzehnten ist das Nahrungsmittelangebot vielfaltiger
geworden. So sind neue Produkte aus den verschiedensten Landern und Erd-
teilen - wie z.B. exotische Friichte und Gemuse, Ké&se oder Wein - ebenso wie
solche aus den Bereichen Convenience oder Functional Food auf den Markt
gekommen. Einerseits unterliegt der Nahrungsmittelverbrauch starker Tradition
und kulturellen Faktoren, so dass sich die Verbrauchsmuster nur sehr langsam
verandern. Andererseits gibt es auch bei Nahrungsmitteln gewisse Modetrends,
und es lassen sich Anzeichen fir eine weltweite Anndhrung der Erndhrungs-
gewohnheiten erkennen.

Den hier behandelten Produktkategorien ist gemeinsam, dass sie entweder
Neuheiten auf dem Nahrungsmittelmarkt darstellen oder zukinftig deutlich an
Bedeutung gewinnen kénnten. Sie erh6hen damit die Vielfalt des Nahrungsmit-
telangebots und kdnnen erhebliche Veranderungen in der Struktur des Nahrungs-
mittelangebots bewirken. Generelle Ursachen fir diese Entwicklung sind eine
steigende Verbrauchernachfrage fur diese neuen Produktkategorien (Kap. 11.3),
wissenschaftlich-technische Innovationen (Kap. IV.4) sowie Veranderungen
bei den rechtlich-politischen Rahmenbedingungen (Kap. V.5 u. V.6).

Tab. 11: Marktvolumen der neuen Produktkategorien fir das Jahr 2000 im
L ebensmittel einzel handel

Produktkategorie geschatztes Mar ktvolumen Anteil am gesamten
(in Mrd. €) Umsatz des Lebensmittel-
einzelhandels (%)
Convenience Food 5,0-10,0 4,4-8,7
Functional Food 0,4 0,4
Novel Food <0,1 0,0

gentechnisch veranderte - -
L ebensmittel

neue exotische Produkte <0,1 0,0
Okologische L ebensmittel 2,5 2,2
regionale L ebensmittel 5,0-25,0 4,4-21,8

Quelle: eigene Schatzungen nach verschiedenen Angaben bei einem Gesamtumsatz des Lebensmittel-
einzelhandels von 114,5 Mrd. €
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Fur keine der Produktkategorien liegen umfassende statistische Erhebungen
vor, so dass hier nur Schatzungen der gegenwartigen Marktvolumina vorge-
nommen werden koénnen (Tab. 11). Besonders grof3 sind die Unsicherheiten bei
Convenience Food und regionalen Lebensmitteln, da bei diesen keine gesetzli-
chen oder allgemein anerkannten Definitionen vorliegen und sehr unterschied-
liche Abgrenzungen vorgenommen werden. Deshalb werden fir diese beiden
nicht unbedeutenden Produktkategorien Spannen angegeben, die verschiedene
Schéatzungen abdecken. AulRerdem bestehen hinsichtlich der weiteren Entwick-
lung erhebliche Unsicherheiten tber die erwartbaren Marktpotenziale. Den
hier diskutierten Kategorien liegen zum einen primar Produkt-, zum anderen
primar Prozessinnovationen zugrunde.

Neue Produktei genschaften

Bel den neuen Produkteigenschaften handelt es sich - mit abnehmender Bedeu-
tung - um Convenience-Eigenschaften, funktionelle Eigenschaften und exotische
Produkte.

Convenience-Produkte, welche die kiichenméaikige Zubereitung verklrzen
oder ersetzen, sind schon relativ lange auf dem Markt. TiefkUhlkost ist ein klas-
sisches Convenience-Produkt. Fertiggerichte bzw. direkt verzehrféhige Speisen
gewinnen an Bedeutung. Ein weiteres Beispiel fur Convenience-Produkte mit
hohen Wachstumsraten sind Mischsalate. Innerhalb der Produktkategorie Con-
venience gibt es stdndig Neuerungen und Verschiebungen. Insgesamt wird
erwartet, dass Convenience-Produkte und -Eigenschaften ebenso wie Conve-
nience-orientierte Handelsformen zukinftig weiter kontinuierlich an Bedeutung
gewinnen werden.

Funktionelle Lebensmittel gewinnen seit einigen Jahren an Bedeutung, haben
aber bisher erst ein kleines Marktvolumen erreicht. Senkung des Cholesterin-
spiegels, Pravention von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Vermeidung von
Osteoporose sind einige der gesundheitsférdernden Eigenschaften von funktio-
nellen Lebensmitteln, an denen intensiv gearbeitet wird. Die Wachstumsaus-
sichten fur Functional Food werden sehr positiv eingeschatzt, wobei ein Markt-
anteil von rund 5% am Nahrungsmittelmarkt als obere Grenze angesehen wird.

Exotische Produkte stellen kleine Marktnischen dar. Dies dirfte auch in
Zukunft so bleiben, wobei die grofiten Chancen noch bei neuem exotischen
Obst und Gemise gesehen werden. Von grol3erer Bedeutung wird voraussicht-
lich auch in Zukunft die Einfihrung neuer, exotischer Geschmacksrichtungen
bei bestehenden Produktgruppen sein.
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Neue Prozessqualitaten

Die hier diskutierten Prozessqualitdten weisen in zwei ganz unterschiedliche
Richtungen. Auf der einen Seite geht es um gentechnisch veranderte Lebens-
mittel und Novel Food, die auf dem Einsatz von Gentechnik bzw. neuer Ver-
fahren und Komponenten in der Nahrungsmittelverarbeitung beruhen. Auf der
anderen Seite stehen 6kologische Lebensmittel und regionale Lebensmittel in
enger Verbindung mit Umwelt-, Natur- und Tierschutzzielen bzw. mit Bemi-
hungen um eine nachhaltige Entwicklung landlicher Raume.

Transgene Nutzpflanzen stehen prinzipiell auch fir einen Anbau in Europa
bereit. AuRerdem wird intensiv an einer "2. Generation" transgener Pflanzen
mit veranderten Inhaltsstoffzusammensetzungen - u.a. in Richtung funktioneller
Lebensmittel - gearbeitet. Die weitere Entwicklung der Akzeptanz der Verbrau-
cher, der gesellschaftlichen Diskussion um die "grine Gentechnik" und der
Anwendung des neuen EU-Rechtsrahmens wird wesentlich dartber entscheiden,
in welchem Umfang zukinftig transgene Nutzpflanzen in Europa angebaut
werden. Die Anwendung gentechnischer Verfahren bei der Herstellung von
Enzymen, Vitaminen, Zusatzstoffen und Aromen, die in der Nahrungsmittel-
verarbeitung eingesetzt werden, ist dagegen auch in Europa etabliert und wird
in zunehmendem Umfang genutzt.

Nicht gentechnische Novel Food finden bisher kaum offentliche Aufmerk-
samkeit. Zurzeit sind allerdings auch nur sehr wenige dieser neuartigen Le-
bensmittel in der EU zugelassen worden. Zukinftig jedoch wird mit der zu-
nehmenden Bedeutung wissenschaftlich-technischer Neuerungen bei der indus-
triellen Herstellung und Verarbeitung von Nahrungsmitteln voraussichtlich die
Zahl neuartiger Lebensmittel deutlich steigen.

Der 6kologische Landbau hat im letzten Jahrzehnt in der EU eine deutliche
Ausweitung erfahren. Staatliche Forderung auf europdischer und nationaler
Ebene, eine positive Einstellung der Verbraucher und eine steigende Nachfrage
fuhrten zu einem wachsenden Markt fir 6kologische L ebensmittel. Erfahrungen
aus anderen EU-Landern zeigen, dass es vermutlich auch in Deutschland noch
erhebliche, bislang unausgeschopfte Marktpotenziale gibt. Weiteres Wachstum
wird allerdings auch die bestehenden Verarbeitungs- und Vermarktungsstruktu-
ren fur 6kologische Lebensmittel deutlich verandern.

Zu regionalen Lebensmitteln besteht ebenfalls eine durchweg positive Ein-
stellung. Die Angaben zu Bedeutung und Umfang des Marktes fir regionale
Lebensmittel schwanken erheblich. Eine regionale Nahrungsmittel versorgung
wird teilweise durch die bestehenden Verarbeitungs- und Vermarktungsstrukturen

198



3. Nahrungsmittel verschiedener Herkunft und Bearbeitung TAB

behindert. Bessere Aussichten haben regionale Spezialitaten, die dann aber
oftmals national oder sogar international vertrieben werden. Trotz vorhandenen
Nachfragepotenzials ist es deshalb unsicher, ob das Marktvolumen fiir regionale
L ebensmittel zu- oder abnehmen wird.

Verwissenschaftlichung der Nahrungsmittel erzeugung

Allen Produktkategorien ist gemeinsam, dass sie mehr oder weniger stark durch
eine Verwissenschaftlichung der Nahrungsmittelerzeugung gepréagt werden.
Diese Verwissenschaftlichung findet auf verschiedenen Ebenen statt und er-
setzt Erfahrungswissen in der Nahrungsmittel erzeugung und -verarbeitung.

Wissenschaftlich-technische Neuerungen werden fur die Produkt- und
Produktionsprozessentwicklung immer wichtiger. Genauso gilt dies fur die
Gestaltung und Steuerung der Nahrungsmittelverarbeitung. Die Zahl der
Verarbeitungsschritte hat in den vergangenen Jahrzehnten zugenommen und
wird voraussichtlich auch weiterhin ansteigen. Dabei werden bei den verschie-
denen Verarbeitungsschritten zunehmend nicht nur Erkenntnisse der Lebens-
mitteltechnologie genutzt, sondern es wird auch auf Kenntnisse aus Bereichen
wie Bio- und Gentechnologie, Biochemie, Mikrobiologie und Erndhrungsfor-
schung (Kap. 1V.4.7) zurtickgegriffen. Dies gilt insbesondere fir Convenience-
Produkte, Functional Food, gentechnisch veranderte Lebensmittel und Novel
Food. Aber auch der dkologische Landbau ist auf wissenschaftlich-technische
Innovationen angewiesen, wenn er konkurrenzfahig bleiben und sich weiter
entwickeln soll.

Eine Verwissenschaftlichung findet auch bei der Sicherstellung und dem
Nachweis von Unbedenklichkeit und Qualitat der Nahrungsmittel statt. Bel
gentechnisch veranderten Lebensmitteln und bei Novel Food (einschliefdlich
bisher nicht der Erndhrung dienender exotischer Produkte) sind schon mit dem
Zulassungsantrag die Ergebnisse umfangreicher wissenschaftlicher Untersu-
chungen vorzulegen. Bel Functional Food bedarf der Nachweis positiver ge-
sundheitlicher Wirkungen komplexer wissenschaftlicher Studien. Lebensmit-
telsicherheit und Qualitét von Convenience-Produkten sind ebenfalls zunehmend
ohne hohen wissenschaftlichen Aufwand nicht zu erreichen und zu belegen.
Bel Okologischen und regionalen Lebensmitteln werden vor allem Nachweise
Uber Herkunft und Rickstande immer wichtiger.

199



TAB [11. Entwicklungstendenzen des Nahrungsmittelangebots

4. Angebotssituationen

Den verschiedenen Verzehrssituationen (Kap. 11.4) steht eine entsprechende
Differenzierung des Angebots gegenuber. Der Lebensmitteleinzelhandel ist der
wichtigste Einkaufsort fir die Mahlzeiten zu Hause. Unternehmen aus den Be-
reichen Gaststatten und Gemeinschaftsverpflegung stellen das Angebot fir die
Mahlzeiten aul3er Haus bereit.

4.1 L ebensmitteleinzelhandel

Nahrungsmittel fur die Mahlzeiten zu Hause (Kap. I1.4.1) missen von den
Verbrauchern eingekauft werden. Die zentrale Rolle hat dabei der Lebensmit-
teleinzelhandel (Kap. IV.1). Ein wichtiges Motiv fur die Verbraucher ist die
Zeitersparnis, nicht nur bei der Speisenzubereitung (Stichwort Convenience),
sondern auch beim Einkauf. Ein zweiter bedeutender Faktor, der die Entwick-
lung des L ebensmittel einzelhandels bestimmit, ist die Preisgestaltung.

Geschaftstypen

Die letzten Jahrzehnte waren durch erhebliche Verénderungen bei der Geschéfts-
struktur des Lebensmitteleinzelhandels (LEH) gekennzeichnet (Kap. 1V.2.2).
Deutliche Zuwachsraten erzielten vor allem Verbrauchermarkte und Discoun-
ter. Hier nahmen die Anzahl der Filialen und die Geschéftsflache zu. In den
letzten Jahren stieg vor allem der Umsatz der Lebensmitteldiscounter auf rund
39 Mrd. € und einen Anteil von etwa 30% im Jahr 2000 (Twardawa 2001).

Tendenziell finden sich bei Discountern niedrigere Preise als bei Verbrau-
cherméarkten und dort niedrigere als in Superméarkten (Herrmann et al. 2002).
Das Preisniveau ist in den verbliebenen traditionellen Lebensmittelgeschaften
(Bedienungsléden) und Fachgeschaften im Allgemeinen am hdchsten.

Diese Entwicklung entspricht dem hohen Preisbewusstsein der Verbrau-
cher bei Nahrungsmitteln. Nach einer Verbraucherbefragung kauften 63% der
Befragten im Jahr 2000 die meisten Nahrungsmittel bei besonders glnstigen
Quellen. Im Jahr 1989 stimmten dieser Aussage erst 51% zu (Twardawa 2001).
Einerseits wird die Verbrauchereinstellung als Ursache fir den harten Preis-
wettbewerb gesehen, andererseits wird der Trend zu billigen Nahrungsmitteln
als vom Handel durch seine Preispolitik und Werbung verursacht betrachtet.
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Kleine L ebensmittelgeschafte, die zahlenmaldig je nach Abgrenzung noch
etwa 55 bis 70% aller Geschéafte ausmachen, haben nur noch einen Umsatzan-
teil von unter 20%. Innerhalb dieser Gruppe gibt es zusatzlich noch einen
Wandel von "Tante Emma’- zu "Onkel Mehmet"-Geschéaften. Dies gilt insbe-
sondere fur grolere Stadte, wahrend in landlichen Regionen teilweise eine
Nahversorgung mit Lebensmittelgeschéften vallig fehlt.

Verbraucherpreise

Im letzten Jahrzehnt stiegen die Verbraucherpreise bei Nahrungsmitteln nur
langsam und blieben deutlich hinter der allgemeinen Teuerung zurtick (Bun-
desregierung 2002a, S. 14). Die Nahrungsmittel preise haben damit eine Damp-
fung der Teuerungsraten bewirkt.

AulRerdem weisen die Verbraucherpreise fur Nahrungsmittel in der Regel
keine kur zfristigen Schwankungen auf, d.h. sie folgen nicht den kurzfristigen
Veranderungen der landwirtschaftlichen Erzeugerpreise. Eine Ausnahme bilden
Frischprodukte wie Obst und Gemuse, die saison- und ernteabhangig erhebli-
chen Preisschwankungen unterliegen.

Beim Vergleich von Erzeuger- und Verbraucherpreisen zeigen sich aller-
dings fur verschiedene Produktgruppen unterschiedliche Situationen. Bei Br ot
und Backwaren sind wegen des geringen Anteils des Rohstoffs Getreide am
Wert des Endprodukts kaum Veranderungen der Marktspanne festzustellen. Die
Verbraucherpreise entwickeln sich hier anscheinend vollig unabhangig von den
landwirtschaftlichen Erzeugerpreisen. Im Fleischbereich beeinflussen Erzeu-
ger- und Verbraucherpreise dagegen erheblich die Marktspanne. Seit 2000 kam
es zu einem erheblichen Anstieg der Verbraucherpreise, der zeitlich mit der
BSE-Krise zusammenfiel und eine steigende Marktspanne ermdglichte. Bei
Milch und Milcherzeugnissen kam es zunéchst ab Mitte 2000 zu einem An-
stieg der Erzeugerpreise, ab Mitte 2001 dann zu einem Anstieg der Verbrau-
cherpreise (Manegold 2002).

Im Jahr 2001 kam es zu einem aul3er gewohnlichen Anstieg der Verbrau-
cherpreise fur Nahrungsmittel um 5%. Als Ursachen wurden Auswirkungen
der BSE-Krise, versteckte Preiserh6hungen im Vorgriff auf die Euro-Einfih-
rung, Kostensteigerungen unabhangig von den Erzeugerpreisen sowie eine
steigende Akzeptanz der Verbraucher bei Qualitatsprodukten und dadurch aus-
gelOste Veranderungen bei den Marketing-Strategien des Lebensmittelhandels
diskutiert (Manegold 2002; Twardawa 2001).
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Zukunftig ist aber wieder ein unterdurchschnittlicher Anstieg der Nah-
rungsmittelpreise aufgrund von Produktivitatsfortschritten in der Nahrungs-
mittelkette und aufgrund des stagnierenden Marktvolumens fir Nahrungsmittel
zu erwarten. Dies kbnnte sich erst dann andern, wenn sich durch ein steigendes
Qualitatsbewusstsein der Verbraucher die Nachfragestruktur deutlich hin zu
teureren Nahrungsmitteln veréndern wirde.

Preispolitik

Eine aktive Preispolitik ist ein zentraler Teil der Marketing-Instrumente im
L ebensmitteleinzelhandel. Dies ist konsistent mit einer starken Reaktion der
Verbraucher auf Preisdnderungen bei Lebensmitteln. Die Absatzveranderungen
infolge von Preisanderungen variieren zwischen den Betriebsformen des LEH
und zwischen Produkten, aber die Verbraucherreaktionen auf Preisénderungen
sind immer sehr stark (Herrmann et al. 2002).

Sonderangebote spielen im LEH eine wichtige Rolle. Sie betreffen oftmals
Herstellermarken. Durch Sonderangebote soll der Absatz eines Artikels (Pri-
mareffekt) und mdoglichst auch von Produkten, zu denen Verbundbeziehungen
bestehen (Sekundareffekt), erhdht werden. Bei einer empirischen Analyse von
Scannerdaten wurde beispielsweise festgestellt, dass im Durchschnitt von 20
Warengruppen alle zwei Wochen ein Produkt einer Warengruppe preisreduziert
angeboten wurde. Sonderangebote haben auf3erordentlich starke Effekte auf
den Absatz. In der genannten Untersuchung fuhrten sie bel Fruhsticksproduk-
ten zu einer durchschnittlichen Steigerung des Verkaufs um 274%. Die Son-
derangebotseffekte variieren stark und sind bei Kaffee, einem lagerfahigen
Produkt, extrem hoch, bei Frischmilch, einem nur sehr begrenzt lagerfahigen
Produkt, unterdurchschnittlich hoch (Herrmann et al. 2002).

Weiterhin bestehen teilweise deutliche Preisunterschiede fur einen Artikel
zwischen verschiedenen Handelsunternehmen (Mdser 2001). Dies deutet
darauf hin, dass der Handel bei der Preisgestaltung eine Mischkalkulation vor-
nimmt und die Endverbraucherpreise nicht alleine durch Einkaufspreise und
Handel sspannen bestimmt werden.

Ein anderes Element im Preiswettbewerb des LEH sind Dauer niedrigpr eise,
die in den letzten Jahren erheblich an Bedeutung gewonnen haben. Dazu wer-
den oftmals Artikel aus dem Bereich der Handelsmarken genutzt. Das primare
Ziel dieses Ansatzes ist es, die Kundenbindung zu erhdhen.

In der Vergangenheit hat sich eine zunehmende Polarisierung zwischen
preisgunstigen Produkten und Premium-Marken herausgebildet, wodurch der
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Anteil des mittleren Preissegmentes deutlich abnahm. Diese Polarisierung wird
sich voraussichtlich zukinftig noch fortsetzen. Die Polarisierung erfolgt analog
auch bei den Einkaufsstatten zwischen Discountern und Erlebnismarkten (K ahl
1996). Potenziell kénnte die Ausdehnung des Marktes fur Spitzenprodukte
auch zu wachsenden Marktanteilen fir Spezialhandler, kleine Einzelhandel sge-
schéfte und das Ernahrungshandwerk fiihren, da sie eher Beratung und Dienst-
leistungen in Verbindung mit den Spitzenprodukten anbieten kbnnen.

Dem entspricht, dass nicht allein der Preis die Kaufentscheidung bei Nah-
rungsmitteln bestimmt. Nach einer Untersuchung des Marktforschungsinstituts
AC Nielsen halten sich Preis- und Qualitatsbewusstsein etwa die Waage. Je-
weils gut 25 bis 40% der Verbraucher sind eher qualitats- bzw. preisbewusst,
und far rund 30% spielt beides gleichermalen eine wichtige Rolle. Das Preis-
bewusstsein ist am stérksten ausgepragt bei jungen Singles und Paaren (unter
35 Jahren) sowie Familien. Eher qualitatsbewusst kaufen insbesondere Paare
ohne Kinder im mittleren Alter (35 bis 54 Jahre) und atere Menschen (tber 54
Jahre) (Beisenherz 2001, S. 18).

Markenpolitik

Her steller marken werden von der Nahrungsmittelindustrie entwickelt, bewor-
ben und vermarktet. Sie haben im Lebensmittelhandel nach wie vor eine domi-
nierende Stellung. Eine Untersuchung der Kauferreichweiten von Marken
fragte danach, von wie vielen Haushalten mindestens ein Produkt der jeweiligen
Marke im Jahr 2000 gekauft wurde (Beisenherz 2001). Verschiedene Produkte,
die unter derselben Marke angeboten werden, sind dabei zusammengefasst, un-
terschiedliche Marken eines Unternehmens aber getrennt gefihrt, so dass damit
keine Aussagen Uber die Marktstellung der Unternehmen, sondern nur der
Marken getroffen werden. Danach nehmen Lebensmittelmarken wie Maggi
(87%), Knorr (81%) und Dr. Oetker (77%), die eine relativ breite Produktpa-
lette umfassen, die Spitzenstellung ein. Mit einer relativ engen Produktpal ette
von stiRem und pikantem Knabbergebéck erreicht Bahlsen eine Kéauferreich-
weite von 73%. Eine Reihe von Marken aus dem Bereich Milchprodukte (Ml-
ler-Milch, Ehrmann, Danone, Hochland) hat ebenfalls hohe Ké&uferreichweiten.
Mit einem einzigen Markenprodukt erreicht Coca-Cola einen Wert von 56 %
(Beisenherz 2001, S. 14). Herstellermarken stehen unter einem starken Druck
durch den Bedeutungszuwachs von Handelsmarken und durch die Aktionspreise
des Handels.
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Auf der Basis eines 12.000 Haushalte umfassenden Haushaltspanels der GfK
werden 41% der Verbraucher als Marken-K aufer eingeordnet. Deren Lebens-
mitteleinkauf (inkl. Koérperpflege-, Wasch-, Putz- und Reinigungsmittel sowie
Papierartikel) besteht zu rund 82% aus Markenartikeln zum Normalpreis, zu
nur 6% aus herabgesetzten Markenartikeln und zu 12% aus Handelsmarken. In
dieser markentreuen Verbrauchergruppierung sind die bis 30-Jahrigen und Uber
60-Jahrigen sowie Studenten, Aufsteiger, berufstétige Alleinlebende bzw.
Doppelverdiener besonders stark vertreten. Letzteren ist offensichtlich bei All-
tagseinkaufen die Suche nach gunstigen Angeboten oftmals zu mithsam und zu
zeitaufwendig. AulRerdem sind Haushalte mit niedrigem Einkommen (weniger
als 1.534 €) iiberproportional vertreten. Dies wird allerdings dadurch relativiert,
dass der typische Marken-Ké&ufer Single ist (Beisenherz 2001, S. 13 f.).

Handelsmarken werden von den grof3en Lebensmittelhandel sketten entwi-
ckelt, beworben und in ihrem Auftrag hergestellt. Handelsmarken hatten in den
letzten Jahren deutlich steigende Anteile am Gesamtumsatz des LEH. Es gibt
unterschiedliche Analysen, wobei der Anteil aktuell bis etwa 25% reicht
(Kap. 1V.2.2).

Als Handelsmarken-Kaufer werden 37 % des Haushaltspanels (s.0.) einge-
ordnet. Diese bestreiten 40% ihrer Einkdufe aus Handelsmarken zu Dauertief-
preisen, 51% aus Markenprodukten, vermutlich weil es in vielen Produktberei-
chen keine Alternativen gibt, und zu 9% aus Sonderangeboten. Die Einkom-
mensstruktur dieser Gruppe entspricht etwa dem Gesamtpanel, so dass offen-
sichtlich die Sparsamkeit beim Lebensmitteleinkauf nicht alleine durch geringes
Einkommen bedingt ist. Allerdings sind groRere Familien tberproportional ver-
treten (Beisenherz 2001, S. 16 f.). Auch auf dem Marktsegment Okologische
L ebensmittel hat sich eine entsprechende Struktur von Hersteller- und Handels-
marken herausgebildet (Kap. 111.3.6).

Relativ klein ist die Gruppe der Promotion-K aufer mit 18 %, die besonders
stark Sonderangebote nutzen. Hier bestehen 25% der Einkéufe aus Markenar-
tikeln zu herabgesetzten Preisen, 15% aus Handelsmarken und die restlichen
60 % aus Markenartikeln zum Normalpreis. Insbesondere Haushalte mit hoherem
Einkommen sind zu einem Uberproportionalen Teil Promotion-K&ufer. Aul3er-
dem sind in dieser Gruppe Familien mit Kindern und kinderlose Paare sowie
die mittleren Altersgruppen besonders stark vertreten.
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I nter nationalisierung

Das Sortiment des L ebensmitteleinzelhandels ist durch eine zunehmende Inter-
nationalisierung gekennzeichnet. Die Nahrungsmitteleinfuhren nach Deutsch-
land beliefen sich im Jahr 2000 auf rund 25,6 Mrd. €, wobei rund 70 % aus EU-
Landern stammten. Die wichtigsten Importlander sind die Niederlande (ca
4,8 Mrd. €), Frankreich (ca. 3,7 Mrd. €) und Italien (ca. 2,3 Mrd. €) (LMreport
2001). Die wichtigsten Produktgruppen bei den Nahrungsmittelimporten, jeweils
mit den vier wichtigsten Importl&ndern, sind mit abnehmenden Importvolumen:

— Fleisch und Fleischwaren (Niederlande, Belgien, Frankreich, Danemark),

— Gemuse (Niederlande, Spanien, Italien, Belgien),

— Gemiuse- und Obstkonserven sowie Fruchtsaft (Italien, Niederlande, Brasi-
lien, Turkei),

— Obst (ohne Sudfriuchte) (Italien, Spanien, Turkei, Polen),

— Fisch und Fischzubereitungen (Danemark, Norwegen, Niederlande, GUS),

— Sudfrichte (Spanien, USA, Ecuador, Kolumbien),

— Wein (Italien, Frankreich, Spanien, USA),

— Kaése (Niederlande, Frankreich, Danemark, Italien).

Im Jahr 2000 sind gegeniiber dem Vorjahr insbesondere die Importe der EU-
Beitrittskandidaten aus Mittel- und Osteuropa stark gestiegen. Auch innerhalb
einzelner Produktgruppen gab es deutliche Verschiebungen. So ist beispiels-
weise der Import von Wein aus Australien, USA (Kalifornien) und Chile je
nach Land zwischen 34 und 61 % gestiegen (LMreport 2001).

Reslimee

Der Lebensmitteleinzelhandel nimmt eine zentrale Stellung bei der Versor-
gung der privaten Haushalte mit Nahrungsmitteln ein. In den letzten Jahr-
zehnten hatten vor allem Verbrauchermarkte und Discounter deutliche Zu-
wachse, wahrend Anzahl und Umsatz der kleinen Lebensmittelgeschéfte
stark zuriick gingen.

Die Verbraucherpreise bei Nahrungsmitteln stiegen in der Vergangenheit
bis auf Ausnahmen langsamer als die allgemeine Teuerungsrate. In der Re-
gel spiegeln sich die Schwankungen bei den landwirtschaftlichen Erzeuger-
preisen in den Verbraucherpreisen nicht wider, so dass durch Verarbeitung
und Handel eine erhebliche Stabilisierung des allgemeinen Preisniveaus er-
folgt. Auch fiur die Zukunft ist aufgrund von Produktivitéatsfortschritten mit
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einem unterdurchschnittlichen Anstieg der Nahrungsmittel preise zu rechnen,
es sei denn, es kommt zu einer deutlich gesteigerten Nachfrage nach teure-
ren Qualitatsprodukten.

Im Lebensmitteleinzelhandel spielt eine aktive Preispolitik tGber Sonder-
angebote und Dauerniedrigpreise eine wichtige Rolle. Dies hat zu einer
zunehmenden Polarisierung zwischen Niedrig- und Hochpreissegmenten ge-
fuhrt. Eine entsprechende Polarisierung gibt es auch bel der Geschéftsstruktur
zwischen Discountern und Erlebnismérkten.

Schliefllich ist das Sortiment des Lebensmitteleinzelhandels durch eine
zunehmende Internationalisierung gekennzeichnet. Wichtige Produktgruppen
beim Nahrungsmittelimport sind Fleisch und Fleischwaren, Gemuse und
Obst, Fisch und Fischerzeugnisse, Sudfrichte, Wein und Kéase. Neben der
Zunahme der Importe finden teilweise auch erhebliche Verschiebungen zwi-
schen den Importldndern statt. Der internationale Nahrungsmittelmarkt
zeichnet sich also durch eine grol3e Beweglichkeit aus.

4.2  Gastronomie und Gemeinschaftsver pflegung

Die AuRer-Haus-Verpflegung (Kap. I1.4.2) kann in folgende Bereiche unter-
gliedert werden (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 146):

* Individualverpflegung
— Restaurants: Gast- und Speisewirtschaften, Restaurants in Hotels, Gast-
hofe, Pensionen, Kaufhausrestaurants, K ettenrestaurants (Systemgastro-
nomie, Franchising)
— Verpflegung bei Reisen: Autobahnraststatten, Bahnhof und Zug, Flug-
hafen und Flugzeug, Schifffahrt
— Imbiss- und Snackbetriebe: einzelne Betriebe und Ketten (im LEH und
Freizeitbereich)
 Gemeinschaftsver pflegung
— Betriebsverpflegung: Kantinen, Betriebsrestaurants
— Verpflegung im Bildungs-Bereich: Kindergérten, Schulen (nur geringe
Anteile), Hochschulen (62 Studentenwerke mit 780 Mensen), Bildungs-
statten, Schullandheime, Jugendherbergen (ca. 500)
— Anstaltsverpflegung: Gesundheitsbereich - Krankenhauser (ca. 3.000),
Kur-, Rehabilitations- und Erholungseinrichtungen; Sozialbereich -

206



4. Angebotssituationen TAB

Behinderteneinrichtungen, Kinder- und Altenheime (ca. 8.000); Justiz-
vollzugsanstalten (ca. 200), Bundeswehr (ca. 600)
— Mahlzeitendienste (ca. 1.000)

Statistische Angaben zu diesen Bereichen werden in der Gastgewerbe-Statistik
erfasst (Sporel 2000). Das Gastgewerbe hat einen Anteil von rund 1,3% an
allen Wirtschaftsumsétzen in Deutschland, der Anteil der Beschéftigten betrégt
3,3%, die Mehrzahl davon sind Frauen. Es gibt 45.000 Beherbergungsbetriebe,
154.000 Gaststatten und 9.000 Kantinen und Caterer. Die Entwicklung in den
einzelnen Bereichen soll an einigen Beispielen dargestellt werden (Oltersdorf/
Ecke 2000, S. 146).

Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung (Werkskantinen, Krankenhau-
ser, Seniorenheime etc.) gibt es ca. 7.000 Betriebe mit ca. 71.000 Mitarbeitern,
die taglich rund 25 Mio. Essen produzieren und einen jahrlichen Umsatz von
ca. 3,6 Mrd. € erwirtschaften. In diesem Wirtschaftssektor hat ein bedeutender
Konzentrationsprozess stattgefunden. So betragt der jahrliche Umsatz der funf
groften Catering-Unternehmen (bei 18.000 Mitarbeitern) ca. 1 Mrd. €. In 30%
der Betriebe wird frisch gekocht, in 36 % werden TK- und Kuhlkostmenus ein-
gesetzt (GV-Praxis 2000a, S. 18 f., u. 2000b, S. 48 ff.) (Oltersdorf/Ecke 2000,
S. 146).

An Werktagen sind Betriebsrestaurants die am héaufigsten besuchten Ver-
zehrsstatten. Taglich werden hier ca. 7,5 Mio. Essen und Kleinmahlzeiten ein-
genommen. Die Angebote der Betriebsgastronomie nutzen jede Woche etwa
10 Mio. Verbraucher, die im Schnitt 3,6-mal die Kantine aufsuchen (fir ein
Essen oder einen "Snack"). Pro Kantinenbesuch werden durchschnittlich 3,83 €
ausgegeben. 76% der Besuche beziehen sich aufs Mittagessen und 16% aufs
Fruhstiuck. Ein Teil wird am Arbeitsplatz verzehrt. Dieser "Take-Away-Anteil"
der Betriebsgastronomie macht ca. 28 % aus (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 146).

Der Freizeitbereich im AulRer-Haus-Verzehr ist sehr dynamisch und stark
untergliedert. Der traditionelle Restaurant- und Gaststattenbereich zeigt
riacklaufige, bestenfalls stagnierende Tendenzen. Aber analog dem L ebensmit-
teleinzelhandel zeigen sich Konzentrationen und Bereiche mit Zuwachsraten.
Das sind hier die System-Gastronomen (Franchise-Nehmer). Die Fastfood-Gas-
tronomie hat ca. 6.900 Betriebe mit einem Gesamtumsatz von 3,4 Mrd. €
(1999) (Zuwachs gegentiber dem Vorjahr: 11,2%). Der Marktfthrer McDonald's
Deutschland wuchs 1999 um 230 Mio. € (+11,9 %) auf 2,16 Mrd. € Umsatz an.
Es gibt momentan mehr als 1.000 McDonald's Restaurants in Deutschland mit
53.500 Mitarbeitern. Zu McDonald's gingen 1999 taglich 1,86 Mio. Verbraucher
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(oder 680 Mio. Menschen im Jahr 1999) (Food Service 2000; Mc Donald's 2000)
(Oltersdorf/Ecke 2000, S. 147).

Neben Fastfood hat die Freizeitgastronomie gute Zuwachsraten. Hier
wurden 1999 ca. 600 Betriebe gezahlt, die einen Umsatz von 470 Mio. € hatten
(+17,9%). Darunter fallen auch die Freizeit-Parks. In Deutschland gibt es 50
solcher Freizeitparks mit rund 24 Mio. Besuchern jahrlich. Jeder gibt durch-
schnittlich etwas mehr als 25 € pro Besuch aus, davon entfallen ca. 8 € auf
"Food & Beverages". Daraus ergeben sich in diesem Bereich 196 Mio. €. Der
Umsatz in der Kinogastronomie betragt 358 Mio. € (Oltersdorf/Ecke 2000,
S. 147).

Parallel zu den Urlaubstrends und -stréomen verandert sich auch die Ver-
kehrs- und Reisegastronomie (IDDW 2000b). Die 1.345 Betriebe dieser
Branche hatten 1999 einen Umsatz von ca. 2,0 Mrd. € (+2,2%). Der Marktfuh-
rer ist die Lufthansa System Gastronomie (LSG) mit 660 Mio. € (+5 %), vor
Tank & Rast (Autobahn-Raststéatten) mit knapp 500 Mio. € (+/-0%). Die Zug-
Gastronomie Mitropa liegt an dritter Stelle mit 320 Mio. € Umsatz in 300 Spei-
sewagen, 150 Bistro-Cafes und den Minibars (-3,8 %) (Oltersdorf/Ecke 2000,
S. 147 f)).

Die Trends zur "Aufloésung der Mahlzeit", d.h. der 6konomische und zeitli-
che Zwang, preiswerter und schneller essen zu mussen, bringen im " Snack-"
und Imbiss-Bereich Zuwachsraten, die aber nicht allein durch die traditionellen
Auler-Haus-Anbieter befriedigt werden, sondern auch durch Fachgeschéfte
und im Lebensmitteleinzelhandel. Dieser Bereich stellt ein weiteres Beispiel
von Uberlappungen dar. Ebenso gibt es im Snackmarkt Konzentrationstendenzen
(GVmanager 2000; snaxx-Food Forum 2000). Das fuhrende Unternehmen im
Jahr 1999, die Fleischer-Kette Vinzenz Murr (Munchen), hat einen jahrlichen
Umsatz an Snacks von 44 Mio. €, die an zweiter Stelle rangierende B&ckerei-
Kette Kamps (Dusseldorf) von 43 Mio. € und die an dritter Stelle stehende Sys-
temgastronomie Ditsch (Mainz) von 37 Mio. € (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 148).

Restimee

Der Bereich der Auler-Haus-Verpflegung ist durch eine grof3e Vielfalt ge-
kennzeichnet. Bei der Gemeinschaftsverpflegung sind neben der Betriebs-
verpflegung (Kantinen, Betriebsrestaurants) noch Verpflegungseinrichtungen
in den Bereichen Gesundheit (z.B. Krankenhauser), Soziales (z.B. Alten-
heime) und Bildung (z.B. Mensen) sowie Mahlzeitendienste von Bedeutung.
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Umsatzzuwéchse haben in den letzten Jahren vor allem Catering-Unterneh-
men erzielt.

Bei der Individualverpflegung zeigen sich ricklaufige Tendenzen bei den
traditionellen Restaurants und Gaststéatten. Zuwachse wurden dagegen in den
Bereichen Fastfood-Gastronomie, Snack und Imbiss sowie Freizeitgastrono-
mie erzielt. Die Entwicklung bei der Verkehrs- und Reisegastronomie folgt
den Reise- und Urlaubstrends.

4.3 Fazit

Die Nachfrageentwicklungen haben erheblichen Einfluss auf die Angebots-
situationen. Dies gilt sowohl fir den Lebensmitteleinzelhandel (LEH) als auch
fur die Auler-Haus-Verpflegung. Im LEH sind Anzahl, Verkaufsflache und
Umsatz von Verbrauchermérkten und Discountern vor allem auf Kosten der
kleinen Lebensmittelgeschéfte gestiegen. Bei der Individualverpflegung aul3er
Haus verlieren die traditionellen Bereiche der Restaurants und Gaststatten Um-
satzanteile, wahrend Fastfood, Imbiss und Freizeitgastronomie Wachstumsbe-
reiche darstellen.

Okonomische Faktoren bewirken Veranderungen bei Einzelhandels- und
Verpflegungsunternehmen. Um eine Optimierung des Einkaufs und der Logistik,
eine Nutzung von Rationalisierungspotenzialen und eine Starkung der Markt-
macht zu erreichen, findet eine zunehmende Unternehmenskonzentration
statt. Eine hohe Konzentrationsrate ist mittlerweile im Lebensmitteleinzelhandel
erreicht. Konzentrationstendenzen sind aber auch bei der Auler-Haus-Ver-
pflegung erkennbar, wie z.B. in den Bereichen Systemgastronomie, Catering,
Fastfood-Gastronomie und Snack-Markt. Unternehmenszusammenschliisse und
-Ubernahmen erfolgen dabei nicht nur innerhalb Deutschlands, sondern zuneh-
mend europaweit, und es gibt eine steigende Zahl international agierender Un-
ternehmen.

Die Preisbildung hat in allen Bereichen grof3e Bedeutung. Im Lebensmittel-
einzelhandel wird eine aktive Preispolitik insbesondere tber Sonderangebote
und Dauerniedrigpreise betrieben. Aber auch bei der Aul3er-Haus-V erpflegung
spielen preisgunstige Angebote, wie beispielsweise Fastfood, Imbiss und
Snack, eine immer wichtigere Rolle.

Insgesamt ist eine zunehmende Polarisierung zwischen Niedrig- und
Hochpreissegmenten bzw. zwischen Preis- und Qualitétsorientierung fest-
zustellen. Dies gilt fur Handel und Gastronomie. Zu beobachten ist dies bei der
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direkten Preisgestaltung, aber auch bei der Geschéftsstruktur im LEH (Dis-
counter versus Erlebnismarkt bzw. Spezialgeschéft), im Bereich der Gastro-
nomie (Restaurants versus Fastfood bzw. Imbiss) und innerhalb des Restaurant-
bereichs (Spitzenrestaurants versus billige Kettenrestaurants).

Schliefdlich ist durchgehend eine steigende Bedeutung von Convenience-
Produkten zu registrieren. Sie gewinnen an Bedeutung im Warensortiment des
L ebensmittel einzelhandels, aber auch in der Gastronomie und bei der Gemein-
schaftsverpflegung werden zunehmend vorgefertigte Gerichte eingesetzt. Damit
wird die Mahlzeitenzubereitung immer mehr in das produzierende Ernahrungs-
gewerbe verlagert.

5. Angebote flr bestimmte Verbrauchergruppen

Es gibt nur wenige Produktsegmente, die direkt bestimmten Verbrauchergruppen
zugeordnet werden konnen. Dies sind einerseits Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung (Kap. 111.5.1) und andererseits Didatnahrung (Kap. 111.5.2) fir Kranke.
Fur diese beiden Gruppen gibt es spezielle gesetzliche Regelungen.

Gesetzliche Vorgaben fur diatetische Lebensmittel werden durch die EU-
Rahmenrichtlinie 89/298/EWG "Uber Lebensmittel, die fur eine besondere
Erndhrung bestimmt sind", geéndert durch zwei EU-Richtlinien aus den Jahren
1996 und 1999, und durch sechs Einzelrichtlinien festgelegt (BLL 2001,
S. 164 f.). Die Einzelrichtlinien betreffen folgende Bereiche:

— Sauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung,

— Getreidebeikost und andere Beikost fir Sauglinge und Kleinkinder,

— Lebensmittel fur kalorienarme Erndhrung zur Gewichtsiiberwachung,

— diatetische Lebensmittel fur besondere medizinische Zwecke,

— Lebensmittel fur intensive Muskelanstrengungen, insbesondere Sportler,
— Lebensmittel fur Diabetiker (dreijahriger Prufvorbehalt bis 2002).

Die Rahmenrichtlinie grenzt diatetische Lebensmittel von solchen des allge-
meinen Verzehrs ab. Neben der Kennzeichnungspflicht fur Energie-, Kohlen-
hydrat-, Eiweil3- und Fettgehalt unterliegen diatetische Lebensmittel grundsatz-
lich einem Verpackungszwang. In den Einzelrichtlinien werden besondere
Vorschriften erlassen, z.B. hinsichtlich

— Zusammensetzung der Erzeugnisse, einschlieBlich Hochst- oder Mindest-
gehalten an Vitaminen und Mineralstoffen,
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— Qualitat der Rohstoffe, einschliefdlich Hochstmengen von Kontaminanten,
— hygienischen Anforderungen,
— Kennzeichnung, Aufmachung und Werbung.

Damit stellen diese EU-Verordnungen die einzige gesetzliche Regelung dar,
die Qualitatskriterien fur ausgesuchte Zielgruppen von Endverbrauchern mit
besonderen Erndhrungsbedirfnissen aufstellt (Bocker et al. 2002, S. 97).

Aulerdem werden im Folgenden Gesundheitsprodukte (Kap. 111.5.3) behan-
delt, die als Grenzfall zwischen Nahrungsmitteln und Arzneimitteln im Lebens-
mitteleinzelhandel und in Drogeriemarkten verkauft werden. Dabei dient nur
ein Teil dieser Produkte, wie beispielsweise Vitamin- und Mineral stoffpraparate,
der Ergadnzung der Nahrungsmittelversorgung. Wie die vorherige Gruppe be-
ziehen sie sich auf Gesundheitserhaltung bzw. -férderung.

Die geringe Zahl der behandelten Produktsegmente bedeutet nicht, dass
nicht auch viele andere Nahrungsmittelprodukte auf bestimmte Verbraucher-
gruppen zielen und diese speziell beworben werden. Dabei geht es aber um
Marketing-Ansétze und nicht um eigensténdig organisierte Produzentengruppen.

51  Sauglings- und Kleinkinder nahrung

Auf dem Markt fir Babynahrung wird ein Umsatz von rund 600 Mio. € erzielt.
Dieser Markt wird von drei Herstellern beherrscht: Hipp (37% Marktanteil),
Nestlé-Alete (34%) und Milupa (19%). Etwa die Halfte des Umsatzes entfallt
auf Babykost in Glasern und etwa ein Drittel auf Suglingsmilchnahrung. Die
Haupteinkaufsorte sind der Lebensmitteleinzelhandel, Apotheken und Drogerien
bzw. Drogeriemarkte (Kihn 2000a; Schlitt 2000) (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 153).

Der Umsatz mit Sauglings- und Kleinkindernahrung ist stagnierend
(Tab. 12). Wesentliche Grinde daftr sind die sinkende Zahl an Geburten in
Deutschland sowie der steigende Anteil stillender Mdutter. Insbesondere die
Herstellung von Sauglingsmilchnahrung und Getreidebreien wurde einge-
schrankt, aber auch bei Babykost in Gléasern sind Stagnationstendenzen zu er-
kennen (Menrad et al. 2000, S. 56).

In den letzten Jahren konnte nur Spezialnahrung Zuwéchse verzeichnen.
Dies gilt z.B. fur das Segment der hypoallergenen Sauglingsmilchnahrung, das
nach Erhebungen der Marktforschungsinstituts Nielsen im Jahr 1999 ein Vo-
lumen von 37,6 Mio. € umfasste (Kithn 2000d). Am Gesamtmarkt fiir Sdug-
lingsmilchnahrung entspricht dies etwa einem Marktanteil von 20% nach Wert
und 14% nach Menge. Daneben wurde in den letzten Jahren eine Reihe von mit
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probiotischen Kulturen angereicherte Milchnahrungen fir Babys und Kleinkin-
der sowie andere Spezialnahrung (z.B. gegen Bldhungen und Bauchkrampfe) in
den Markt eingefuhrt (Kihn 2000e). Auch bei Sauglings- und Kleinkindernah-
rung zeigt sich ein zunehmender Preisverfall, der weitgehend durch steigende
Marktanteile preisgiinstiger Zweitmarken der fuhrenden Anbieter bedingt ist
(Menrad et al. 2000, S. 56).

Tab. 12: Umsédtze mit Sauglings- und Kleinkindernahrung in Deutschland

(in Mio. €)
1993 1994 1995 1996 1997 1998
Babykost in Glasern 312 307 298 302 311 315
Sauglingsmilchnahrungen 230 215 212 215 218 219
Getreidebreie 84 81 73 69 67 68
Teel/sonstige Erzeugnisse 28 37 35 34 30 28
Sauglings- und Kleinkindernahrung 654 640 618 620 626 630

gesamt

Quelle: Bundesverband der Hersteller von Lebensmitteln fir besondere Erndhrungszwecke (in Deutscher
Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 55

Im Jahr 2001 zeigte sich eine etwas andere Entwicklung. Zwar ging der men-
genmaldige Absatz mit -3,2% gegentiber dem Vorjahr wiederum zurtick, aber
der Umsatz mit Babynahrung konnte um 3,1 % gesteigert werden. Dies bedeutet,
dass in diesem Zeitraum offenbar Preiserhdhungen durchgesetzt werden konn-
ten (LMreport 2002a).

Die Hersteller von Sauglingsnahrung bieten auch fur Kleinkinder fertige
Nahrung an ("Junioren”-Reihen). Dabei gibt es auch Zwei-Kammern-Schalen-
Menus, wie z.B. die Reihe "Soo grof3" von Hipp. Diese speziell fur (Klein-)
Kinder konzipierten Nahrungsmittel unterscheiden sich vor allem durch
Farbe, Form, Verpackung und beigepackten Zusatznutzen (Sammel-Figuren,
-Bilder, Kinderklubs usw.) von "Erwachsenen-L ebensmitteln" (Oltersdorf/Ecke
2000, S. 156).

Die Anreicherung mit Nahrstoffen bei Nahrungsmitteln fur (Klein-)Kinder
wird von der Erndhrungswissenschaft skeptisch beurteilt. Dies gilt auch fir
funktionelle Lebensmittel, die eine bessere Entwicklung von Kindern versprechen
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(FKE 1997a u. b; Kersting et al. 1998; Stiftung Warentest 1998; Verbraucher-
zentralen/AgV 1996) (Oltersdorf/Ecke 2000, S. 156).

5.2  Diatnahrung

Nach den Angaben des Bundesverbandes der diatetischen Lebensmittelindustrie
belief sich der Umsatz mit Erwachsenen-Diatetik im Jahr 1999 auf rund
1,15 Mrd. € (Kochpraxis und Gemeinschaftsverpflegung 2000) (Oltersdorf/
Ecke 2000, S. 123). Seit 1996 ist insgesamt ein leichter Rlckgang der Umsatze
zu beobachten (Tab. 13).

Tab. 13: Umséatze mit Erwachsenen-Diétetik in Deutschland (in Mio. €)

1993 1994 1995 1996 1997 1998

diatetische Erfrischungsgetréanke/ 447 422 399 399 383 386
Diétnektare

Dié&t-Fett und -Ole 164 162 164 172 179 182
Diabetiker-L ebensmittel 153 153 139 144 143 144
Sportler-Nahrungen 107 107 112 97 96 95
SuRstoffe 86 82 87 97 k.A. KA.
Mahl zeiten/Tagesrationen fiir Uber- 49 82 82 43 36 34
gewichtige

bilanzierte Diéten 41 56 74 113 129 150
glutenfreie Lebensmittel 10 12 14 17 15 15
sonstige Diéterzeugnisse 143 143 143 138 128 128
(ballaststoffreich, kalorienarm etc.)

Erwachsenen-Diatetik gesamt 1.200 1.219 1.214 1.220 1.109 1.134

Quelle: nach Bundesverband der Hersteller von Lebensmitteln fir besondere Ernghrungszwecke (in Deut-
scher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 55

Im Bereich der Erwachsenen-Diétetik wurde insbesondere die Produktion von
diatetischen Erfrischungsgetrénken und -nektaren, Sportler-Nahrungen und Mahl-
zeiten fur Ubergewichtige eingeschrankt. Demgegeniiber wurden die Umsétze
mit Didatfetten und -6len um etwa 10% seit 1993 gesteigert. Als eindeutiger
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Wachstumsmarkt zeigen sich bilanzierte Diaten, was sicherlich mit den Kos-
tensenkungsbestrebungen im Gesundheitswesen und dem damit verbundenen
Trend zu einer stdrkeren ambulanten Behandlung zurtckzufiihren sein dirfte
(Menrad et al. 2000, S. 55).

Die Umsétze mit diatetischen Lebensmitteln werden in der Produktionssta-
tistik zumindest teilweise unter "Homogenisierte Lebensmittelzubereitungen
und diatetische Lebensmittel" sowie "Sonstige Nahrungsmittel” erfasst (Men-
rad et al. 2000, S. 54 f.). Im Bundesverband der Hersteller von Lebensmitteln
fur besondere Erndhrungszwecke sind die Hersteller sowohl von Erwachsenen-
Diétetik als auch von Sauglings- und Kleinkindernahrung gemeinsam organi-
siert. In diesem Bericht werden diese beiden Gruppen aber getrennt behandelt,
daihre Produkte auf verschiedene Verbrauchergruppen zielen.

5.3  Gesundheitsprodukte

Der OTC-Markt (over the counter) beinhaltet den Grenzbereich zwischen
Arzneimittel- und Lebensmittelmarkt. Im Folgenden wird nicht auf den Markt
fur rezeptfreie Apotheken-Arzneimittel (Selbstmedikation und Verordnungen),
der auf ca. 7,7 Mrd. € geschitzt wird, eingegangen, sondern nur die breite Pa-
lette von im Einzelhandel verkauften Gesundheitsprodukten diskutiert.

Schatzungsweise ca. 33.000 OTC-Produkte sind in Europa auf dem Markt,
und es gibt rund 3.200 OTC-Hersteller. Allerdings entfallen 25% des Umsatzes
auf die Top-100-Produkte, und nur rund 6% der Unternehmen erzielen 70%
des européischen Umsatzes (L Mreport 2002Db).

Es werden folgende Indikationen bzw. Warengruppen unterschieden
(LMreport 2002b):

— Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente
— Erkdaltung

— Magen, Verdauung

— Aufbau, Starkung

— Beruhigung, Nerven
— Kreislauf, Cholesterin
— Rheuma, Muskeln

— Niere, Blase, Prostata
— Haut, Haare, Nagel

— Gesundheitshader

— Gesundheitstees

— Melissengeist
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Insgesamt wurden im Jahr 2001 im LEH und in Drogeriemérkten rund 214 Mio.
Packungen verkauft und damit ein Umsatz von ca. 600 Mio. € erzielt. Die
hochsten Umsétze wurden im Teilmarkt Vitamine und Mineralstoffe erreicht
(138 Mio. €). Am Gesamtumsatz von Gesundheitsprodukten hatten 2001 die
Drogeriemarkte einen Umsatzanteil von rund 71%, die Verbrauchermarkte von
25%, der trad. LEH von 3% und die Discounter von 1%. Rund 12% des men-
genmaldigen Umsatzes und rund 6% des wertméaflligen Umsatzes entfielen auf
Handelsmarken (LMreport 2002Db).

Nach deutlichen Umsatzsteigerungen in der Vergangenheit hat es im Jahr
2001 einen Umsatzrickgang von ca. 3% gegeben. Entwicklungen im Bereich
Arzneimittel und Apotheken sowie gesundheitspolitische Entscheidungen be-
einflussen den Markt fur Gesundheitsprodukte. Medikamente, die zur Kosten-
senkung im Gesundheitswesen aus der Verschreibungspflicht herausgenommen
werden, werden als potenzielle Anwarter far das OTC-Sortiment des Handels
angesehen. Als Trends werden mehr spezifischere Angebote (z.B. fir Rheuma-
tiker oder Diabetiker), Depot-Produkte und Produkte fir Selbstmedikation an-
gesehen.

Reslimee

Gesundheitsprodukte bilden einen Grenzbereich zwischen Arzneimitteln und
Lebensmitteln. Dieser Markt ist durch eine sehr grof3e Vielfalt der Produkte
gekennzeichnet und hat ein Umsatzvolumen von rund 600 Mio. €. Droge-
rieméarkte sind der wichtigste Vertriebsweg. Die zukinftige Entwicklung
wird erheblich durch politische Entscheidungen im Arzneimittel- und Apo-
thekenrecht mit bestimmt werden.

54  Fazt

Nur wenige Produktsegmente des Nahrungsmittelangebots richten sich direkt
an einzelne Verbrauchergruppen. Fur diatetische Lebensmittel (Séuglings- und
Kleinkindernahrung sowie Erwachsenen-Didtetik) gibt es dabei spezielle ge-
setzliche Vorgaben.

Aufgrund der sinkenden Geburtenzahlen in Deutschland ist das Umsatzvo-
lumen von Sauglings- und Kleinkindernahrung tendenziell stagnierend. Zu-
wachse konnten in den letzten Jahren nur mit Spezialnahrung (z.B. hypoaller-
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gene Sauglingsmilchnahrung) erzielt werden. Bei der Erwachsenen-Diatetik
gab es in den letzten Jahren leichte Umsatzriickgange, wobei verschiedene
Marktsegmente unterschiedlich betroffen waren.

Mit der weiteren Ausdifferenzierung der Nachfrage ist theoretisch auch die
Herausbildung weiterer verbraucherspezifischer Produktsegmente denkbar.
Auf der Marketing-Ebene wird dies sicherlich auch geschehen. Insbesondere
ist die grofier werdende Gruppe der Senioren zu nennen (Kap. 11.5.1). Dagegen
spricht aber, dass Senioren grof3tenteils dasselbe Nahrungsmittelangebot wie
Erwachsene mittleren Alters nachfragen. Aul3erdem ist die Gruppe der Senioren
in sich sehr heterogen, und der Bedarf kranker bzw. pflegebedirftiger Senioren
wird zumindest teilweise durch diatetische Lebensmittel abgedeckt. Schliefilich
ist die Verbraucherdifferenzierung ein fltchtiger und sich stetig verandernder
Prozess, auf den mit Marketing-Bemiihungen reagiert werden kann, der aber
nicht unbedingt das Auftreten neuer Produktgruppen und dafir feststehender
Produzenten bewirkt.
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V. Entwicklungstendenzen im Lebensmittelhandel
und produzierenden Erndhrungsgewerbe

1. Nahrungsmittelkette - Veranderungen bei den
Prozesszusammenhéangen

Nachdem Entwicklungstrends bei der Nachfrage und dem Angebot von Nah-
rungsmitteln in den vorhergehenden Kapiteln diskutiert wurden, widmet sich
dieses Kapitel nun Veranderungsprozessen in der Nahrungsmittelkette. Dabei
stehen nicht mehr Produktkategorien im Vordergrund, sondern die Unterneh-
men und die wirtschaftlichen Strukturverénderungen, also Prozesskategorien.
Neben den wirtschaftlichen Entwicklungstrends werden auch wissenschaftlich-
technische Entwicklungen diskutiert.

Abbildung 20 gibt einen Uberblick tber Systemzusammenhange und Be-
stimmungsfaktoren. Die Nahrungsmittelkette umfasst den gesamten "L ebens-
zyklus" von der landwirtschaftlichen Erzeugung Uber die Verarbeitung und den
Handel bis zum Verbrauch der Nahrungsmittel. Wahrend die Produkte - verein-
facht betrachtet - von der Landwirtschaft tber Erndhrungsindustrie und -hand-
werk und Lebensmittelhandel zu den privaten Haushalten gelangen, gibt es
dem entgegengesetzt Uber die Nachfrage Rickwirkungen und insbesondere
zwischen Erndhrungsindustrie und -handwerk und L ebensmittelhandel Interak-
tionen. Im Folgenden wird auf die 6konomischen und wissenschaftlich-techni-
schen Bestimmungsfaktoren eingegangen. Die gesellschaftlichen Einflussfakto-
ren wurden bereits im Rahmen der Nachfrage (Kap. Il) diskutiert. Rechtliche
und politische Bestimmungsfaktoren werden im Rahmen der Diskussion von
Problemfeldern (Kap. V) behandelt.

Die folgenden Kapitel entsprechen einem konzentrierten, Uberarbeiteten
und erganzten Auszug aus den Kapiteln 4 ("Situation und Entwicklung des
Erndhrungsgewerbes und des Lebensmittelhandels”), 6.1 ("Wissenschaftlich-
technische Entwicklungen in der Lebensmittelverarbeitung") und 6.2.2 (" Oko-
nomische Rahmenbedingungen in der Lebensmittelindustrie und im Lebensmit-
telhandel") des Gutachtens von Menrad et al. (2000). Die Quellenverweise
wurden Ubernommen, Einzelverweise auf das Gutachten wurden nur bei Abbil-
dungen und Tabellen eingefigt.
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Abb. 20: Die Nahrungsmittelkette und ihre Bestimmungsfaktoren
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2. L ebensmittelhandel

Der LebensmittelgrofRhandel hatte 1998 einen Umsatz von etwa 119 Mrd. €,
und es waren rund 226.000 Personen in 11.600 Unternehmen beschéftigt (BMELF
20004, S. 284). Die meisten Unternehmen sind im Grof3handel von Getrénken,
Obst und Gemiise sowie Fleisch und Fleischwaren tétig. Diese Unternehmen
haben durchweg nur relativ bescheidene Umsétze. Demgegeniber ist seit Jahren
ein kontinuierlicher Anstieg des Umsatzes von Cash & Carry-Betrieben (z.B.
Metro) zu verzeichnen, der mit einer deutlichen Ausdehnung der Verkaufsfla-
chen dieser Betriebsform verbunden ist. Im Jahr 1998 erzielten in Deutschland
392 Cash & Carry-Betriebe einen Umsatz von rund 12,1 Mrd. € (Deutscher
Fachverlag 1999). Die Entwicklungen im Bereich E-Commerce konnen erheb-
liche Ruckwirkungen auf den Lebensmittelgrof3handel haben (Kap. 1V.2.3).
Ansonsten wird auf den Lebensmittelgro3handel im Folgenden nicht weiter
eingegangen.
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Der Lebensmitteleinzelhandel erzielte 1999 einen Umsatz von etwa
106 Mrd. €. Nach den statistischen Angaben hatte der L ebensmittel einzelhandel
rund 690.000 Beschéftigte in etwa 27.000 Unternehmen (BMELF 20004, S. 291;
Statistisches Bundesamt 2002).

Die Analyse des Einzelhandel sumsatzes mit Lebensmitteln wird dadurch be-
eintrachtigt, dass in den Untersuchungen der amtlichen Statistik, von Marktfor-
schungsinstituten und anderen Forschungseinrichtungen oftmals unterschiedliche
Definitionen und Abgrenzungen der Vertriebswege vorgenommen werden oder
einzelne Vertriebswege nicht berticksichtigt werden. Daher unterscheiden sich
die verfugbaren Informationen zum Lebensmittelabsatz in Deutschland fir die
einzelnen Jahre z.T. um mehrere Milliarden €.

Der Lebensmitteleinzelhandel hat eine zentrale Stellung bei der Versorgung
der Bevolkerung mit Nahrungsmitteln. Von der gesamten Nahrungsmittel nach-
frage entfallen rund 78% auf den gesamten Lebensmitteleinzelhandel. Die rest-
lichen 22% werden durch den Direktabsatz von Industrie und Landwirtschaft
(2,5%) und die Auller-Haus-Versorgung (18,5%) abgedeckt. Diese Struktur
war in den letzten zehn Jahren weitgehend stabil (Lademann 2002, S. 22).

Der gesamte Lebensmitteleinzelhandel wiederum wird mit rund 62% vom
klassischen Lebensmitteleinzelhandel (Supermérkte, Verbrauchermérkte, Dis-
counter) dominiert. Der Spezialeinzelhandel (Facheinzelhandel, Ern&hrungs-
handwerk) hat einen Anteil von 28%. Die restlichen 10% entfallen auf sonstige
Absatzwege, wie Automatenhandel, Marktsténde, Versandhandel und Tankstel-
len. Hier hat der Anteil von LEH und Spezialeinzelhandel in den letzten zehn
Jahren leicht abgenommen, wahrend die sonstigen Absatzwege hinzugewonnen
haben (Lademann 2002, S. 22).

2.1  Strukturen, Umsatzanteile und Konzentrationsgrad

Die Entwicklung im Lebensmitteleinzelhandel war in den 90er Jahren ge-
pragt durch (Deutscher Fachverlag 1999):

— eine Stagnation des Anteils am gesamten Einzelhandel (27,4% im Jahr
1992 und 27,2% im Jahr 1997),

— einen Ruckgang bel der Zahl der Geschéfte, wobei sich die Geschéaftszahl
in den letzten 25 Jahren halbiert hat (vgl. Tab. 15, Kap. 1V.2.2),

— parallel dazu einen Rickgang der Beschéftigtenzahlen,

— gleichzeitig jedoch eine Ausweitung der Geschéftsflache insgesamt sowie
pro Geschéaft und
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Typologie des L ebensmittelhandels

klassischer Lebensmittel einzelhandel

— Supermarkte (Einzelhandelsgeschafte mit Angebotsschwerpunkt Nah-
rungsmittel - einschliel3lich Drogeriewarensortiment und arrondierten
Nonfood-Angeboten - Gberwiegend in Selbstbedienung; z.B. Rewe, Spar,
Edeka)

— Verbrauchermarkte (grofl3flachige Einzelhandel sbetriebe mit Angebots-
schwerpunkt bei Nahrungsmitteln und umfangreichem Drogeriewaren-
sortiment sowie ausgepragtem Nonfood-Angebot Gberwiegend in Selbst-
bedienung; z.B. Hit, Huma, Wal-Mart)

— SB-Warenhauser (grof¥flachige Einzelhandelsbetriebe mit umfangrei-
chem Nahrungsmittel- und Nonfood-Sortiment Uberwiegend in Selbst-
bedienung; z.B. Karstadt, Kaufhof)

— Discounter (Lebensmittelgeschéfte mit starker Dominanz der Dauer-
niedrigpreispolitik, mit begrenztem Sortimentsumfang bei schnellem
Warenumschlag und mit Verzicht auf Service bel ausschliellicher
Selbstbedienung; z.B. Aldi, Penny, Lidl)

— traditioneller Lebensmitteleinzelhandel und Fachhandel ("Tante-
Emma-Laden", Bedienungs- und Sel bstbedienungs-L &den, Fachgeschafte)

Ernéahrungshandwerk

— Backereien
— Fleischereien usw.

sonstige Absatzwege

— Tankstellen

— Automatenhandel

— feste Marktstande

— Trinkhallen/Kioske

— Versandhandel

— Apotheken, Drogerien

Direktabsatz

— Landwirtschaft
— Erndhrungsindustrie
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— eine Umsatzerhohung je Geschéft (von 1,1 Mio. € im Jahr 1991 auf 1,4 Mio. €
im Jahr 1998).

Der fortdauernde Strukturwandel im Lebensmitteleinzelhandel manifestiert
sich sowohl in einer Betriebsstétten- als auch in einer Unternehmenskonzentra-
tion. Neben den Konzentrationstendenzen gibt es zusétzlich Verschiebungen
zwischen den Absatzkanélen (s.u.).

Hinsichtlich der Unternehmenskonzentrationsgrade im Lebensmittelhandel
gibt es gravierende Unterschiede zwischen den Landern der EU. Am hdchsten
ist die Konzentration in den skandinavischen Landern. Die Top 5 der Handels-
unternehmen kamen hier 1995 auf einen Marktanteil von Uber 80%. Wesentlich
geringer ist deren Umsatzanteil in den stideuropéischen Landern; z.B. waren es
in Griechenland knapp tber 30% und in Spanien etwa 50% (Rabobank 1998).
Seit Mitte der 90er Jahre hat die Zahl der Fusionen und Firmenlubernahmen im
europdischen Handel stark zugenommen.

Auch in Deutschland ist der Lebensmitteleinzelhandel durch starke Kon-
zentrationstendenzen gekennzeichnet. Die funf groften Handelsunternehmen
hatten 1998 einen Marktanteil von 64% am Gesamtumsatz und von 58% am
Lebensmittelumsatz (Tab. 14). Es wird erwartet, dass dieser Anteil bis zum
Jahr 2005 auf Uber 80% steigen kann (M+M Eurodata 1999b). Die grofiten
zehn Unternehmen haben sogar einen Anteil am gesamten L ebensmittelumsatz
von rund 84 %. Trotzdem herrscht im deutschen Lebensmittelhandel ein hoher
Wettbewerbsdruck, der vor allem Uber Preiskémpfe ausgetragen wird.

Bezogen auf die mit Lebensmitteln erzielten Umsétze, waren im Jahr 1998
die Edeka- und Rewe-Gruppe mit einem Umsatz von jeweils etwa 19,5 Mrd. €
die wichtigsten Handelsunternehmen in Deutschland, gefolgt von Aldi und der
Metro-Gruppe (Tab. 14). Dass allein eine bestimmte Umsatzgréf3e ein Unter-
nehmen nicht unanfallig macht fir Ubernahmen und Strukturveranderungen,
zeigte der im Jahr 1999 angekindigte Teilrlickzug der Tengelmann-Gruppe
(Nummer 5 des Jahres 1998) aus dem Lebensmitteleinzelhandel sowie der
deutliche Verlust der Spar-Gruppe, bei der intensiv tUber Strukturveranderun-
gen diskutiert wurde. Daneben ist mit Wal-Mart (durch die Ubernahme von
Wertkauf im Jahr 1998 und den Kauf von 74 Interspar-SB-Warenhdusern von
der Spar-Gruppe im Jahr 1999) das weltweit grofte Handelsunternehmen in
den deutschen Markt eingestiegen, das zudem Uber eine immense Finanzkraft
verfugt. Einer Einschatzung von KPMG zufolge wird sich die Situation fur die
kleinen und mittelstandischen Einzelhandelsunternehmen auch zukinftig relativ
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schwierig gestalten, so dass anzunehmen ist, dass sich ihre Verdrangung durch
die grof3en Handel sketten auch kunftig weiter fortsetzen wird (KPM G 2000).

Tab. 14: Top 10 des Lebensmitteleinzelhandels in Deutschland 1998

Gesamtumsatz U msatz_ mit Anzahl __der

Unternehmen (Mrd. €) Lebensmitteln Geschéfte
(Mrd. €)

Edeka/AV A-Gruppe 22,9 19,5 3.388
Rewe-Gruppe 24,5 19,3 6.158
Aldi-Gruppe 18,1 15,3 3.263
Metro-Gruppe 34,2 14,7 1.805
Tengelmann-Gruppe 13,5 9,5 6.005
éirﬂpi‘escr‘warz' 10,8 8,7 2.078
Spar-Gruppe 9,6 8,2 1.648
Schlecker 3,6 3,4 6.905
Dohle-Gruppe 3,0 2,6 363
Lekkerland 2,2 2,1 -
Summe Top 10 142,4 103,3 -
gesamter Lebens- 174,3 1230 i

mittelhandel

Quelle: Lebensmittelzeitung nach M+M Eurodata (in Deutscher Fachverlag 1999); M+M Eurodata 1999b,
nach Menrad et al. 2000, S. 21

Der zunehmende Konzentrationsgrad im Lebensmittelhandel gilt als wichtiger
Faktor bei der Verscharfung des Wettbewerbs im Bereich der Lebensmittelin-
dustrie, die sich im Vergleich durch einen relativ geringen Konzentrationsgrad
auszeichnet (Kap. 1V.3). Der Handel versucht, Preissenkungen als Folge des
aggressiven Wettbewerbs so weit wie moéglich an seine Lieferanten weiter-
zugeben, die sich diesen Bestrebungen aufgrund ihrer starken Abhéangigkeit
von einzelnen Handel sunternehmen nur bedingt entziehen kénnen.

Ein zunehmend wichtiges Standbein bedeuten die Auslandsaktivitdten des
Lebensmittelhandels, vor allem in den noch jungen Méarkten Mittel- und Ost-
europas. Insbesondere deutsche Unternehmen sind hier aktiv und haben z.T.
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bereits die Marktfihrerschaft tbernommen, so Metro in Polen, Ungarn und
Tschechien (M+M EuroData 1998, 1999a u. b). Den hdchsten Auslandsumsatz-
anteil unter den deutschen Handelsunternehmen erzielt Aldi mit etwa 30 %.

Restimee

Der Lebensmitteleinzelhandel ist durch eine hohe Unternehmenskonzentra-
tion gekennzeichnet. In Deutschland haben die funf grof3ten Handelsunter-
nehmen einen Anteil von fast 60% am gesamten Lebensmittelumsatz und
die zehn groflten sogar einen Anteil von tber 80%. Zunehmend findet eine
Internationalisierung bzw. Europdisierung der fuhrenden Handelsunterneh-
men statt. Es wird erwartet, dass sich diese Trends auch in Zukunft fortsetzen
werden. Von Konzentrationsgrad und Preiswettbewerb im Lebensmittelein-
zelhandel geht ein erheblicher Druck auf die Unternehmen der Nahrungsmit-
telverarbeitung aus.

2.2  Absatzkanale und Strategien

Ein wichtiger Trend der vergangenen Jahrzehnte sind die starken Differenzie-
rungen und Verschiebungen der "Absatzkanale" fur Nahrungsmittel. In Deutsch-
land hat in den vergangenen 25 Jahren insbesondere die Zahl der Discountge-
schéfte und Verbrauchermérkte deutlich zugenommen, wahrend die Zahl tradi-
tioneller Lebensmittel einzelhandelsgeschéfte drastisch - von etwa 120.000 im
Jahr 1975 auf etwa 46.000 im Jahr 1999 - zurlickgegangen ist (Tab. 15).

Noch deutlicher werden die Verschiebungen in den Vertriebswegen, wenn
man Umsatzbedeutung und Verkaufsflache betrachtet. Da hierzu keine Zeit-
reihen mit vergleichbarer Datenbasis vorliegen, zeigt Tabellel6 exemplarisch
die Situation 1997. In diesem Jahr wurden in Deutschland fast 31 % der Umsétze
durch Discounter erwirtschaftet. Zwischen 1998 und 1999 bauten die Discoun-
ter ihren Anteil um weitere knapp 4% aus, wahrend in fast allen anderen Ab-
satzkanaen Umsatzrickgénge verzeichnet wurden. Innerhalb Europas variieren
die Umsatzanteile der Discounter stark: Am héochsten lag ihr Anteil 1996 mit
fast 40% in Norwegen, am geringsten mit ungeféhr 7% in Frankreich (Rabo-
bank 1998, nach Daten von Eurofood 1997).
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Tab. 15: Entwicklung von Geschéftstypen im Lebensmittel einzelhandel

Geschéftstyp 1975 1985 1995 1999

Anzahl der Geschéafte
Verbrauchermarkt 980 2.280 6.190 7.390
Discounter 1.240 3.680 8.120 9.800
traditioneller Lebensmit-

teleinzel handel 120.780 70.240 57.890 46.110
Anzahl insgesamt 123.000 76.200 72.200 63.300
Anteil der Geschafte (in %)
Verbrauchermarkt 0,8 3,0 8,6 11,7
Discounter 1,0 4,8 11,2 15,5
Cg T w2 w2 w2 7
Anteil insgesamt 100 100 100 100

Quelle: GfK Panel Services 1999c (in Deutscher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 23

Nach den Discountern waren Super markte der zweitwichtigste Absatzkanal fur
Lebensmittel mit einem Umsatzanteil von etwa 28% im Jahr 1997 (Tab. 16).
Ihr Anteil am gesamten Lebensmittelabsatz verringerte sich allerdings um etwa
zehn Prozentpunkte im vergangenen Jahrzehnt (Deutscher Fachverlag 1999).
Noch starker war der Ruckgang der Absatzanteile bei den tbrigen (kleineren)
Sel bstbedienungsladen, von etwa 38% Umsatzanteil 1987 auf 15% 1997. Die
Verbrauchermarkte konnten bis Anfang der 90er Jahre von den Anteilsver-
lusten der Supermarkte und sonstigen Selbstbedienungsladen profitieren, ver-
zeichneten zwischen 1990 und 1997 allerdings einen leichten Rickgang von
28% auf etwa 25%. Bedienungsladen besetzen bereits seit etwa 30 Jahren nur
noch Nischensegmente.

Bezogen auf die Verkaufsflache zeigte sich in den 90er Jahren ein deutli-
cher Riuckgang bei Zahl und Umsatzanteil vor allem fir Lebensmitteleinzel-
handel sgeschéfte bis 200 m?, aber auch bei solchen mit 200-400 m? (Deutscher
Fachverlag 1999), wohingegen Supermérkte mit mehr als 1.000 m* Verkaufs-
flache eher an Bedeutung gewannen. Auf der anderen Seite erlitten in den 90er
Jahren auch die mehr als 10.000 m? groRRen, insbesondere in den 70er und 80er
Jahren an vielen Orten gebauten Verbrauchermarkte und Einkaufscenter einen
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deutlichen Bedeutungsverlust (Grohner 1998). Einer Umfrage unter Handel sun-
ternehmen zufolge gehen kleine und mittlere Einzelhandelsunternehmen (Ver-
kaufsflachen bis zu 1.500 m?) fiir die Zukunft Uberwiegend von weiteren Um-
satzverlusten, im gunstigsten Fall von konstanten Umséatzen aus. Positive Er-
wartungen haben primér die Vertreter grol3er Supermérkte (Verkaufsflachen ab
1.500 m?), darunter vor allem solche mit Verkaufsflachen tiber 5.000 m* (Beh-
rends 2000).

Tab. 16: Umsétze und Verkaufsflachen von Geschéaftstypen im Jahr 1997

Geschaftstyp Umsatz Verkaufsflache
Mrd. € % Mio. m? %
Supermaérkte 31,9 28,2 6,88 28,1
Verbrauchermérkte 27,9 24,7 4,58 18,8
Discounter 34,9 30,9 5,32 21,9
ubrige Selbstbedienungsladen 17,1 15,1 7,1 29,2
Bedienungsladen 1,2 1,0 0,48 2,0
L ebensmittell&den insgesamt 113,0 100,0 24,31 100,0

Quelle: EuroHandelsinstitut e.V. (EHI) (in Deutscher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 23

AulRer in den genannten Geschaftstypen werden Nahrungsmittel noch auf
weiteren Vertriebswegen abgesetzt, die in géngigen Statistiken und Untersu-
chungen zumeist nicht berticksichtigt werden. So wird beispielsweise mit dem
Direktabsatz von Lebensmitteln aus der Landwirtschaft, an dem sich ungeféahr
3% aller landwirtschaftlichen Betriebe in Deutschland (ca. 12.000 konventio-
nelle, 5.000 6kologische plus saisonale Anbieter) beteiligen, etwa 3 Mrd. €
Umsatz erzielt. Diese Aktivitdten werden durch landes- und bundesweite Forder-
und Marketing-Mal3hahmen (z.B. durch die CMA oder den Deutschen Bauern-
verband) unterstitzt und durften sich in den 90er Jahren etwa verdoppelt haben
(Krost 1998).

Einen besonders grof3en Zuwachs hat in den letzten Jahren der Absatz Gber
die Tankstellen(-Shops) (14.000 im Jahr 1998) erfahren. Ausgehend von
7 Mrd. € 1998 soll er Schitzungen zufolge bis 2005 auf 8,5-10 Mrd. € steigen
(Mehler 1998). Den entscheidenden Vorteil bieten die nahezu unbegrenzten
Offnungszeiten, wahrend deren Waren mit Preisaufschlagen je nach Artikel
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von 20% (z.B. Schokoriegel) bis 100% (z.B. Sekt) gegeniber normalen Su-
permarktpreisen verkauft werden (Clemens 1998). Zurzeit wird der "Conve-
nience-Charakter" der Tankstellen-Shops noch stérker ausgebaut (z.B. durch
das Angebot warmer Gerichte).

Auch der Absatz von Lebensmitteln Uber die ca. 43.000 Kioske, Trink- und
Imbisshallen ist mit jahrlich etwa 6 Mrd. € nicht zu vernachlédssigen (Rosbach
1998), allerdings mit abnehmender Tendenz. Ansteigen soll hingegen der Au-
tomatenverkauf, von ca. 1,8 Mrd. € 1997 auf 3,6 Mrd. € im Jahr 2003 (Boss-
hammer 1998). Unter den 350.000 L ebensmittel-Automaten dominieren solche
fur SuRigkeiten und Getranke. So erzielt z.B. Coca Cola in Deutschland etwa
ein Zehntel des Umsatzes auf diesem Weg, mit hdheren Preisen als im traditio-
nellen Einzelhandel (Bosshammer 1998). Neben der hoheren Gewinnspanne
bieten Automaten auch attraktive Werbemoglichkeiten fir Markenartikler.
Vollautomatische Miniladen, die bis zu 400 Produkte fihren kénnen und in ei-
nigen européischen Landern getestet werden, stellen bisher dagegen eher eine
Randerscheinung dar.

Den derzeit meistdiskutierten Vertriebsweg der Zukunft reprasentieren Lie-
ferservicedienste unter dem Schlagwort "E-Commerce" (s.u.).

Handel smarken

Bei der Vermarktung von Lebensmitteln kommt Handelsmarken, die unter dem
speziellen Label eines Handelsunternehmens und nicht als Marke des Herstel-
lers angeboten und verkauft werden, eine wachsende Bedeutung zu. Der we-
sentlich geringere Aufwand fur Marktforschung, Marketing und FUE bei Han-
delsmarken-Produkten ermdglicht gunstigere Preise bei gleichzeitig hdheren
Gewinnspannen gegentiber Markenartikeln. Die exklusive Verfiugbarkeit in den
eigenen Méarkten dient den Handelsunternenmen dartiber hinaus als Mittel zur
Kundenbindung (Corstjens 1999).

Innerhalb Europas differiert die Bedeutung der Handelsmarken betracht-
lich (Abb. 21). Den hochsten Umsatzanteil haben sie in der Schweiz mit tber
40%, wofir vor allem die Migros-Geschéfte verantwortlich sind. In Deutsch-
land lag der monetare Marktanteil von Handelsmarken im Jahr 1998 bei 12,5 %,
was allerdings - aufgrund der erheblich geringeren Preise - einem mengenma-
Bigen Marktanteil von 26% (bezogen auf gut 200 Warengruppen des L ebens-
mitteleinzelhandels) entsprach (Ronke/Konrad 1999). Nach anderen Angaben
betrug der Umsatzanteil der Handelsmarken 1998 schon 19,4% und im ersten
Halbjahr 2001 dann 24,6 %, wobei jeweils tber die Halfte des Handel smarken-
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umsatzes alleine Uber Aldi erfolgte (Beisenherz 2001). Die grofdte Bedeutung
haben Handel smarken-Produkte bei Backwaren, Nassfertiggerichten, Molkerei-
produkten, Tiefkthlkost und Eis (Beisenherz 2001; Kornobis 1999). Die stei-
gende Bedeutung von Handelsmarken geht insbesondere auf Umsatzzuwachse
bei Discountern (vor allem Aldi) zurlck, aber auch bei allen anderen wichtigen
Einzelhandel sunternehmen nahm der Anteil der Handelsmarken in den letzten
Jahren zu (Abb. 22).

Abb. 21: Bedeutung von Handelsmarken in européischen Landern in % (1997)

Schweiz
GroRbritannien
Belgien
Danemark
Niederlande
Frankreich
Irland
Portugal
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Norwegen
Italien
Osterreich
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Griechenland
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wertmaliger Marktanteil

Quelle: AC Nielsen GmbH (in Ronke/Konrad 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 26

Da nur die wenigsten Handelsunternehmen Uber eigene Produktionsstatten
verfugen, eroffnet der Trend zu Handelsmarken neben Abhangigkeiten auch
Chancen fur die Unternehmen des verarbeitenden Erndhrungsgewerbes
(Kap. 1V.3). GrolRe Markenartikelunternehmen nutzen die Produktion von Han-
delsmarken teilweise zur besseren Auslastung ihrer Produktionskapazitaten.
Als Hersteller von Handelsmarken bleiben kleinen und mittelstandigen Unter-
nehmen insbesondere die hohen Aufwendungen fir das Marketing erspart
(Gilpin/Traill 1995), da diese weitgehend von den Handelsunternehmen uber-
nommen werden.
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Abb. 22: Umsatzanteil von Handelsmarken deutscher Handel sunternehmen in %
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Quelle: AC Nielsen GmbH (in Lebensmittel zeitung 2000€), nach Menrad et al. 2000, S. 27

Um die Absatzchancen zu erhéhen, wurden im Zuge des Preiswettbewerbs in
Deutschland in den Jahren 1998 und 1999 die Preise fur Markenprodukte z.T.
deutlich verringert und dadurch die Preisunterschiede zu den Handelsmarken
reduziert, in einzelnen Fallen sogar umgekehrt (Dietz 1999).

Geschaftsmodelle und strategische Optionen

Die derzeitige Situation im Lebensmitteleinzelhandel in Deutschland ist insge-
samt durch einen aggressiven Preiswettbewerb, eine moderate Flachenexpan-
sion, verscharfte Konzentrationsbestrebungen sowie durch eine zunehmende
Européisierung der Wettbewerbsbeziehungen gekennzeichnet. Im Jahr 1999
erreichten die funf gr63ten Handelsunternehmen in Europa (Carrefour, Met-
ro, Intermarché, Rewe, Auchan) einen Marktanteil von 25%. 1991 lag dieser
Wert noch bei knapp 16%. Nach Einschétzung von M+M Eurodata wird sich
die Konzentration im Handel in Europa fortsetzen: Bis 2005 soll der Marktan-
teil der Top 5 auf 40% anwachsen (L ebensmittel zeitung 2000g).

Die Frage nach einer kritischen UmsatzgroRe fur die zukiinftige Uberle-
bensfahigkeit im européaischen Lebensmitteleinzelhandel wird in letzter Zeit
verstérkt gestellt. Die Unternehmensgrofe alleine bedeutet allerdings keine
Garantie fur eine hohe Produktivitadt oder Rendite. So konnte z.B. fur den deut-
schen Verbrauchermarktsektor gezeigt werden, dass "Qualitétskonzepte" wie
jene von Kaufmarkt, Globus und Hit hinsichtlich Flachenproduktivitdt und
Umsatzrendite deutlich bessere Ergebnisse erzielen als die wesentlich grof3eren
Unternehmen Real (Tochtergesellschaft des Metro-Konzerns) oder Wal-Mart
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(Hanke 2000). Bei den umsatzstarken, oft fusionierten Unternehmen stehen
Kostensenkungspotenzialen in Beschaffung, Logistik, Warenwirtschaft und
Gemeinkosten Nachteile gegenuber, z.B. geringere Flexibilitét, eher schwach
ausgepragte Mitarbeitermotivation sowie generell eine Zunahme der Blrokratie
(Rudolph 2000b). Die Vereinigung unterschiedlicher Betriebsformen unter einem
Konzerndach - Tengelmann beispielsweise betrieb 1996 16 unterschiedliche
Filialketten mit sieben Betriebsformen - stellt aul3erst komplexe Anforderungen
an Marketing und Management.

Eine erfolgsentscheidende Rolle kommt der Sortimentsgestaltung zu, so-
wohl als Malinahme der Profilierung als auch zur Erfillung der Kundenwin-
sche. Eine Umfrage zur Sortimentsgestaltung in Supermérkten mittlerer Grole
(800-1.500 m? Verkaufsflache) zeigte (Lebensmittel zeitung Spezial 1999), dass
sich die verschiedenen Produktgruppen weniger in der Sortimentsbreite als
vielmehr in ithrem Anteil am Umsatz unterscheiden (Anhang 2, Tab. 32). Eine
deutlich Uberproportionale Bedeutung kommt dabei den Warengruppen Frisch-
fleisch und frische Wurstwaren, Molkereiprodukte sowie Obst und Gemiise zu.
Diese Produktgruppen sind fur etwa 40% des Gesamtumsatzes verantwortlich,
umfassen mit ca. 800 bis 1.100 Einzelposten jedoch nur etwa ein Zehntel der
rund 10.000 Artikel, die in einem klassischen Vollsortiment dblich sind. Als
Mittel zur Profilierung von Supermérkten wurde - neben der zunehmenden Be-
deutung regionaler bzw. speziell an lokale Kundenbedirfnisse angepasster
Produkte - der Frischebereich, insbesondere mit Bedienung bzw. Teilbedienung,
genannt, also Fleisch- und Wurstwaren, Kéase, Obst und Gemiuse, Brot und
Backwaren sowie Fisch (Lebensmittel zeitung Spezial 1999).

Zusammenfassend ist festzustellen, dass es vermutlich mehrere Wege fir
einen langerfristigen Erfolg von Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels
am europaischen Markt gibt. Nach einer Untersuchung der Universitat St. Gallen
konnen im Wesentlichen drei erfolgsversprechende Geschaftsmodelle benannt
werden (Tab. 17):

 "Global Discounter" (Beispiel: Aldi) setzen in erster Linie auf das klassi-
sche Instrument der Preis-Mengen-Fuhrerschaft im Marketing. Durch eine
relativ starke Zentralisierung, vor allem aber ein Hochstmald an Standardi-
sierung im Produktangebot sowie niedrige Sortimentszahlen und eine hohe
Umschlagsgeschwindigkeit werden Kostensenkungs- und Skaleneffekte er-
zielt, die in Form niedriger Preise an die Kunden weitergegeben werden.

o "Content Retailer" (Beispiel: Tesco, Intermarché, Globus St. Wendel) kon-
zentrieren sich primér auf die Entwicklung unverwechselbarer Eigenmarken.
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Mit innovativen bzw. einzigartigen Produkten soll eine Produktfihrerschaft
und damit Attraktivitat fur die Kunden erreicht werden, die durch Markt-
forschung und intensive Marketing-M al3nahmen gepflegt wird.

 "Channel Retailer" (Beispiel: Wal-Mart, Metro Cash & Carry) konzent-
rieren die Bemihungen weniger auf einzigartige Produkt- oder Preisange-
bote als vielmehr auf die Entwicklung attraktiver Verkaufsstellen, ein um-
fangreiches Sortiment und eine starke Kundenbindung. Diese Unternehmen
setzen in hohem Mal3e auf eine enge Kooperation mit der Industrie mit dem
Ziel, umfassende Produkt- und Serviceangebote zu prasentieren, um Wett-
bewerbsvorteile gegentber Discountern aufzubauen.

Tab. 17: Erfolg versprechende Geschéftsmodelle im europaischen LEH

"Global Discounter” "Content Retailer" "Channel Retailer"
Beispiele Aldi Tesco, Intermarché,Wal-Mart, Metro
Globus Cash & Carry
Unternehmenskultur "Kosten minimieren” "Produktinnovation "Kundenldsung
fordern” suchen”
Nutzenstrategie Kostenfihrerschaft Produktfihrerschaft Kundenpartnerschaft
operative optimierte Einkaufs-, Marktforschung, Beziehungspflege
Kernprozesse Logistik- und Ver-  Produktentwicklung, Industrie, Sortiment,
kaufsprozesse "Kult-Kommunika- Service- und Dienst-
tion" leistung
Geschéaftskultur standardisierte und flexible, dezentrale hohe Entscheidungs-
vereinfachte Abléufe und agile Netzwerk- befugnis der Mitar-
struktur beiter

Managementsysteme zuverlassige, schnel- Aufbau und Pflege Leistungsmix auf
le Transaktionen von einzigartigen Kundenbeduirfnisse
nach vorgegebenen Sortimentsangeboten ausrichten
L ei stungsmalistaben

Markteintritt organisches Wachs- organisches Wachs- Fusion
tum tum

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 118, nach Rudol ph 2000a
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Reslimee

In den letzten Jahrzehnten hat die Zahl der Geschéafte im Lebensmittelein-
zelhandel drastisch abgenommen, es hat also eine erhebliche Betriebskon-
zentration stattgefunden. Gleichzeitig ergaben sich starke Verschiebungen
zwischen den Absatzkandlen. An Bedeutung gewonnen haben insbesondere
Verbrauchermérkte und Discounter, wobei das Wachstum von Umsatz, An-
zahl der Geschéfte und Verkaufsflache bei den Discounter weiterhin anhéalt.
Verlierer sind neben dem traditionellen Lebensmitteleinzelhandel mittler-
weile auch die Supermarkte. Von den weiteren Vertriebswegen (von Auto-
maten bis Versandhandel) haben insbesondere die Tankstellen in den letzten
Jahren einen deutlichen Zuwachs erzielt.

Eine wachsende Bedeutung kommt bei der Vermarktung von Lebensmit-
teln Handelsmarken zu, die unter dem speziellen Label eines Handelsunter-
nehmens und nicht als Marke des Herstellers angeboten und verkauft wer-
den. Sie sind ein Element im Preiswettbewerb, dienen der Kundenbindung
und verstarken den Einfluss des Handels auf Nahrungsmittelverarbeitung
und Produktgestaltung.

Trotz der europaweiten Konzentrationsbestrebungen kdnnen verschiedene
strategische Optionen fur den Lebensmitteleinzelhandel identifiziert werden:
"Global Discounter”, "Content Retailer" und "Channel Retailer". Diese Strate-
gien werden voraussichtlich auch zuktinftig nebeneinander bestehen bleiben.

2.3 E-Commerce

Dem "Einkaufen im Internet” wird ein enormes Wachstum prognostiziert. Bei
entsprechenden Aussagen ist allerdings zu beachten, dass unter "E(lectronic)-
Commerce" ("Elektronischer Geschéaftsverkehr") sehr verschiedene Aspekte
verstanden und quantitative Informationen mit sehr verschiedenen Methoden
generiert werden konnen. Eine gangige Differenzierung von E-Commerce be-
trifft die beteiligten Akteure (Tab. 18): Konsumenten bzw. Privathaushalte
("C" = consumer), Produzenten bzw. Unternehmen als Grol3abnehmer ("B" =
business) und der offentliche bzw. staatliche Bereich ("G" = government). Bei
L ebensmitteln sind derzeit Transaktionen zwischen Unternehmen (B2B) sowie
zwischen Unternehmen und Privathaushalten (B2C) von Bedeutung.
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Tab. 18: Typen und Anwendungsbeispiele von E-Commerce

Akteure Konsumenten/ Unternehmen Staat/offentliche
Privathaushalte Organisationen
K onsumenten/ C2C:
Privathaushalte Kleinanzeigen,
Flohmaéarkte
Unternehmen B2C: B2B: G2B:
Blcher, CDs, Soft-  glektronische elektronische

ware, Lebensmittel  Beschaffung, Vertrieb Beschaffung
(Investitionsguter,

Konsumgditer,
L ebensmittel)
Staat/6ffentliche G2C: G2B: G2G:
Organisationen Behordengénge Baugenehmigungen  Leistungsdaten-
austausch zwischen
Verwaltungen

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 30, nach Fuchs 2000

Quantitativ exakte Aussagen uber die zukunftige Entwicklung des E-Commerce
sind praktisch unmoglich. In den verschiedenen Segmenten (Tab. 18) sind
Entwicklungsbedingungen, Einflussfaktoren und Hemmnisse &auf3erst unter-
schiedlich: So spielen bei der Akzeptanz geschéftlicher Transaktionen ganz
andere Faktoren eine Rolle (z.B. Kostensenkung, ErschlielBung neuer Markte)
alsim privaten Bereich (Fuchs 2000).

Ubereinstimmung zwischen den verschiedenen einschlagigen Prognosen be-
steht in der Annahme enormer Wachstumsraten (von weltweit 100% und mehr)
fur die nachsten Jahre - allerdings ausgehend von einem sehr geringen Niveau.
Nach einer Statistik der US-Regierung wurden im letzten Quartal 1999 nur 0,6 %
des gesamten Einzelhandels in den USA Uber das Internet abgewickelt (Fuchs
2000). Aufgrund unterschiedlicher Basisannahmen und Erhebungsmethoden
wird far Europa im Jahr 2005 ein E-Commerce-Umsatz zwischen 64 Mrd. €
(Jupiter Communications 2000) und 175 Mrd. € (Forrester Research Inc. 2000)
vorhergesagt.

Fiar Deutschland schétzte das Institut der deutschen Wirtschaft, dass - aus-
gehend von 1,3 Mrd. € 1998 - der E-Commerce-Umsatz 2002 knapp 50 Mrd. €
betragen soll (Preissl et al. 2000). Ergebnissen von Marktuntersuchungen
zufolge soll Deutschland im Jahr 2005 - mit rund 25% Anteil - der grofdte
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E-Commerce-Markt Westeuropas sein, deutlich vor Grof3britannien und Frank-
reich. Etwa 7% des gesamten deutschen wie des europdischen Handelsauf-
kommens sollen zu diesem Zeitpunkt Gber das Internet abgewickelt werden.
Einigkeit zwischen den Studien besteht allerdings auch dartber, dass der
grofdte Teil des Umsatzes im B2B-Bereich erwirtschaftet werden wird (bis zu
85%) (Forrester Research 2000). Die Bedeutung des B2B-Bereiches fir Le-
bensmittelhandel und -industrie zeigt sich an der Beteiligung wichtiger multi-
nationaler Konzerne an globalen B2B-Allianzen (Tab. 19). Diese dienen nicht
allein der Optimierung der Lieferkette und entsprechender Kostensenkungen
beim Einkauf, sondern auch einem intensiveren und deutlich billigeren Daten-
austausch mit den Lieferanten (Briick 2000; Rode 2000a u. b; TAB 2002).

Tab. 19: Weltweite Business-to-Business-Allianzen ("Marktplatze") in Ein-
zelhandel und Erndhrungsgewerbe

Global NetXchange World Wide Retail Exchange CPG market

Australien: Coles Myer Niederlande: Ahold Deutschland: Henkel und
Deutschland: Metro Frankreich: Casino, Auchan SAP (Grindungsmitglieder)
Frankreich: Carrefour GrofRbritannien: Tesco, Frankreich: Danone
Grof3britannien: Sainsbury Safeway, Kingfisher, Schweiz: Nestlé

USA: Sears Roebuck, Marksé& Spencer

Krogers Belgien: Delhaize

(u.v.a.m.) USA: Albertson, Best-Buy,

CVS, GAP, J.C. Penney,
Jusco, K-Mart, Target,

Walgreens
Umsatz: im 3. Quartal 2001 Umsatz: im 2. und 3. Quar-
tber 500 Mio. US$ tal 2001 ca. 1 Mrd. US$

Quelle: Flamig et al. 2002; Menrad et al. 2000, S. 32, nach Briick 2000 u. Rode 2000a

Je nach Produkt und Branche fallt der Durchdringungsgrad von E-Commerce
sehr unterschiedlich aus. Nach einer Studie der GfK Marktforschung vom
Sommer 2000 hatte von den etwa 18 Mio. Internet-Nutzern in Deutschland
(34% der Bevolkerung) die Halfte in den vorhergehenden zwolf Monaten ein
Produkt oder eine Dienstleistung online erworben (Lebensmittelzeitung
2000m). Die meistgefragten Produkte waren dabei Finanzdienstleistungen wie
Online-Banking, danach folgten Produkte wie Blcher, CDs, Software oder Ein-
trittskarten, die relativ leicht Gber Ubliche Versandwege zu verschicken sind.
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Lediglich 1,9% der Internet-Nutzer in Deutschland hatten bis zum Sommer
2000 Lebensmittel oder Getranke online gekauft (Lebensmittelzeitung 2000m).

Laut Internetshopping Report 2001 gaben schon ein Jahr spéter (von den
dann etwa 25 Mio. deutschen Internetnutzern) durchschnittlich 4,5% der Be-
fragten an, in den vergangenen sechs Monaten Lebensmittel via Internet ge-
kauft zu haben, verglichen mit gut 50%, die Bucher auf diesem Weg erworben
hatten (Flamig et al. 2002).

Theoretisch konnte der Online-Handel fur die Kunden, vor allem aber fur
die Anbieter viele Vorteile bieten (Menrad et al. 2000, S. 126 f.):

— Der Markt erweitert sich auf alle weltweit an das Internet angeschlossenen
Haushalte und Unternehmen, ohne dass eine physische Prasenz in den ein-
zelnen Landern erforderlich ist.

— Eine entsprechende Absatzsteigerung wirkt sich positiv auf die "economies
of scale" aus.

— Den Kunden kann eine Vielzahl an Informationen geboten werden, die bei
Produktauswahl und Kaufentscheidung eine Rolle spielen.

— Online-Handler kdnnen umfangreiche Daten tber die Vorlieben der Kunden
und ihr Kaufverhalten sammeln und dazu nutzen, die Kunden direkter und
gezielter anzusprechen.

— Es kann viel schneller auf Marktveranderungen reagiert werden (z.B. hin-
sichtlich der Preisgestaltung, auch fir einzelne Kunden).

— Der Zwischenhandel kann teilweise Ubersprungen werden. Dies steigert die
Wertschopfungsmoglichkeiten der verbleibenden Akteure, wahrend der
Grol3handel an Bedeutung verliert.

— Durch Automatisierung der Geschéaftsprozesse kdnnen Personaleinsatz und
damit -kosten stark reduziert werden.

— Und schlief3lich (gerade in Deutschland noch von Bedeutung): E-Commerce
ist nicht an Ladendffnungszeiten gebunden.

Praktisch bestehen jedoch nach wie vor Hemmnisse vor allem im Bereich der
Lieferlogistik fur die verderblichen und vergleichsweise niedrigpreisigen
Frischwaren. Die meisten Spezialanbieter mussten ihr Angebot aus Rentabili-
tatsgrinden wieder einstellen, so auch im Juli 2001 der damals groféte Online-
Lebensmittelhandler Webvan (Flamig et al. 2002) Unter den acht grofdten Le-
bensmittelhandlern weltweit im Jahr 2000 (Abb. 23) war weder ein deutsches
Unternehmen, noch waren diese Unternehmen in Deutschland tberhaupt aktiv
(Flamig et al. 2002). Trotzdem ist eine Vielzahl von Aktivitdten auch hierzu-
lande zu registrieren. Die wichtigsten Angebote stammen mittlerweile von den
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traditionellen Handel sunternehmen (edeka-online, otto-supermarkt, Konze-Dort-
mund.de [ein Unternehmen der Rewe-Gruppe]), die zumindest bei den Trocken-
sortimenten eine bundesweite Lieferung anbieten. Das Angebot an Frischearti-
keln hingegen ist meist auf einzelne Regionen begrenzt (Flamig et al. 2002).
Fir die kommenden Jahre jedoch wird ein deutlicher Anstieg des Online-
Handels mit Lebensmitteln erwartet, mit Prognosen von bis zu 4% Umsatzan-
teil im Jahr 2005 (Forrester Research 2000, nach Kapell 2000). Dabei werden
sich die traditionellen Handelsunternehmen vermutlich weiterhin gegenuber
den "Internet pure players" durchsetzen, da sie auf bestehende Logistik- und
Zuliefernetzwerke zuriickgreifen und ihren vorhandenen Bekanntheitsgrad nut-
zen kénnen.

Abb. 23: Internet-Umsétze internationaler Lebensmittelhéndler (Stand: 2000)

[ [
Tesco (GB) | 690

Ahold (NL) | | 374

Sainsbury's (GB) 133

Groceryworks (US) | ]132

Asda (GB) 111

Homeruns (US) 110

Albertus (US) 77

Iceland (GB) 71

Carrefour (F) |66

0 200 400 600 800
in Mio. DM

Quelle: Flamig et al. 2002, nach KPMG 2001, S. 36

Grundsatzliche Probleme des E-Commerce betreffen des Weiteren die
rechtlichen Rahmenbedingungen sowie Fragen des Verbraucher- und Da-
tenschutzes. Da sich die rechtlichen Rahmenbedingungen an die besonderen
Anforderungen der "digitalen Wirtschaft" nur mit gewisser Zeitverzégerung
anpassen, besteht insbesondere im Konfliktfall mit einem Online-Handler eine
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erhebliche Rechtsunsicherheit fur Verbraucher (AgV 2000). Dies gilt insbeson-
dere dann, wenn deutsche Konsumenten per Internet bel einem ausl&ndischen
Anbieter einkaufen.

Die Datensicherheits- und -schutzvorkehrungen beim E-Commerce werden
als verbesserungsbedurftig gesehen, zumal sie ein (sehr) wichtiges Kriterium
fur die Konsumentenentscheidung fir den Interneteinkauf bilden (Zoche 1998).
Sicherheitsbedenken bestehen nach wie vor insbesondere gegeniber den Zah-
lungsmodalitaten, so dass die Uberwiegende Zahl der Kunden die konventionelle
Bezahlungsweise nach Rechnungsstellung wahlt. Obwohl fir den Geldtransfer
beim Handel im Internet eine Vielzahl von Zahlungssystemen entwickelt wor-
den ist, hat sich bislang noch kein System ernsthaft etablieren kénnen.*

In 6kologischer Hinsicht ist bei einer starkeren Nutzung des E-Commerce
zu erwarten, dass im Strafen- und Luftfrachtverkehr mehr Waren haufiger in
kleineren SendungsgrofRen transportiert werden. Dies konnte zuséatzliches
Frachtaufkommen - insbesondere Lieferverkehr in Wohngebieten - sowie einen
erhohten Anfall an Versandverpackungen zur Folge haben. Andererseits kdnnte
der Verpackungsaufwand gegentber der Ware im Ladenverkauf moéglicherweise
spurbar reduziert werden (Lebensmittel zeitung 2000lI).

Eine weitaus weniger beachtete, bislang aber viel bedeutsamere Anwendung
moderner |uK-Technologien im Lebensmittelbereich sind Verfahren zur Opti-
mierung der Produktions- und Lieferketten, wie "ECR" (Efficient Consumer
Response) oder "CPFR" (Collaborative Planning, Forecasting & Replenish-
ment), auf der Basis von Kaufinformationen. Diese Informationen fallen als
Folge der Nutzung von Barcodes und Scannerkassen bei den Unternehmen des
L ebensmittelhandels an, die auch dadurch gegentber der Erndhrungsindustrie
in den vergangenen Jahren ihre Position verstdrken konnten. Der notwendige
elektronische Datenaustausch (EDI = Electronic Data Interchange) erfolgt
noch zu grofRen Teilen Uber spezielle Netzwerke (Lebensmittelzeitung 2000i).
Mit einer zunehmenden Nutzung des Internets wird vor allem die Hoffnung auf
eine massive Kostensenkung pro Arbeitsstunde EDI - von derzeit ca. 100 US$
auf dann nur noch etwa 1 US$ - verbunden (Brick 2000).

Untersuchungen zur Umsetzung von ECR-Strategien in der Lebensmittel-
industrie zeigen zum einen die hohe Relevanz, zum andern die unterschiedliche
Nutzungsintensitat in Abhangigkeit von der Unter nehmensgr 63e. Wahrend von

1 Zum gesamten Themenfeld "E-Commerce" wird auf die Ergebnisse des gleichnamigen TAB-
Projektes verwiesen, das vertiefende Untersuchungen auch zum Lebensmittelbereich umfasst
(TAB 2002).
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den kleineren und mittleren Unternehmen (mit weniger als 200 Mio. € Jahres-
umsatz) lediglich gut 40% an ECR-Kooperationen beteiligt sind, betragt dieser
Wert bei den gréReren Unternehmen mehr als 75% (Borchert 2000). Noch
deutlicher unterscheiden sich die Zahlen der durchschnittlich durchgefihrten
Projekte pro Unternehmen, mit vier bei den KMUs gegeniber 89 bei den Grol3-
unternehmen. Die meisten ECR-Projekte werden nicht fur die Produktentwick-
lung oder -einflihrung genutzt, sondern zur kundenorientierten Sortiments- und
Angebotsgestaltung bzw. zur Optimierung des Warennachschubs. Als wichtigs-
te Hemmnisfaktoren werden die fehlende Einbeziehung aller an der Wert-
schopfungskette beteiligten Unternehmen, Probleme bei der Organisation und
Standardisierung der Schnittstellen zwischen den verschiedenen Partnern sowie
der unterschiedliche Nutzen einer Kooperation fur die Partner genannt (Bor-
chert 2000). Langerfristige ECR-Partnerschaften zwischen Lebensmittelindus-
trie und -handel konnten nicht nur 6konomische Wettbewerbsvorteile bieten,
sondern, im Falle einer Reduktion von Uberkapazitaten und Lagerbestanden,
moglicherweise auch 6kologisch positive Effekte erzielen. Gegenteilig wirde
eine Erhohung der Lieferfrequenz wirken. Eine tiefer gehende Analyse der
mdglichen Wechsel- und Folgewirkungen einer E-Commerce-Ausdehnung im
Hinblick auf Verkehr, Umwelt und Beschaftigung findet sich im TAB-Bericht
"E-Commerce" (TAB 2002).

Reslimee

In den kommenden Jahren dirfte sich der Internet-basierte Absatz von Nah-
rungsmitteln an Endverbraucher in Deutschland auf sehr bescheidenem
Niveau bewegen. Als wichtigste Ursache hierfir werden die besonderen
Herausforderungen und enormen Kosten zum Aufbau eines Lieferservice-
und Logistiksystems bei (verderblichen) Nahrungsmitteln genannt. Inner-
halb der Erndhrungsbranche wird E-Commerce seine grofdte Bedeutung im
Business-to-Business-Bereich (d.h. zwischen Unternehmen des produzieren-
den Ernahrungsgewerbes und dessen Zulieferunternehmen bzw. zwischen
Unternehmen des produzierenden Ernghrungsgewerbes und dem Lebensmit-
teleinzelhandel) entfalten. Dabei werden deutliche Kosteneinsparungen, eine
Erh6hung der Servicequalitdt und Moglichkeiten zur Sortimentsoptimierung
erwartet.
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2.4 Fazit

Die derzeitige Situation im Lebensmitteleinzelhandel in Deutschland ist durch
einen aggressiven Preiswettbewerb, eine moderate Fl&chenexpansion, verschérf-
te Konzentrationsbestrebungen sowie durch eine zunehmende Europadisierung
des Wettbewerbs gekennzeichnet. Trotz eines hohen Konzentrationsgrades
der Handelsunternehmen, der in Zukunft noch zunehmen soll, gilt der Le-
bensmittelmarkt in Deutschland als einer der wettbewerbsintensivsten in
Europa.

Konzentrationsgrad und Preiswettbewerb im Lebensmittel einzelhandel haben
Ruckwirkungen auf die Unternehmen des produzierenden Ernahrungsge-
wer bes, wobei der Preisdruck deutliche Auswirkungen auf die Rentabilitét hat.
Von den Bemihungen des Handels, die Zahl der gelisteten Artikel zu reduzie-
ren und eine Sortimentsoptimierung zu ereichen, sind besonders kleine und
mittelstandische Unternehmen mit wenig bekannten Marken Uberproportional
betroffen.

Im Lebensmitteleinzelhandel finden gleichzeitig starke Verschiebungen
zwischen den verschiedenen Absatzkandlen statt. Die Zahl traditioneller,
kleiner Lebensmittelgeschéfte ist erheblich zuriickgegangen, wahrend V erbrau-
chermérkte und Discounter an Bedeutung gewonnen haben. Damit verbunden
ist die steigende Bedeutung von Handelsmarken. Sie sind ein Element im
Preiswettbewerb, dienen der Kundenbindung und verstarken den Einfluss des
Handels auf die Nahrungsmittelverarbeitung und Produktgestaltung.

Die Entwicklungstendenzen im Lebensmitteleinzelhandel weisen allerdings
nicht ausschlief3lich in Richtung Niedrigpreise. Vielmehr sind unterschiedliche
strategische Optionen erkennbar. Diese reichen vom "Global Discounter”, der
auf das klassische Instrument der Preis-Mengen-Fuhrerschaft setzt, tGber den
"Content Retailer”, der auf eine Produktfihrerschaft durch unverwechselbare
Eigenmarken hinarbeitet, bis hin zum "Channel Retailer”, der insbesondere
Uber attraktive Verkaufsstellen und ein umfangreiches Sortiment eine starke
Kundenbindung anstrebt.

Weiterhin gewinnen Absatzkanéle aul3erhalb des L ebensmitteleinzelhan-
dels an Bedeutung. Diese reichen von Einrichtungen des Aul3er-Haus-Verzehrs
(Gastronomie, Kantinen, Imbissbuden), den Direktabsatz von Lebensmitteln ab
Bauernhof oder Wochenmarkt Uber den Verkauf von Lebensmitteln in Tank-
stellen oder Flughafengeschéaften bis hin zum Lieferservice (z.B. bei Tiefkihl-
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kost). Diese Tendenzen setzen den traditionellen Lebensmitteleinzelhandel zu-
sétzlich unter Druck.

In den kommenden Jahren durfte sich dagegen der Internet-basierte Absatz
von Nahrungsmitteln an Endverbraucher in Deutschland auf sehr bescheidenem
Niveau bewegen. Als wichtigste Ursache dafir werden die besonderen Heraus-
forderungen und enormen Kosten zum Aufbau eines Lieferservice- und Logis-
tiksystems bei (verderblichen) Nahrungsmitteln genannt. Innerhalb der Ernah-
rungsbranche wird E-Commerce seine grofte Bedeutung im Business-to-
Business-Bereich (d.h. zwischen Unternehmen des produzierenden Ernah-
rungsgewerbes und dessen Zulieferunternehmen bzw. zwischen Unternehmen
des produzierenden Erndhrungsgewerbes und dem Lebensmitteleinzelhandel)
entfalten. Dabei werden deutliche Kosteneinsparungen, eine Erhéhung der Ser-
vicequalitat und Moglichkeiten zur Sortimentsoptimierung erwartet.

3. Produzier endes Ernahrungsgewer be

3.1 Strukturen und Umséatze

Die Nahrungsmittelindustrie bildet den viertwichtigsten Industriezweig
Deutschlands, sowohl beim Umsatz als auch bei den Beschéaftigtenzahlen. Er-
nahrungsindustrie und -handwerk, also das produzierende Erndhrungsgewerbe,
erzielten 1998 mit 116,5 Mrd. € (ohne Umsatzsteuer) mehr als 10% des Ge-
samtumsatzes des verarbeitenden Gewerbes. In den gut 5.900 Betrieben (mit
mehr als 20 Beschaftigten) der Branche waren etwa 544.000 Personen tétig
(Tab. 20), was 8,7% der im verarbeitenden Gewerbe Beschéaftigten entspricht
(Statistisches Bundesamt 1999a).

Innerhalb der Erndhrungsindustrie war 1998 die Getréankeherstellung der
bedeutendste Wirtschaftszweig mit einem Umsatz von 20,6 Mrd. € (Tab. 20),
gefolgt von der Milchverarbeitung (20,3 Mrd. €) und der Fleischverarbeitung
einschliefdlich Schlachtung (20,0 Mrd. €). Zusammen erwirtschafteten diese drei
Branchen damit mehr als die Hélfte des gesamten Umsatzes des produzierenden
Ernahrungsgewerbes in Deutschland.

Bezogen auf die Zahl der Beschéftigten ergibt sich eine deutlich veranderte
Rangfolge (Tab. 20). Die mit Abstand meisten Arbeitnehmer (rund 170.000)
waren 1998 mit der Herstellung von Backwaren beschéftigt, gefolgt von der
Fleischverarbeitung (108.000), der Getrénkeherstellung (75.000) und der Milch-
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verarbeitung (44.000). Wahrend im stark handwerklich geprégten Backgewerbe
damit in Relation zum Umsatz tUberproportional viele Personen tétig waren, lag
der Anteil der Beschéftigten bei der Milchverarbeitung, in der Zucker- und der
Starkeindustrie sowie bei der Getrankeherstellung deutlich unter deren Um-
satzbedeutung.

Tab. 20: Gliederung des produzierenden Erndhrungsgewerbes im Jahr 1998

Wirtschaftszweig Zahl der

Betriebe Beschéftigte Umsatz

(Anzahl) (in %) (Mrd. €) (in %)
Schlachten und Fleisch-
verarbeitung

Obst- und Gemdise-
verarbeitung

Milchverarbeitung 305 43.901 8,1 20,3 17,4
Mahl- und Schamuhlen,

1.290 107.849 19,8 20,0 17,2

297 27.674 5,1 6,8 5,8

Starkeverarbeitung 108 9.775 1.8 3.2 2.8
Herstel lung von Back- 2.290  169.492 31.1 11,4 9,7
und Dauerbackwaren

Zuckerindustrie 40 6.981 1,3 3,2 2,8
Herstellung von Stii3- 153 32 294 5.9 73 6.3
waren

Getrankeherstellung 811 75.399 13,9 20,6 17,7
sonstige Zweige 617 70.944 13,0 23,8 20,4
produzierendes Ernah- 5.011  544.309 100,0 116,5 100,0

rungsgewerbe insgesamt

Quelle: Statistisches Bundesamt u. BMELF (in Deutscher Fachverlag 1999), nach Menrad et al. 2000, S. 10

Das produzierende Ernahrungsgewerbe insgesamt besitzt eine Uberwiegend
klein und mittelstandisch gepréagte Struktur. 72% der Betriebe hatten 1995
weniger als 100 Beschéftigte, 25% zwischen 100 und 500 und nur 3% mehr als
500 Mitarbeiter (vgl. Tab. 22 in Kap. 1V.3.2). In den Betrieben mit mehr als
500 Mitarbeitern waren 24% der Beschéaftigten des Ernahrungsgewerbes tétig,
und hier wurden 26% der Gesamtumsatze der Branche erzielt. Diese Anteile
liegen deutlich unter denen fir die gesamte verarbeitende Industrie (45% der
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Beschaftigten in Betrieben mit mehr als 500 Mitarbeitern, 55% Umsatzanteil)
(Statistisches Bundesamt 1999a). Auch die vergleichsweise niedrigen Umsatz-
anteile der Top 10 (11,2%) bzw. Top 100 (38,1%) verdeutlichen den mittel-
standischen Charakter der Erndhrungsbranche (Tab. 21).

Tab. 21: Unternehmenskonzentration in der Lebensmittelindustrie 1997

Anteile der ... umsatzstarksten Unternehmen (in %)

6 10 25 100
Umsatz 7,8 11,2 19,1 38,1
Beschéftigte 4,5 6,0 10,3 21,4

Quelle: Statistisches Bundesamt 1999a, nach Menrad et al. 2000, S. 14

Allerdings wird erwartet, dass der Konzentrationsgrad zukunftig deutlich
zunimmt. Nach Einschatzung der Rabobank (von 1999) wird nur einem Drittel
der derzeit 5.900 Betriebe in Deutschland mit mehr als 20 Beschéftigten in den
nachsten zehn Jahren "Uberlebenschancen" als selbststandige Unternehmen
eingeraumt. Voraussetzung dafir ist eine gewisse kritische Grolie, die es er-
maoglicht, Kostendegressions- und Skaleneffekte bel Produktion und Marketing
auszunutzen. Ein weiteres Drittel der Betriebe durfte von Grol3unternehmen der
Branche Ubernommen oder mit ihnen fusioniert werden. Die Ubrigen Betriebe
werden - nach dieser Prognose - bis etwa 2010 aufgeben, da sie nicht Gber aus-
reichende Marktanteile, Produktionskapazitaten oder herausragende Produkte
verfligen (Rabobank 1999, nach Lebensmittelzeitung 2000d). Die deutlichsten
Strukturveranderungen werden bei der Milchverarbeitung, in der Fleischwirt-
schaft und der Brauereiindustrie erwartet.

Die umsatzstarksten Wirtschaftszweige: Getrankeherstellung, Milch- und
Fleischverarbeitung

Wie in der Gesamtbranche ist auch im Bereich der Fruchtsaftindustrie und
bei alkoholfreien Getranken die Unternehmenslandschaft in Deutschland
bislang mittelsténdisch gepragt. Trotz intensiver Bemuhungen multinational er
Lebensmittelkonzerne in den letzten Jahren, vor allem durch Ubernahmen
iIm Mineral- und Tafelwasserbereich, ist bislang die Dominanz der lokalen
und regionalen Brunnenbetriebe noch nicht ernsthaft gebrochen. Allerdings
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wird erwartet, dass bis zum Jahr 2010 von den heute knapp 240 deutschen
Mineralbrunnen nur 80 bis 120 Uberleben werden (Rosbach 2000). Der stark
zunehmende Wettbewerb insbesondere im Mineralwassermarkt stellt eine
Bedrohung vor allem fir die vielen Familienunternehmen dar, deren Marken
nur regional bekannt sind und denen neben den finanziellen Mitteln auch
das Know-how fir eine deutschlandweite oder gar globale Vermarktung fehlt.
Dies betrifft auch die notwendigen Investitionen fir neue Verpackungsstra-
Ren als Voraussetzung der Umstellung auf PET-Mehrwegflaschen, die in
den kommenden Jahren einen Marktanteil von gut 50% erlangen sollen
(Rosbach 2000). Auch die Diversifizierung der Produktpal ette im gesamten
Bereich alkoholfreier Erfrischungsgetranke (" neue Getranke") wird wohl nur
wenigen Betrieben dauerhaft erfolgreich gelingen.

Die mehr als 400 Unternehmen der deutschen Brauwirtschaft erzielen
einen Umsatz von etwa 9 Mrd. € (Lebensmittelzeitung 2000a). Der leicht
ricklaufige Inlandsverbrauch an Bier hat in den letzten Jahren tendenziell
Uberkapazitaten geschaffen. Der steigende Wettbewerb hat die Ertragslage
der traditionell eher renditeschwachen Bierbranche durch sinkende Preise
vor allem im absatzstarksten Segment Pils gemindert und Ubernahmen bzw.
Fusionen gefordert (Vongehr 2000). So hat das Unternehmen Holsten durch
den Erwerb der Bavaria St. Pauli Brauerei im Dezember 1998, den Einstieg
bei der Licher Privatbrauerei sowie die weitgehende Ubernahme der Duisbur-
ger Konig-Brauerei Platz 1 unter Deutschlands Bierproduzenten erlangt, mit
einem inlandischen Marktanteil von allerdings unter 10%. Insgesamt hat die
Zahl der Unternehmen und Braustétten in den vergangenen Jahren jedoch
nicht deutlich abgenommen. Das haufig beschworene flachendeckende Braue-
reisterben steht nicht zu erwarten (Vongehr 2000). Auslandische Bierprodu-
zenten werden auch in absehbarer Zukunft nur Randsegmente des deutschen
Marktes bedienen koénnen, wéahrend sich kleine Brauereien mithilfe ihres
sehr individuellen Marketings vor allem auf regionalen Mérkten auch wei-
terhin gut behaupten dirften (Latz-Weber 2000).

Die deutsche Milchindustrie hingegen ist bereits jetzt einem zunehmen-
den Strukturwandel in Form starker Konzentrationstendenzen unterworfen
(Kemme-Thierolf 2000). Markante Beispiele waren im Jahr 1999 die Bildung
der "neuen Nordmilch" (Zusammenschluss von Nordmilch e.G., MZO, Han-
sano und Bremerland-Nordheide sowie Kooperation mit Adelbyer Nordfries-
landmilch), der Zusammenschluss der hollandischen Campina mit den Milch-
werken Koln-Wuppertal sowie der Berliner Emzett-Gruppe. Die Unternehmen
der deutschen Milchindustrie, 135 im Jahr 1999 mit einer durchschnittlichen
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Beschaftigtenzahl von 280, sehen sich teilweise gegenlaufigen Markt- und
Nachfragetrends ausgesetzt: Auf der einen Seite wurden wahrend der 90er
Jahre die Preisstitzungs- und Interventionsmalnahmen (insbesondere bei
Magermilchpulver und Butter) vonseiten der EU deutlich reduziert. Auf der
anderen Seite steigt die Nachfrage nach Teilen der Produktpalette wie Jo-
ghurt, Milchmischgetrénke, Sahneprodukte und Kase, wahrend der Butter-
und Trinkmilchkonsum eher stagniert oder sogar leicht rucklaufig ist. Je nach
Ausrichtung und Verarbeitungsschwerpunkt sind die einzelnen Molkereien
und milchverarbeitenden Betriebe von diesen Entwicklungen unterschiedlich
betroffen (Kemme-Thierolf 2000). Fur die Zukunft ist eine zunehmende Fo-
kussierung der deutschen Milchindustrie auf "Frischeprodukte" sowie der
Aufbau von Marken zu erwarten. Daneben dirfte die Erschliel3ung neuer
Marktsegmente, auch auf der Basis "echter" Innovationen (in der jingsten
Vergangenheit z.B. durch "funktionelle Milchprodukte" und die Entwicklung
neuer Milchdrinkvarianten), an Bedeutung gewinnen, wohingegen Produkte,
deren Verwertungsmoglichkeiten durch staatliche Interventionsmdglichkei-
ten beeinflusst werden, eher an Bedeutung verlieren werden (Richarts 1999
u. 2000).

Schon vor der BSE-Krise in Deutschland sah sich die deutsche Fleisch-
wirtschaft einem anhaltenden Preisdruck auf der Abnehmerseite bei wach-
sender Konkurrenz auslandischer Unternehmen ausgesetzt. Defizite werden
in vielen Unternehmen vor allem bei Schlachtung und Zerlegung erwirt-
schaftet. Prinzipiell bestehen Uberkapazitdten an Schlachthofen, vor allem
in den neuen Bundeslandern, sowie eine ungentgende Bindung zwischen
landwirtschaftlicher Erzeugerstufe und abnehmendem Schlachtbetrieb, die
vor allem Initiativen zur Qualitétsverbesserung entgegensteht (Hoffmann
2000). Im Vergleich zu anderen europaischen Landern kommt der Konzent-
rationsprozess der Fleischwirtschaft in Deutschland nur recht zdgerlich voran.
Auler auf eine Kostenreduktion durch die SchlieBung von Standorten, die
aufgrund lokalen und regionalen Widerstandes oft nur sehr langsam umge-
setzt werden kann, setzen die Unternehmen auf eine Verstarkung der Weiter-
verarbeitung von Fleisch, bei der hohere Ertrage erzielt werden kdnnen als
mit der blofRen Schlachtung und Zerlegung (L ebensmittelzeitung 2000n u. q).
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Exportorientierung

Die Exportquote der deutschen Lebensmittelindustrie ist in den 90er Jahren
moderat gestiegen (von 10,4% 1996 auf 11,4% 1998), womit sie allerdings
immer noch weit unter dem Durchschnitt des gesamten verarbeitenden Ge-
werbes von 33,5% lag (Statistisches Bundesamt 1998 u. 1999a u. b). Etwa
70% der Waren im Wert von 12,6 Mrd. € wurden 1998 in die Lander der Euro-
paischen Gemeinschaft ausgeftihrt. Neben den Markten in Sidostasien und
Sudamerika bestehen Wachstumspotenziale vor allem weiterhin in den jungen
Marktwirtschaften Mittel- und Osteuropas, dem mittlerweile zweitwichtigsten
Zielgebiet deutscher Lebensmittelexporteure mit einem Anteil von etwa 20%
(BVE 1999). Neben dem Export werden zunehmend Direktinvestitionen ge-
nutzt, um in diesen Mérkten Fuld zu fassen. Eine besondere Stellung nimmt
Russland ein, das potenziell als bedeutendster Wachstumsmarkt betrachtet wird.

Restlimee

Die Nahrungsmittelindustrie ist der viertwichtigste Industriezweig Deutsch-
lands. Die umsatzstarksten Wirtschaftszweige sind Getrénkeherstellung,
Milchverarbeitung sowie Schlachten und Fleischverarbeitung. Insgesamt ist
das produzierende Erndhrungsgewerbe durch eine klein und mittelstandisch
gepragte Struktur gekennzeichnet. Es wird allerdings erwartet, dass zuktnf-
tig der Konzentrationsgrad erheblich zunehmen wird. Dies kénnte sowohl
durch Wachstum als auch durch Ubernahmen und Fusionen sowie durch
Ausscheiden geschehen.

3.2 | nnovationsver halten

Die FUE-Aufwendungen der Lebensmittelindustrie sind traditionell sehr ge-
ring. Entgegen dem Trend im verarbeitenden Gewerbe insgesamt waren sie
zwischen 1995 und 1998 sogar rucklaufig (Ruckgang von 243 Mio. € auf
207 Mio. €). Damit einhergehend wurde das FuE-Personal um 9,2 % reduziert.
Gegentber dem Umsatzanteil von 10% und dem Beschéftigtenanteil von 8,7 %
betragt der Anteil der FUE-Aufwendungen der Lebensmittelindustrie an den
Gesamtaufwendungen des verarbeitenden Gewerbes lediglich 0,85%. Vom ei-
genen Umsatz wurden 1995 gerade einmal 0,6 % in FUE investiert (im Vergleich
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zu 4,5% des verarbeitende Gewerbes insgesamt) - der niedrigste Wert aller
Branchen. Auch die FUE-Aufwendungen pro Beschéftigtem lagen mit 1.600 €
entsprechend deutlich unter dem Durchschnitt von 7.490 €. (Stifterverband 1999).
Der weitaus grofdte Teil der FUE-Aufwendungen (66,7 %) wird in Unternehmen
mit mehr als 1.000 Beschéftigten erbracht (Tab. 22).

Tab. 22: FuE-Aufwendungen des Erndhrungsgewerbes nach Beschaftigten-
groRRenklassen im Jahr 1995

Unternehmen mit ... Beschéaftigten

unter 100 100-499 500-999 1.000 und mehr
Anteil der Unter- 71.7% 25 206 2.4% 0.7%
nehmen
Anteil der FuE- 6.6% 21.1% 5.5% 66.7%
Aufwendungen

Quelle: Statistisches Bundesamt 19993, Stifterverband 1999, nach Menrad et al. 2000, S. 15

Im Erndhrungsgewerbe steht neben der Neu- vor allem die Weiterentwick-
lung von Produkten im Vordergrund. Der Umsatzanteil neuer Produkte lag
Anfang der 90er Jahre noch nahe dem Durchschnitt des verarbeitenden Gewer-
bes insgesamt, nahm dann aber bis Mitte der 90er Jahre deutlich ab, wahrend
die Umsatze mit Produktneuheiten in anderen Branchen deutlich zulegten.

Trotz des geringen FUE-Niveaus innerhalb der Ernahrungsbranche sind In-
novationen keinesfalls unbedeutend fir die Wettbewerbsfahigkeit der Unter-
nehmen. So werden nach Schétzungen jedes Jahr in Deutschland mehr als
2.000 neue Produkte von der Lebensmittelindustrie entwickelt und produziert,
von denen jedoch héchstens 3% echte Innovationen darstellen (Mehler 1997).
Ansonsten dominieren Imitationen oder schrittweise Innovationen (Grunert et al.
1997). Aufgrund der harten Konkurrenz innerhalb der Lebensmittelindustrie,
der begrenzten Verkaufs- und Regalflache im Handel und der tendenziell ge-
sattigten Markte ist der Anteil neuer Produkte, die am Markt "versagen”, bei
Lebensmittel betrachtlich. Schatzungen gehen davon aus, dass 75% der neuen
Produkte bereits im ersten Jahr und insgesamt 90 % spatestens zwei Jahre nach
der Markteinfihrung wieder vom Markt genommen werden (Mehler 1997).
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Restimee

Die FuE-Aufwendungen im Ernahrungsgewerbe sind sehr niedrig und ge-
genlber dem verarbeitenden Gewerbe insgesamt deutlich unterdurchschnitt-
lich. Neben der Neu- steht die Weiterentwicklung von Produkten im Vor-
dergrund. Es wird geschétzt, dass jahrlich mehr als 2.000 neue Produkte in
Deutschland auf den Nahrungsmittelmarkt kommen. Von diesen kann sich
allerdings nur ein sehr kleiner Teil langerfristig durchsetzen.

3.3  Unternehmenstypen und Strategien

Innerhalb der Lebensmittelindustrie lasst sich eine Vielzahl von Geschaftstypen
mit unterschiedlicher strategischer Ausrichtung, rechtlicher Form, finanzieller
Situation und Besitzverhaltnissen sowie belieferter Region unterscheiden. Als
Analyseraster wird hier die Differenzierung nach Unternehmensgr63e und
verfolgter Firmenstrategie genutzt.

Multinationale Lebensmittel konzerne

Der internationale Konzentrationsprozess in der Lebensmittelindustrie hat
im Jahr 2000 noch einmal an Dynamik gewonnen. Beispiele daftir sind der Er-
werb von Best Foods durch den Unilever-Konzern fur 24 Mrd. US$ sowie der
Kauf der Lebensmittelaktivitaten von Nabisco durch Kraft Foods, die Lebens-
mitteltochter von Philip Morris. Diese Ubernahmen markieren insofern eine
Zasur, als dadurch einige wenige global tatige Konzerne der Lebensmittelin-
dustrie versuchen, profitable und langfristig wachsende Warengruppen
unter sich aufzuteilen. Beispiele dafir sind der Markt fur (das "Genussmittel")
Zigaretten, den sich neben lokalen und regionalen Mitbewerbern auf globaler
Ebene insbesondere Philip Morris und British American Tobacco (BAT) teilen.
Bei Eiscreme dominiert in der globalen Betrachtung Unilever mit einem welt-
weiten Marktanteil von 16% vor Nestlé mit 7%, wobei der Schweizerische
Konzern Eiscreme erst Mitte der 90er Jahre zum strategischen Produktfeld er-
klart hat (Drohner 2000c). Ahnliche Duopole zeichnen sich bei dehydrierten
Produkten (zwischen den Marken "Knorr", die jetzt zu Unilever gehért, und
"Maggi" von Nestlé) sowie bei Mineralwasser ab. Auch bei dem letztgenannten
Produktsegment liegen die wesentlichen Weichenstellungen - sprich: Firmen-
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Ubernahmen - durch Nestlé und Danone, die bei Mineralwasser heute mit Ab-
stand weltweit fihrend sind, nur wenige Jahre zurtick (Drohner 2000c).

Der zunehmende Wettbewerb als Motor des Konzentrationsschubes in der
L ebensmittelindustrie ist vor allem eine Folge der Nachfragestagnation in fast
allen Warengruppen. Die Produktzyklen im Lebensmittelmarkt sind in den
vergangenen Jahren deutlich kirzer geworden, was einherging mit steigenden
Kosten fur die Einfihrung von Innovationen oder die Neupositionierung von
Produkten. Preiserh6hungen waren kaum noch durchsetzbar, gleichzeitig stieg
der Aufwand fur Werbeaktivitaten enorm.

Die meisten der multinationalen Lebensmittelkonzerne versuchen in dieser
Situation, den Kostenanstieg durch ein Volumenwachstum und Produktivi-
tatsgewinne aufzufangen. Die weltweite Dominanz in einer Warengruppe ist
fur Konzerne wie Unilever, Nestlé, Kraft Foods und Danone der bevorzugte
Weg, um Kosten zu senken, die Komplexitét der Organisation und von Manage-
ment-Entscheidungen zu reduzieren und die begrenzten Werbemittel auf weni-
ge Dachmarken zu konzentrieren. Es wird angenommen, dass aufgrund der
Entwicklung des Lebensmittelhandels und daraus resultierender Vorgaben
mittel- und langfristig nur die fihrenden Marken eines spezifischen Markt-
segments (" category leader”) tUberleben kénnen. Die zunehmende Konzentra-
tion auf bestimmte "Kernkompetenzen" hat nicht nur vielféltige Akquisitionen
und Firmenibernahmen zur Folge, sondern geht in der Regel einher mit einer
Bereinigung des Markenportfolios sowie "Desinvestitionen” in Geschéftsbe-
reichen, die nicht mehr zu den "strategischen Produktfeldern” der jeweiligen
Unternehmen gehoren (Knudsen et al. 1997).

Kleine und mittel standische Unter nehmen

Informationen aus empirischen Untersuchungen tUber Erfolgsfaktoren der stra-
tegischen Ausrichtung von kleinen und mittel standischen Unternehmen (KM U)
der Lebensmittelindustrie liegen im Vergleich zu multinationalen Lebensmit-
telkonzernen kaum vor. Vorteile werden fir diese Unternehmensgruppe gesehen
bei der Versorgung lokaler oder regionaler Markte, bei Produkten mit
einem hohen Servicecharakter, der flexiblen Reaktion auf neu aufkommende
Trends und Verbraucheranspriiche sowie besonderen Kenntnissen und der Nahe
zum Markt (Gilpin/Traill 1995).

Als generelle Vorteile kleiner und mittelstéandischer Unternehmen gelten
darUber hinaus unburokratische Organisationsformen, kurze Informations- und
Entscheidungswege, ein relativ geringer Koordinationsaufwand, niedrige Ge-
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meinkosten sowie eine hohe Motivation fur die Unternehmensentwicklung
(Pleschak et al. 1994).

Spezifische Nachteile kleiner und mittelstandischer Unternehmen sind die
begrenzten personellen und finanziellen Ressourcen, eine (daraus resultierende)
eingeschrankte Know-how-Basis, das Fehlen Uberregional bekannter Marken
sowie eine relativ schwache Position gegentiber den zumeist deutlich grél3eren
Abnehmern auf der Seite des L ebensmitteleinzelhandels.

Nach Einschétzung aller vorliegenden Studien wird die Zahl der kleinen und
mittel standischen Unternehmen in der Lebensmittelindustrie in Deutschland im
kommenden Jahrzehnt deutlich zuriickgehen, unterschiedlich stark je nach
Branche und Situation bzw. Struktur der einzelnen Unternehmen (bearbeitetes
Marktspektrum, finanzielle Lage, Familienunternehmen oder Kapitalgesellschaft
etc.). Die Reduzierung der Firmenzahl muss jedoch nicht einen proportionalen
Verlust an Arbeitsplatzen bedeuten, da die Unternehmen héufig von Wettbe-
werbern Ubernommen und dabei zumindest ein Teil der Arbeitsplatze erhalten
bleibt.

Angesichts ihrer GréRennachteile missen KMU - wenn sie denn eigenstan-
dig Uberleben wollen - ein besonderes Augenmerk auf Anpassungsstrategien an
geanderte Marktsituationen und Verbraucheranforderungen legen. Mdgliche
Mal3nahmen sind u.a. die Bereinigung des Produktportfolios, die Entwicklung
von Nischenpolitiken fur Spezial produkte, die Umorientierung auf Wachstums-
regionen und die Verbesserung der Wertschopfungsketten durch Kooperation
mit in- und auslandischen Partnern (Hochfeld 2000; Oppenlander 1997).

Ein besonders kritischer Erfolgsfaktor auch fur KMU der Lebensmittelin-
dustrie sind Produkt- und Verfahrensinnovationen. Aufgrund eingeschrankter
finanzieller und organisatorischer Ressourcen sind viele Unternehmen darauf
angewiesen, entweder wissenschaftliche Erkenntnisse, die in 6ffentlichen Ein-
richtungen gewonnen werden, zu kommerzialisieren oder aber mit innovativen
Zulieferern zusammenzuarbeiten. Bei der Vermarktung ihrer Innovationen muis-
sen die meisten Unternehmen "L ow-cost-Marketing-Strategien™ - mit kleinem
Werbebudget und wenig Spielraum bei "preispolitischen” Aktionen - verfolgen.
Grundsétzlich bereiten Defizite in Marketing- und Management-Fragen bei
KMU Vermarktungsprobleme fir ansonsten hochqualitative Produkte (Mattmil-
ler/Susen 1995). In der Distributionspolitik besitzen die kleinen und mittleren
Unternehmen nur eine geringe Verhandlungsmacht gegentiber dem Handel.
Dieser erwartet neben einer Umsatz- und Rentabilitétssteigerung seines Sorti-
ments sowohl glnstige Einstandspreise als auch eine Marketing-Unterstitzung
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durch die Hersteller, denen aufgrund finanzieller Restriktionen enge Grenzen
gesetzt sind (Pechtl 2000).

Ein strategisches Geschaftsmodell der Zukunft dirfte in der Bedienung
lokaler und regionaler Marktnischen liegen, das bereits heute von einer be-
trachtlichen Zahl von Unternehmen genutzt wird. In dieser Hinsicht durften in
Zukunft neue Chancen durch Outsourcing-Tendenzen der grof3en multinationa-
len Lebensmittelkonzerne sowie eine Individualisierung der Verbraucherpréfe-
renzen bei Lebensmitteln und der Wahl der Absatzkandle liegen.

Hersteller- versus Handel smar ken

Eine zweite Differenzierungsebene fur Unternehmen der Lebensmittelindustrie
besteht zwischen Herstellern von Markenprodukten und Herstellern von Han-
delsmarken. Aufgrund soziodemographischer Entwicklungen (Kap. 11.5.1 u.
11.5.3) sowie durch Anderungen des Verbraucherverhaltens ergeben sich beson-
dere Chancen, aber auch zusétzliche Herausforderungen fir die Produzenten
von Markenartikeln im Lebensmittelbereich. Chancen- und Risikopotenziale
dieser Entwicklungen zeigen die Tabellen 23 und 24.

Chancen fur Markenprodukte bestehen durchaus auch bei einer fortschrei-
tenden Marktsegmentierung (z.B. Zielgruppen, Alterklassen, Preisniveau und
Absatzkanéle) sowie bei einer starkeren Betonung des Convenience-Charakters
von Produkten, wenn entsprechend angepasste Produktkonzepte entwickelt
werden. Zuséatzlich gewinnen "weiche Faktoren" der Markenfiihrung (z.B. psy-
chologischer Mehrwert einer Marke, sinnstiftende Rolle von Marken) zuktnf-
tig wohl noch mehr Bedeutung. Probleme bereiten der steigende Anteil von
Handelsmarken, moglicherweise verstarkt durch die Etablierung héherpreisiger
"Premiumhandel smarken", der zunehmende Werbeaufwand als Folge der star-
keren Marktsegmentierung und die Verktrzung der Produktzyklen. All dies
spricht fur eine Starkung der Position der multinationalen Lebensmittel-
konzer ne auf Kosten der kleinen und mittelsténdischen Unternehmen.

Als alternative Option kann die Produktion von Handelsmarken eine at-
traktive Zukunftsstrategie darstellen, da auch in den kommenden Jahren von
einer steigenden Bedeutung der Handelsmarken bei Lebensmitteln ausgegangen
wird und im Vergleich zu Markenartikeln geringe Investitionen vor allem fir
Produktentwicklung und Marketing erforderlich sind. Die Herstellung von
Handelsmarken erfolgt in zwei Varianten,

— als Hauptgeschéft und
— als Zusatzgeschéft (fur Hersteller von Markenprodukten).
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Die Herstellung von Handelsmarken als Zusatzgeschaft ist dominierend.
Rund 53% der Lebensmittelproduzenten fertigen auch Handelsmarken (Pretzel
1996). Knapp ein Viertel der Unternehmen beziffert den Absatzanteil der Han-
delsmarken auf tber 20%, ca. 12% sogar auf mehr als 35%. Hauptmotiv fur
"Markenartikler" scheint dabei die Pflege bzw. Absicherung der Geschéafts-
beziehungen zu wichtigen Handelsunternehmen zu sein, wenn diese Eigen-
marken anbieten wollen (Ohlwein/Schiele 1995). Der Umsatz der eigenen
Markenartikel wird zwar durch die Produktion entsprechender Handelsmarken
potenziell geschmélert, gleichzeitig aber gesichert. Ein weiterer Vorteil ist die
bessere Auslastung bestehender Kapazitaten (Spiller 2000), ein Nachteil die
implizite "Offenlegung" der eigenen Kostenkalkulation gegeniiber dem Handel.

Tab. 23: Einfluss soziodemographischer Entwicklungen auf die Perspektiven

von Markenartikel herstellern

Chancenpotenzial

Risikopotenzial

Altersstruktur: Wachstum der Altersklasse -

steigende Bedeu- ab 50 Jahre

tung alterer + zunehmende Wichtigkeit der

Menschen Qualitat mit dem Alter:
Marke als Qualitatssurrogat

+ zunehmende Markenbindung

im Alter: Markentransfer-/
Dachmarkenstrategie bei
Traditionsmarken

zunehmende Marken- und .
Einkaufsstattentreue mit
abnehmender HaushaltsgréiRe

Haushaltsgrofie

Polarisierung der Bedeutungsgewinn Conve-

Einkommens- nience-orientierter Marken

verteilung + Bedeutungsgewinn von Luxus-
und Niedrigpreismarken

Wahrnehmungs- und Ver-
standnisbarrieren fir neue
Marken mit dem Charakter
einer technischen Innovation
mangel nde Flexibilitat

Tendenz zur Fragmentierung
der Nachfrage

Bedrohung durch Handels-
marken im Niedrigpreis-
segment

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 113, nach Meffert et al. 2000
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Tab. 24: Einfluss qualitativer Anderungen des Verbraucherverhaltens auf die
Perspektiven von Markenartikelherstellern

Chancenpotenzial

Risikopotenzial

Preisorientierung

Qualitatsorien-
tierung

Preis- und Quali-
tatsorientierung

Convenience-
Orientierung

Erlebniskonsum

Sinnkonsum

Gesundheits-,
Wellness-
Orientierung

E-Commerce

Abschdpfung bestehender Preis- .

spielraume durch etablierte .
Niedrigpreismarken
Préferenz fir Herstellermarken .

wachsende Preisspielraume

Polarisierung der Méarkte beglnstigt
Premium- und Niedrigpreismarken
Markenbindung durch differenzierte
Vertriebsstruktur

geringere Preiselastizitat in Verbin- ¢
dung mit hohen Preisbereitschaften
auf der Ebene der Sortimente und
Einkaufsstéatten .
Fokussierung Convenience-orien-
tierter Einkaufsstatten auf umsatz-
starke Produkte mit hoher
Umschlagsgeschwindigkeit
Entwicklung neuer Geschafts-
modelle

psychologischer Mehrwert durch o
emotionale Aufladung einer Marke
mit Erlebniswerten .

sinnstiftende Rolle von Marken .
engerer Zielgruppenbezug
stérkere Markenbindung

Bedeutungsgewinne von .
Life-Science-Marken

zusétzliche Optionen zur
Markenaufladung

hohe Preisbereitschaft

zusétzlicher Informations- und .
Distributionskanal
Machtverschiebung im Absatzkanal
hin zu den Konsumenten

Marken als Orientierungsanker im
Internet *
Neuaufbau von Marken im dyna-
mischen Umfeld des I nternet .

Substitution durch Handel smarken
Abschmelzen des Preispremiums
von etablierten Marken

Etablierung von Premiumhandels-
marken

Abnahme der Markenloyalitaten

Neuaufbau und Absicherung einge-
spielter kooperativer Aktionsmuster
mit bekannten Handel sbetrieben
zunehmende Einkaufsmacht und
Eigenmarkenkompetenz durch
spezialisierte Handel sunternehmen

steigende Erwartungshaltung der
Konsumenten

Kostenexplosion durch Inszenie-
rungsspirale

schnellere Inszenierungszyklen
Wertedynamik beeinflusst die
Akzeptanz und damit die Lebens-
dauer von Marken

zunehmender Handel smarkenanteil

Ubertragbarkeit der Kompetenz der
Marke

veranderte Rahmenbedingungen
erfordern einen eigenstandigen
Markenauftritt im Internet

z.T. hoher Kapitalbedarf beim
Aufbau neuer Marken im Internet
wachsendes Konfliktpotenzial mit
Partnern im Absatzkanal

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 114 f., nach Meffert et al. 2000
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Die Fertigung von Handelsmarken als Kern des Unternehmensgeschaftes
findet sich in erster Linie bei kleineren und mittleren Unternehmen der Le-
bensmittelindustrie, die das Budget fir eine eigenstéandige Markenpolitik nicht
aufbringen konnen. Aufgrund der preislichen Positionierung von Handelsmar-
ken vorwiegend im Discount-Bereich missen die entsprechenden Produkte zu
Niedrigstpreisen hergestellt werden (Ronke/Konrad 1998; Vanderhuck 1998).
Wichtige Elemente der daflr notwendigen "L ow-cost-Strategie" sind u.a. deut-
liche Einsparungen im Aullendienst- und Marketing-Bereich. Die Gefahr be-
steht, dass Hersteller dadurch ihre Verbraucher-orientierte Marktkompetenz
weitgehend reduzieren, infolgedessen ihre Ausweichmdglichkeiten praktisch
verlieren und dadurch ihr Spielraum fir einen Interessenausgleich mit dem
Handel weiter eingeengt wird. Um Kosteneffekte durch Ausnutzung von Skalen-
effekten sowie von Standardisierungsvorteilen zu erzielen, missen bestimmte
"kritische" Produktionsmengen Uberschritten werden. Dies bedeutet nicht nur
oftmals eine hohe investive Belastung, sondern auch eine einseitige Spezia-
lisierung. Dies kann angesichts der Austauschbarkeit der Produkte und der zu-
nehmenden europaweiten Beschaffungsstrategien von Handelsunternehmen
langerfristig eine massive Bedrohung der Unternehmen darstellen (Spiller 2000).

Eine weitere Strategieoption wére die Produktion von Premiumhandels-
mar ken, die sich bislang in Deutschland allerdings noch nicht durchgesetzt hat
(Peters 1998). Als Ursachen hierfir werden weniger die Konsumgewohnheiten
der Verbraucher als vielmehr die Ausgestaltung der Geschéaftsbeziehungen
zwischen Handel und Handelsmarkenproduzenten gesehen, die sehr von kurz-
fristigen Uberlegungen gepragt sind und nur in einzelnen Fallen und bei wenigen
Unternehmen (z.B. Aldi) auf eine langfristige Kooperation mit |eistungsstarken
Lieferanten ausgerichtet sind (Spiller 2000).

Restimee

Die Lebensmittelindustrie ist durch eine Vielzahl von Unternehmenstypen
gepragt. Bei den multinationalen Lebensmittelkonzernen scheint der interna-
tionale Konzentrationsprozess noch nicht abgeschlossen zu sein. Einige we-
nige, global tatige Unternehmen versuchen dabei, profitable und langfristig
wachsende Produktgruppen unter sich aufzuteilen. Die zunehmende Kon-
zentration auf bestimmte Kernkompetenzen ist in der Regel mit einer Berei-
nigung des Markenportfolios und der Geschaftsbereiche verbunden.
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FUr kleine und mittelstandische Unternehmen werden Chancen u.a. bei
der Versorgung lokaler und regionaler Markte und bei Produkten mit einem
hohen Servicecharakter gesehen. Andererseits sind sie mit spezifischen Prob-
lemen konfrontiert, wie z.B. die begrenzten personellen und finanziellen
Ressourcen, das Fehlen Uberregional bekannter Marken sowie die relativ
schwache Position gegeniiber dem L ebensmittel einzelhandel.

Starke Herstellermarken werden insbesondere von den multinationalen
L ebensmittelkonzernen gehalten bzw. neu etabliert. Chancen fir Marken-
produkte bestehen aber auch bei einer zunehmenden Marktsegmentierung
und einer starkeren Betonung des Convenience-Charakters.

Die Herstellung von Handelsmarken wird meist als Zusatzgeschaft von
Markenproduzenten wahrgenommen. Wichtige Motive hierfir sind die Ab-
sicherung der Geschaftsbeziehungen zum Handel und die bessere Auslastung
vorhandener Kapazitdten. Die Herstellung von Handelsmarken als Kern-
geschéft findet sich vor allem bei kleinen und mittleren Unternehmen der
L ebensmittelindustrie, wobei hier die moglichst kostengtinstige Herstellung
einen wesentlichen Wettbewerbsfaktor darstellt. Durch einseitige Speziali-
sierung, hohe Investitionen und einseitige Abhangigkeit vom Handel kann
dies allerdings langerfristig eine gefahrliche Unternehmensstrategie darstellen.

34 Fazit

Das produzierende Ernahrungsgewerbe ist der viertwichtigste Industriezweig
in Deutschland. Es ist noch tberwiegend mittel stdndisch gepragt. Entsprechend
ist der Anteil der zehn umsatzstérksten Unternehmen mit 11,2% am Gesamt-
umsatz (1997) relativ niedrig. Allerdings haben die Konzentrationstendenzen
global agierender Nahrungsmittelunternehmen deutlich an Dynamik gewonnen.

Die FUE-Aufwendungen im Erndhrungsgewerbe sind sehr niedrig und ge-
gentber dem verarbeitenden Gewerbe insgesamt deutlich unterdurchschnittlich.
Das Innovationsverhalten ist durch die Neu- und Weiterentwicklung von
Produkten geprégt. Es wird geschatzt, dass jahrlich mehr als 2.000 neue Pro-
dukte in Deutschland auf den Nahrungsmittelmarkt kommen. Von diesen kann
sich allerdings nur ein sehr kleiner Teil langerfristig durchsetzen. Ursachen
sind vor allem die begrenzten Verkaufsflachen im LEH und die tendenziell ge-
sattigten Mérkte.

In Deutschland sind sowohl gréfRere Unternehmen der Nahrungsmittelindus-
trie als auch kleine und mittelstandische Unternehmen fir die zu erwartenden
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Herausforderungen in den kommenden Jahren nur unzureichend gertstet. Als
Schwachstellen kleiner und mittelstandischer Unternehmen werden deren
eingeschrankte finanzielle und personelle Ressourcen, ein begrenztes Know-
how, wenig oder nur regional bekannte Marken sowie eine relativ schwache
Position gegentuber dem LEH gesehen. Vorteile haben diese Unternehmen bei
der Versorgung lokaler und regionaler Markte, bei Produkten mit einem hohen
Servicecharakter sowie bei der flexiblen Reaktion auf neu aufkommende Trends
und Verbraucheranspriiche. Trotzdem wird voraussichtlich die Zahl der kleinen
und mittelstandischen Unternehmen im Erndhrungsgewerbe in den kommenden
Jahren deutlich zur iickgehen.

Fur die weiter zunehmende Intensivierung des Wettbewerbs im produzieren-
den Nahrungsmittelgewerbe scheinen nur die global agierenden multinationa-
len Lebensmittelkonzerne ausreichend geriistet. Bislang fehlen in den meisten
nahrungsmittelverarbeitenden Unternehmen in Deutschland Kompetenzen zu
umfassenden FUE-Arbeiten. Um die Anforderungen der Verbraucher bei gesund-
heitsorientierten Nahrungsmitteln befriedigen zu konnen, aber auch zur Ent-
wicklung Convenience-orientierter und anderer innovativer Produktkonzepte,
muss sich die Nahrungsmittelindustrie in den kommenden Jahren neue FuE-
Kompetenz aneignen. In diesem Zusammenhang werden auch in Zukunft die
Zulieferer von Maschinen, Lebensmittelinhalts- und -zusatzstoffen sowie Vor-
produkten ihre Bedeutung als "Innovationsquelle" des produzierenden Ernah-
rungsgewerbes behalten.

4, Wissenschaftlich-technische Entwicklungen in der
Nahrungsmittelverarbeitung

Die Entwicklung des Lebensmittelangebots wird aul3er durch soziodkono-
mische Einflussfaktoren sowie rechtliche und politische Rahmenbedingungen
insbesondere durch wissenschaftlich-technische Fortschritte in der Lebens-
mittelproduktion und -verarbeitung gepragt. Die nachfolgenden Kapitel bie-
ten einen Uberblick Uber wichtige technologische Trends in der Lebensmittel-
industrie. Entsprechend dem Konzept und der Ausrichtung dieses Berichtes
werden Entwicklungen und Diskussionsstand der landwirtschaftlichen Lebens-
mittelerzeugung nicht behandelt. Auch Entwicklungen in den Erndhrungswis-
senschaften, der Medizin und den naturwissenschaftlichen Disziplinen, die Ein-
fluss auf die Entwicklung des Lebensmittelangebots haben, werden nur kurz
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gestreift. Zum Thema " transgene Pflanzen" wird auf den TAB-Bericht "Risiko-
abschatzung und Nachzulassungs-Monitoring transgener Pflanzen" (TAB 2000),
zum Thema " funktionelle Lebensmittel” auf das gleichnamige TAB-Hinter-
grundpapier (Husing et al. 1999) verwiesen.

Die Anforderungen, die an Lebensmittel und damit die Lebensmittelindus-
trie gestellt werden, sind auf3erst vielfaltig und unterliegen einem stetigen
Wandel in Abhangigkeit z.B. vom Gesundheits- und Ernghrungsverhalten, de-
mografischen Entwicklungen, gesellschaftlichen Veranderungen und Fortschrit-
ten der Ernahrungswissenschaften. Lebensmittel sollen gesund, hygienisch
einwandfrei und sicher sein, von definiertem Nahrwert und gutem Geschmack,
maldgeschneidert fur unterschiedliche ernahrungsphysiologische Anspriiche, und
sie sollen den Bedirfnissen sich verandernder moderner Lebensbedingungen
gerecht werden (Bergmann 1999; Linden/Lorient 1999).

Daraus ergeben sich einerseits Erfordernisse an neue Verarbeitungstech-
niken, wie z.B. sanftere Konservierungsverfahren, die Nahrwert und Geschmack
nicht beeintrachtigen, schadliche Mikroorganismen aber dennoch sicher abtéten.
Andererseits ermdglicht die Nutzung neuer Technologien die Entwicklung und
Herstellung neuartiger Produkte, z.B. Functional Food oder Produkte mit
mal3geschneiderten Inhaltsstoffen fur definierte Zielgruppen oder Bedurfnisse.
Die meisten technischen Neuerungen in der Lebensmittelverarbeitung dienen
jedoch dazu, den Produktionsprozess effizienter zu gestalten (selbstreinigende
Produktionsanlagen, computergesteuerte Automation).

Bei der Nahrungsmittelverarbeitung werden Rohstoffe in héherwertige
Produkte umgewandelt. Im Zuge der zunehmenden Convenience-Orientierung
des L ebensmittelangebots (Kap. 11.3.1) steigt die Zahl der Verarbeitungs- bzw.
Umwandlungsschritte stetig an. Der geschatzte Anteil der Nahrungsmittel aus
industrieller Fertigung belduft sich seit langerem auf Uber 90% des Ange-
bots (Paulus 1993a). Dariiber hinaus hat sich innerhalb der Lebensmittel verar-
beitenden Industrie in den letzten Jahrzehnten ein breiter Sektor entwickelt, der
sich auf die Herstellung von Lebensmittelinhaltsstoffen aus Rohstoffen spezia-
lisiert hat. In gleicher Weise widmen sich zahlreiche andere Sektoren den Ver-
arbeitungsschritten, die benétigt werden, um verschiedene Lebensmittelinhalts-
stoffe in ein Endprodukt zu integrieren bzw. zu konvertieren (Heldman/Hartel
1997).
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4.1  Grundprozesse der Lebensmittelverarbeitung

Bei der Lebensmittelverarbeitung kann eine grofde Zahl von Grundprozessen
unterschieden werden. Die verschiedenen Zwecke reichen von der Struktur- und
Stoffumwandlung, um eine gewtnschte GrofRe, Konsistenz, Eigenschaft oder
einen Inhaltsstoff zu erhalten, tber gesundheitsbezogene bis hin zu verkaufs-
orientierten Anforderungen (Tab. 25). Den verschiedenen Verarbeitungspro-
zessen liegen physikalische (z.B. Mahlen, Kneten, Auspressen), chemische (z.B.
Extrahieren, Ausféllen, Maillard-Reaktion) oder bio(techno)logische Verfahren
(z.B. Fermentation) zugrunde.

Technologische Verfahrensfortschritte betreffen zum einen die Effizienz-
erhohung beziglich Rohstoff-, Anlagen- und Energieausnutzung, Zeitersparnis
oder Automatisierungsgrad. Zum anderen werden bestehende Verfahren an
neuartige bzw. bislang nicht verarbeitete Rohstoffe angepasst oder zur Verbes-
serung der Produktqualitdt verandert. Neben den isostatischen Hochdruckver-
fahren, die zu den Konservierungstechniken gehoren (Kap. 1V.4.4), ist es - nach
wie vor - vor allem die Extrudertechnik, die aufgrund ihrer vielseitigen und
variablen Einsatzmdglichkeiten ein besonders grol3es |Innovationspotenzial
aufweist.

In einem typischen Extrusionsprozess wird ein Rohstoff vermischt, gekocht
und geknetet und anschlieRend durch eine enge Offnung in die endgiltige
Produktform gepresst. Beim Austritt aus dem Extruder kann Wasser blitzschnell
verdampfen, wodurch sich das Produkt ausdehnt. Dieses kann in einem an-
schlief3enden Verarbeitungsschritt weiter geformt werden. Obwohl die Extruder-
technik bereits seit rund 50 Jahren in der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt
wird (z.B. bei der Herstellung von Nudeln, Cerealien, Knabbersnacks oder
auch von strukturierten Proteinen wie Fleischersatz auf Sojabasis), hat sich ihre
Anwendung aufgrund der Vielseitigkeit in den letzten Jahren stark ausgedehnt.
Anderungen des Produkts konnen durch einfache Anpassungen der Verfahrens-
bedingungen, z.B. der Austrittsoffnung am Extruder oder der Inhaltsstoffe und
Rezepturen, erreicht werden. Ein weiterer Vorteil ist die hohe Produktquali-
tat, die durch die Kombination von hohen Dricken und hoher Temperatur bei
kurzen Verarbeitungszeiten erreicht wird. Wertvolle Inhaltsstoffe bleiben weit-
gehend erhalten, wahrend unerwiinschte Enzyme und Mikroorganismen zerstort
werden. DarlUber hinaus arbeiten die Anlagen mit hohem Durchsatz bei niedrigen
Kosten (Heldman/Hartel 1997).
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Tab. 25: Ziele und Grundprozesse der L ebensmittelverarbeitung

Ziel Grundprozesse
Struktur- und Stoffumwandlung
Zerkleinern Schneiden, Brechen, Mahlen, Schroten
Strukturumwandlung zur Kneten, Emulgieren, Dispergieren, Gelieren,
Beeinflussung der Konsistenz Schaumen, Kristallisieren, Losen, Quellen
Fraktionieren komplexer Zentrifugieren, Sieben, Sichten, Ausscheiden,
Naturprodukte Auspressen, Sortieren
Stoffumwandlung zur Erzeugung  biochemisch: Garung, Sauerung, Aromabildung,
neuer Stoffe und Eigenschaften Reifung

biologisch: Biomasseerzeugung, Schimmelbildung
chemisch: hydrothermische Abbaureaktionen,
Maillard-Reaktion

Kombinieren verschiedener Mischen, Kneten, Beschichten, Injizieren,
Rohstoffe und Halbfabrikate Emulgieren, Suspendieren, Flllen, Bestreuen

gesundheitsbezogene Zwecke

Entfernen von Schmutz und Waschen, Sieben, Schéalen, Entsteinen, Entbeinen,
gesundheitsgefahrdenden Anteilen Filtrieren, Rosten, Ausféllen, Extrahieren

Aufschliefen der Inhaltsstoffe, um Kochen, Braten, Backen, Dampfen, Puffen,
die Verdaulichkeit zu erhdhen HeiRrauchern, Salzen, Sauern, Fermentieren

Anreichern von Stoffen, die fur die Extraktion, Kristallisation, Destillation, Ultra-
menschliche Erndhrung besonders filtration, Umkehrosmose, Eindampfen, Trocknen,
wertvoll sind Auspressen, Filtrieren

Ausgleich defizitarer Inhaltsstoffe, Vitaminisieren, Mineralstoffzusatze, Zusatz essen-
um den erndhrungsphysiologischen zieller Amino- und Fettsauren, Zusatz hochwertiger

Wert zu erhéhen Eiweil3e, Fermente, Ballaststoffe
Erhéhung der Haltbarkeit Trocknen, Kihlen, Begasen, Sterilisieren,
[erflllt gleichzeitig ...] Einsduern, Rauchern

verkaufsorientierte Zwecke

Instantisierung zur Verkirzung hydrothermische Behandlung, Agglomerisation,

der Zubereitungszeit Emulgierung

Erhohung des sensorischen Aromatisieren, Aromaschutzverpacken, Rosten,

Gebrauchswerts Rauchern, Férben, Dekorieren, Formen, Temperieren,
Konsistenz- u. Texturbeeinflussung

dekorative und technologisch Ausformen, Pragen, Rollen, Walzen, Strangpressen

zweckmalige Gestaltung

Portionierung und Dosieren, Schneiden, Tablettieren, Abfillen,

Konfektionierung Verpacken, Deklarieren, Verschlie3en

Quelle: Tscheuschner 1996, nach Menrad et al. 2000 S. 67 f.
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4.2  Qualitatskontrolle und L ebensmittelsicher heit

Vorrangiges Ziel der Lebensmittelverarbeitung ist die Erfullung und Sicher-
stellung einer definierten Produktqualitét. Die Gesamtqualitat eines Lebensmit-
tels setzt sich aus verschiedenen Einzelwerten bzw. -dimensionen zusammen
(Tab. 26). Wahrend Verkehrs-, Gesundheits- und Nahrwert prinzipiell mit ob-
jektiven Messmethoden erfassbar sind, unterliegen Eignungswert und sozial-
Okologischer Wert in hohem Mal3e der subjektiven Einschatzung. Auch der
Genusswert unterliegt individuellen Préferenzen, ist jedoch durch sensorische
Schulung in gewissem Umfang objektivierbar (Paulus 1993a).

Tab. 26: Qualitétswerte von Lebensmitteln

Dimension Eigenschaft

Verkehrswert Ubereinstimmung des L ebensmittels mit den |ebensmittel -
rechtlich vorgeschriebenen Kriterien

Gesundheitswert Summe der essenziellen und erwinschten, aber auch der
unerwinschten Inhaltsstoffe; Bekdmmlichkeit

Nahrwert Gehalt an Energie und verwertbaren Inhaltsstoffen (Eiweil3,
Fett, Kohlenhydrate, Vitamine, Mineralstoffe usw.)

Eignungswert Eignung des Produkts fir eine bestimmte vorgesehene
Verwendung

Genusswert sensorische Eigenschaften (Aussehen, Geruch,

Geschmack, Textur, Flief3eigenschaften usw.)

sozial-0kologischer Wert soziale und 6kologische Auswirkungen der Lebensmittel-
produktion, -verarbeitung und -vermarktung

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 87, nach Paulus 1993a

Konzeption und MalRnahmen zur Sicherung der Lebensmittelqualitat entwi-
ckeln sich entsprechend den gewiinschten oder geforderten Anderungen bei den
verschiedenen Qualitéatswerten, in Abhangigkeit von rechtlichen V orgaben oder
aufgrund neuer Entwicklungen bei den Herstellungsprozessen.

Nachdem Lebensmittelqualitét friher im Wesentlichen eine Endkontrolle
bedeutete, d.h. fertige Produkte tberprift und nicht konforme Ware ausgeson-
dert wurde, wird heute Ublicherweise die Qualitét geplant und "online" wahrend
der Produktion Uberwacht. Dabei wird durch die permanente Kontrolle und
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Steuerung der kritischen Einflussfaktoren wie Temperatur, Druck, Zeit, Volu-
men, Feuchtigkeit, Fullhdhe oder pH-Wert die Herstellung einer vorab defi-
nierten Produktqualitét angestrebt.

Innovative Technologien, immer grof3ere Herstellchargen und kontinuierliche
Produktionsverfahren in immer grof3eren Anlagen, die mit immer weniger Per-
sonal betrieben werden, haben den Stellenwert von Planung und Kontrolle
der Qualitatssicherung in allen Phasen der Produktherstellung, von der Roh-
warenproduktion der Zulieferer bis zur Fertigware, stark erhéht (Nohle 1993).
Wichtige I nstrumente dieser umfassenden Qualitétssicherung sind die Lenkung
bestimmter Prozessparameter an kritischen Punkten nach dem HACCP-Kon-
zept (s.u.) sowie ein Qualitatsmonitoring, das durch einen standigen Soll-/Ist-
Vergleich bestimmter Prozess- und Analyseparameter von Roh-, Halbfertig-
und Fertigwaren den Zustand einzelner Prozessschritte bzw. Waren uberpruft
(Nohle 1993).

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)

Das HACCP-Konzept ist ein vorbeugendes Qualitatssicherungsverfahren
entsprechend den Qualitdtsmanagementnormen DIN EN SO 9000 ff. und wird
von der Codex-Alimentarius-Kommission der FAO/WHO weltweit empfohlen.
Nach der Richtlinie 93/43/[EWG uber Lebensmittelhygiene besteht eine
Verpflichtung zur Anwendung eines Konzeptes zur Gefahrenidentifizierung,
-beurteilung und -beherrschung nach bestimmten Grundsétzen der betrieblichen
Eigenkontrolle gemald dem HACCP-Konzept. Die Mitgliedsstaaten sollen die
Erarbeitung von "Leitlinien flr Hygienepraxis”, die von der Erndhrungswirt-
schaft selbst zu erstellen sind, fordern (Bocker et al. 2002, S. 95).

Vor der erstmaligen Produktion eines Lebensmittels soll der gesamte Prozess
einer Risikoanalyse unterworfen werden, mit dem Ziel, potenzielle Schwach-
stellen zu entdecken und Steuerungspunkte und -maf3nahmen festzulegen. We-
sentlich fur diese Form der Qualitatssicherung ist, dass die Punkte zur Risiko-
beherrschung nicht nur kontrollierbar, sondern tatsachlich steuerbar sind (Nohle
1993).

Nach Vorstellung der EU-Kommission soll das HACCP-Konzept zuktinftig
fur alle weiterverarbeitenden, nicht an der landwirtschaftlichen Priméarerzeu-
gung beteiligten Lebensmittelhersteller verbindlich werden. Bislang wurde
diese Art der Selbstkontrolle zwar in Teilbereichen der Lebensmittelindustrie,
insbesondere den grofReren Unternehmen, praktiziert, war jedoch noch nicht
Uberall (z.B. nicht fur Schlachthtfe) vorgeschrieben. Eine Umsetzung des
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HACCP-Konzepts erfordert spezialisierte Fachkrafte, tber die kleine und mitt-
lere Unternehmen nicht immer verfigen. Fir diese sind besondere Vorgaben,
wie z.B. die Entwicklung sektorspezifischer Verfahrensregelungen fir die gute
Hygienepraxis, vorgesehen (Europa-Kontakt e.\VV. 2000). Fir landwirtschaftliche
Betriebe, also die Primarproduzenten, gelten die Verfahrensregeln der guten
Herstellungspraxis.

Gute Herstellungspraxis (GHP)

Die GHP oder Good Manufacturing Practice (GMP) umfasst die Gesamtheit
der QualitatssicherungsmalRnahmen, einschlieldlich der hygienischen Anforde-
rungen, an die Produktionsstatten, Maschinenanlagen und das Personal. In die
GHP einbezogen sind die Vermeidung von Rekontamination im Produktionsbe-
reich, die sachgerechte Verwendung von technischen Hilfs- und Zusatzstoffen,
die regelmaiige Wartung von Anlagen und die geeignete Reinigung von Ma-
schinen (Nohle 1993).

Bel der Primarproduktion von Lebensmitteln ist eines der wesentlichen Ziele
der Qualitéatssicherung die Gewahrleistung der gesundheitlichen Unbedenklich-
keit. Toxikologische Risiken werden durch natirliche, in Rohstoffen vorhandene
giftige Stoffe oder durch Rickstande und Verunreinigungen aus der landwirt-
schaftlichen Produktion verursacht, wahrend mikrobiologische Risiken durch
die in Lebensmitteln vorhandenen Mikroorganismen entstehen und durch man-
gelnde Hygiene oder Sorgfalt bei der Lebensmittelverarbeitung begunstigt
werden. Bis zu 90% aller Lebensmittelinfektionen lassen sich auf den Verzehr
bakteriell kontaminierter Lebensmittel zurtickfihren. Die Anwendung von GHP-
und HACCP-Konzepten dient daher vor allem der Reduktion mikrobiol ogischer
Risiken. Trotz entsprechender Mal3nahmen ist die Zahl der Erkrankungen durch
L ebensmittelinfektionen und -intoxikationen wahrend der letzten 20 Jahre sowohl
auf nationaler als auch auf internationaler Ebene deutlich gestiegen (Kohlmeier
et al. 1993). So stieg die Zahl der Enteritis-infectiosa-Erkrankungen in den
Jahren 1993 bis 1997 um 13.864 auf 212.627 gemeldete Krankheitsfalle an
(Statistisches Bundesamt 1999a). Einen hochbrisanten Sonderfall bildet die
Ausbreitung von BSE und die Entstehung der neuen Variante der menschlichen
Creutzfeldt-Jakob-Krankheit (vCJD). Neben toxikologischen und mikrobiolo-
gischen Risiken wurden in den vergangenen Jahren - vor allem auch in der
Offentlichkeit - die wissenschaftlich umstrittenen moglichen Risiken gentech-
nisch modifizierter Lebensmittel, wie z.B. eine verstarkte Verbreitung von
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Antibiotikaresistenzen, diskutiert und haben bislang ein Angebot gentechnisch
veranderter Lebensmittel in Europa faktisch verhindert (TAB 2000).

Praktische Bedeutung besitzen bio- und gentechnologische Methoden jedoch
seit langerem in der Lebensmittelanalytik. Die Entschlisselung des Erbguts
von Krankheitserregern (z.B. von Listerien) liefert Ansatzpunkte zur Kontrolle,
Vorbeugung und Behandlung dieser Erreger (idw 2000). Mittels Antikorper- oder
DNA-basierter Methoden konnen bakterielle Verunreinigungen viel schneller,
empfindlicher und praziser als mit herkdmmlichen Mitteln nachgewiesen wer-
den. Den aktuellen Stand der Technik stellt die sog. DNA-Chip-Technologie
dar, die es ermdglicht, vollautomatisch eine praktisch beliebige Zahl von Erre-
gern nachzuweisen (Willke 1999).

4.3  Lebensmittelinhaltsstoffe und Zwischenprodukte

Um den Nahrwert und die sensorischen Qualitéten von Lebensmitteln besser
kontrollieren zu konnen, sind Kenntnisse Uber das physikalisch-chemische
Verhalten der vorhandenen und verwendeten Inhaltsstoffe unabdingbar. Fort-
schritte in der grundlegenden Kenntnis der Struktur von Makromolekilen und
deren Interaktionen wirken sich seit langerem auf die Entwicklung und Formu-
lierung neuer Lebensmittel aus. Der empirische Ansatz der Produktentwicklung
verliert hingegen immer mehr an Bedeutung. Fur eine solche "planbare" bzw.
geplante Entwicklung von Lebensmitteln und im Zuge einer weiter fortschrei-
tenden Automatisierung der Produktion von Lebensmitteln sind Rohstoffe und
Inhaltsstoffe mit konstanten Eigenschaften notwendig.

Innerhalb der Lebensmittelindustrie hat sich ein Sektor, die sog. " primare"
L ebensmittelindustrie, entwickelt, der aus den landwirtschaftlichen Rohstoffen
Inhaltsstoffe isoliert oder Zwischenprodukte mit definierten funktionellen
Eigenschaften und bestimmtem Nahrwert herstellt, die speziell auf die An-
forderungen der weiterverarbeitenden " sekundéaren" Lebensmittelindustrie
angepasst sind. Jede aus den Rohstoffen isolierte Fraktion stellt dabei ein spe-
zifisches Ausgangsprodukt dar, das durch Behandlung und Verarbeitung den
individuellen Anforderungen fur die Herstellung unterschiedlicher Produkte
angepasst wird. Zu diesen Zwischenprodukten gehéren neben biochemisch rei-
nen Inhaltsstoffen u.a. auch komplexere strukturbildende Stoffe, Stf3ungs- und
Farbemittel oder Aromen (Anhang 2, Tab. 33). Rechtlich gelten die meisten
dieser Stoffe als Zusatzstoffe, die dazu bestimmt sind, Lebensmitteln zur Be-
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lussung ihrer Beschaffenheit oder zur Erzielung bestimmter Eigenschaften

oder Wirkungen zugesetzt zu werden (Menrad et al. 2000, S. 98 f.):
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Zucker produkte spielen eine wichtige Rolle in der Lebensmittelindustrie.
Die Mehrzahl basiert nach wie vor auf Saccharose, jedoch werden zuneh-
mend andere Zucker, Zuckeralkohole, Mehrfachzucker oder Suf3stoffe in der
Lebensmittelverarbeitung eingesetzt. Neben der Sufkraft von Saccharose
sind die Aroma-verstarkenden Eigenschaften, das osmotische und struktur-
bildende Vermogen und die Viskositat fur eine Anwendung in der Lebens-
mittelindustrie von Bedeutung.

Zuckeraustauschstoffe werden im Gegensatz zu den intensiv schmecken-
den SiRstoffen technologisch wie Saccharose eingesetzt, d.h. sie besitzen
einen "Korper" und haben einen physiologischen Brennwert. Der Vorteil
der Zuckeraustauschstoffe im Vergleich zu Saccharose besteht in der Insu-
lin-unabhangigen Metabolisierung, was sie fir Diabetiker geeignet macht,
und in einer verminderten Forderung von Zahnkaries.

Eine neuere Entwicklung unter den Suf3stoffen stellt die Produktion von
"taste-modifying-proteins® dar. Dies sind geschmacksaktive Substanzen
aus Frichten oder Samen, die ihre Wirkung in sehr geringen Konzentratio-
nen entfalten (u.a. Thaumatin, Monellin und Miraculin). Die bisherige
Verwendung dieser Substanzen wurde durch die aufwendige Gewinnung und
die begrenzte Verfugbarkeit der Rohstoffe (Friuchte tberwiegend aus West-
afrika) eingeschrénkt. Bio- und gentechnische Methoden bieten die Moglich-
keit, Quantitat und Qualitat dieser hochwirksamen Siif3stoffe zu erhéhen.
Die Verwendung von Starkeprodukten in der Lebensmittelverarbeitung
nimmt zu. Sie werden eingesetzt, um Textur, Aussehen, Feuchtigkeitsge-
halt, Konsistenz und Stabilitat wahrend der Lagerung zu beeinflussen oder
teure oder schwierig zu verarbeitende Lebensmittelbestandteile in der Re-
zeptur zu ersetzen. Das Spektrum von Lebensmitteln, in denen Stérke und
ihre Nebenprodukte eingesetzt werden, reicht von gekihlten oder gefrore-
nen Produkten tber Getranke und Backwaren bis zu Trocken- oder Extru-
sionsprodukten.

Hydrocolloide sind Verdickungs- und Geliermittel, die sich im Medium
fein verteilen lassen und dessen Viskositat erhbhen. Unterscheiden lassen
sich Hydrocolloide pflanzlichen Ursprungs auf Kohlenhydratbasis von Pro-
tein-basierten Geliermitteln tierischen Ursprungs wie z.B. Gelatine.
Proteinextrakte mit definierten funktionellen Eigenschaften werden in
steigendem Mal3e fur die Formulierung neuer Lebensmittel eingesetzt. Ins-
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besondere, wenn diese Proteine andere Proteine oder auch Fette in traditio-
nellen Lebensmitteln ersetzen, miussen sie zuvor haufig physikalisch, che-
misch oder biologisch/enzymatisch modifiziert werden.

 Auch die Verwendung von Pigmenten und Aromen als Lebensmittelzu-
satzstoffe gewinnt zunehmend an Bedeutung. Unter natirliche Farbstoffe
und Aromen fallen dabei nicht nur pflanzliche und tierische Extrakte, son-
dern auch kultivierte pflanzliche Gewebeteile und durch Mikroorganismen
oder Enzyme veranderte natirliche Substrate. Die meisten Farbstoffe sind
pflanzlichen Ursprungs. Aromen haben klar definierte olfaktorische und
geschmackliche Eigenschaften, setzen sich allerdings oftmals aus Hunder-
ten von Komponenten zusammen. Bei den Geruchsstoffen konnten bis heute
tber 10.000 Molektle identifiziert werden.

Die Produktentwicklungen in der "primaren" Lebensmittelindustrie sind neben
technischen Fortschritten im Verfahrens- und Verpackungsbereich eine tragen-
de Saule fur Innovationen im Lebensmittelsektor. Zu der Vielzahl von In-
strumenten und Verfahren, welche die Lebensmitteltechnologen standig weiter-
entwickeln bzw. aus anderen Disziplinen Gbernehmen und zur Einzelstoffiso-
lierung und -produktion nutzen, gehéren Screening-Methoden zum Auffinden
interessanter Verbindungen, biochemische Trennverfahren zur Fraktionierung,
Isolierung und Reinigung bestimmter Inhaltsstoffe oder fermentative und en-
zymatische Prozesse zur Herstellung z.B. von Vitaminen, sekundéren Pflanzen-
stoffen, strukturierten Lipiden oder Prebiotika (HUsing et al. 1999).

4.4  Konservierung

Neben der Verbesserung physikalischer und sensorischer Eigenschaften ist die
Verlangerung der Haltbarkeit sowie die Sicherstellung der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit der Lebensmittel ein wesentliches Ziel der Lebensmittel-
verarbeitung. Ein Verderb kann durch enzymatische Prozesse im Lebensmittel
selbst, vor allem aber durch die Aktivitdt von Mikroorganismen hervorgerufen
werden.
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Tab. 27: Konservierungsverfahren in der Lebensmittelverarbeitung

Prinzip Verfahren Anwendungsgebiete
Absenken des Fermentation Bier, Wein, Essig, Kase oder Wurst
pH-Werts Saurezugabe Zugabe von Zitronen-, Milch-, Apfel-, Essigsaure
Erniedrigen  Trocknen I nstant-Produkte, Trockenfrichte
dE;_V\_/ta_liser- L6sen von Stoffen Losen von Salz (Salzgurken, Pokelfleisch) oder
aktivita Zucker (Marmelade, kandierte Friichte)
Konzentrieren Frucht- und Gemuseséfte, Sirup, Kondensmilch
Thermische  Pasteurisierung Frischmilch-Produkte, Fleisch- und Wurstwaren,
Verfahren Fertiggerichte
Sterilisation Konserven, Milch
K altekon- Kaltlagern Frischprodukte, Fleisch-Wurstwaren, in Kombi-
servierung nation mit Pasteurisierung
Gefrierlagern Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch, Fertiggerichte,
Backwaren
Strahlen Lichtimpulse flissige und feste Lebensmittel (Fisch-, Fleisch-

ultraviolette

produkte, Backwaren); Entkeimung von Packma-
terial und transparent verpackten Lebensmitteln

Entkeimung von Trinkwasser und Raumluft;

Strahlung Oberflachenentkeimung von Obst, Gemuise oder
Hartkase, von Packstoffen und Packungen
ionisierende Ersatz chemischer Konservierung; einzige M 6g-
Bestrahlung lichkeit z.B. fur die Entkeimung von Gewdrzen
oder von Schlachtgeflgel
Mikrowellen entsprechend thermischen Anwendungen
mechanische isostatischer Milch-, Fleischprodukte, Fruchtsafte; Anwen-
Verfahren Hochdruck dung bei bereits verpackten Lebensmitteln
elektrische Ohm'sche Erhitzung fllssige L ebensmittel
Verfahren Elektroimpulse flUssige L ebensmittel
chemische u. Schutzkulturen Mildsaure Feinkostsal ate
biologische chemische Feinkost(salate), Mayonnaisen, Obst- und Gemdise-
M ethoden

Konservierung

erzeugnisse, Halbfettprodukte, Meeresfriichte

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 71, nach Barbosa-Canovas et al. 1998, Buchner 1999, Ehlermann/Delincée
1998, Grant et al. 2000, Heiss 1996, Thakur/Nelson 1998
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Zur Verhinderung von Verderb werden die unterschiedlichsten Konservie-
rungsmethoden angewendet (Tab. 27). Durch sie werden Mikroorganismen
entweder direkt in ihrer Struktur geschadigt bzw. abgetotet (thermische, mecha-
nische, elektrische, chemische Verfahren, Strahlen) oder aber die Bedingungen
im Lebensmittel so verandert, dass sich die Mikroorganismen nicht mehr ver-
mehren oder schédliche Stoffwechsel produkte bilden kénnen (Absenken des pH-
Werts, Reduzieren der Wasseraktivitéat, Kuhlen und Gefrieren, Verpackungs-
systeme).

Biologische Verfahren stellen in Form der sog. mikrobiellen Fermentation
- also der absichtlichen Vergérung von Rohstoffen durch Hefen oder Bakterien,
z.B. bei Joghurt, alkoholischen Getranken oder milchsaurem Gemise - mit die
dltesten Methoden der Lebensmittelkonservierung dar. Gleichzeitig pragen sie
immer auch Geschmack und Struktur des Lebensmittels. Das gemeinsame
Prinzip ist die spezifische Férderung des Wachstums der gewiinschten Mikro-
organismen, die als gesundheitlich unschadlich betrachtet werden und die das
Wachstum von Risikokeimen durch Verénderung des Milieus, vor allem durch
Saureproduktion (pH-Absenkung, s.u.), verhindern (Buchner 1999). In einem
neueren Konzept werden Lebensmitteln Schutzkulturen zugegeben, die sich erst
bei unzulassiger Durchbrechung der Kihlkette vermehren.

Chemische Konservierung erfolgt durch die Zugabe von Substanzen, die
entweder spezifisch den mikrobiellen Stoffwechsel hemmen (wie z.B. Sorbin-
oder Benzoesaure) oder als Saurebildner den pH-Wert herabsetzen (Nitritsalze
beim Pokeln, Schwefeldioxid bzw. Sulfit). Die Zugabe von Kochsalz oder Zu-
cker (allerdings erst in sehr hoher Konzentration) wirkt antimikrobiell Gber den
Wasserentzug im Lebensmittel (genauer: Herabsetzung der Wasseraktivitat,
s.u.). Gleiches geschieht beim R&uchern, wobei zuséizlich Bestandteile des
Rauchs wie Aldehyde, organische Sauren und Phenole wirken. Negative ge-
sundheitliche Nebenwirkungen koénnen z.B. von den Konservierungsstoffen
Hydroxybenzoesaureester und Gallusséure (durch Auslésung oder Verstarkung
allergischer Reaktionen) oder vom Nitritpokelsalz ausgehen (durch Bildung von
krebserregenden Nitrosaminen), so dass auf Verbraucherseite recht starke Vor-
behalte gegentber der chemischen Konservierung bestehen (Bergmann 1999).

Unter den physikalischen Verfahren dominieren die "klassischen” Methoden
Kuhlen, Tiefgefrieren, Pasteurisieren, Sterilisieren und Trocknen, die mit rela-
tiv geringem technologischen Aufwand besonders wirtschaftlich sind. Daneben
finden sich besonders innovative (isostatischer Hochdruck, s.u.), aber auch be-
sonders umstrittene Ansatze (ionisierende Strahlung, s.u.).
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Erniedrigung von pH-Wert und Wasser aktivitat

Mikroorganismen besitzen (jeweils unterschiedliche) Wachstumsoptima und
-grenzen hinsichtlich des Sauregrades (genauer: der Wasserstoffionen-Konzent-
ration, die als pH-Wert angegeben wird) ihrer Umgebung. Durch Absenken
des pH-Wertes im Lebensmittel mithilfe der 0.g. biologischen oder chemischen
Methoden kann daher das Wachstum unerwinschter Keime verhindert oder
zumindest stark verlangsamt und gleichzeitig die Empfindlichkeit gegen paral-
lel angewendete (z.B. thermische) Methoden erhoéht werden.

Auler vom pH-Wert hangt das Wachstum von Mikroorganismen entschei-
dend von dem Vorhandensein "freien” Wassers in ihrer Umgebung ab, der sog.
Wasser aktivitat. Diese kann durch Konzentrieren, Trocknen oder das Ldsen
von Stoffen (Salz, Zucker, Starke) gesenkt werden (Buchner 1999). Ein beson-
ders schonendes Verfahren stellt die Gefriertrocknung bei tiefen Temperaturen
und niedrigen Dricken dar, da hierbei Struktur, Farbe und Aroma erhalten
bleiben und Vitaminverluste weitgehend vermieden werden kénnen. Um den
mikrobiologisch labilen Zustand nach Senkung der Wasseraktivitat zu stabili-
sieren - denn bei einem Ansteigen der Feuchtigkeit kdnnen die Mikroorganismen
wieder wachsen -, ist meist eine Kombination mit einer entsprechenden was-
serdampfdichten Verpackung notwendig (Buchner 1999). Auch das Vorhan-
densein oder Fehlen von Sauerstoff in der umgebenden Atmosphére beeinflusst
das Wachstum von Mikroorganismen entscheidend (Kap. IV.4.5).

Thermische Verfahren

Mikroorganismen beginnen bei 10-15°C Uber ihrem Temperaturoptimum abzu-
sterben. Trockenther mische Konservierungsverfahren werden v.a. zur Entkei-
mung von Packstoffen und Packmitteln eingesetzt, bei Lebensmitteln i.e.S. do-
minieren die feuchtther mischen Verfahren wie Pasteurisieren oder Sterilisieren.
FUr eine langer anhaltende Konservierung mussen nicht nur die aktiven
Mikroorganismen, sondern auch ihre sehr widerstandsfahigen Dauerformen,
die sog. Sporen, vernichtet oder am Wiederauskeimen gehindert werden. Le-
bensmittel mit einem niedrigen, wachstumsverhindernden pH-Wert (unter 4,5)
brauchen nur schonend erhitzt zu werden, d.h. mit Temperaturen unter 100°C
" pasteurisiert”. Lebensmittel mit hoheren pH-Werten missen nach der Pasteu-
risierung gekuhlt werden (z.B. Milch und ihre Produkte, Fleisch- und Wurstwa-
ren, aber auch zunehmend Fertiggerichte). Durch den Einsatz von Mikrowel-
lenerhitzung konnen gegentber konventionellem Pasteurisieren Aufheizzeit
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und damit die Warmebelastung weiter verringert und somit Qualitatsverluste
reduziert werden (Buchner 1999).

Zur Sterilisation, also der dauerhaften Abtétung auch der Sporen, ist eine
bestimmte Kombination aus Temperatur und Zeit erforderlich. Die bei der Ste-
rilisation tblichen Behandlungstemperaturen von tber 100°C (meist 121°C) ma-
chen die Anwendung von Uberdruck erforderlich. Bei niedrigeren Temperatu-
ren verlangert sich die Erhitzungszeit, und es tritt ein hoherer Qualitétsverlust
durch Kochschadigung ein, bei héheren Temperaturen - dem Ultrahocherhitzen
(UHT) - kann die Zeit massiv verkirzt werden. Der im Lebensmittelbereich
verwendete Begriff "handelsublich steril" bedeutet, dass sich Mikroorganismen
im Produkt nicht vermehren kénnen, solange die vorgesehenen Lagerbedingun-
gen eingehalten werden und sich der Zustand des Produkts in Bezug auf Was-
seraktivitat, pH-Wert und Sauerstoffgehalt nicht andert.

Gegenuber dem traditionellen Konservenverfahren werden bei der " asepti-
schen Abfullung" (Kap. IV.4.5) Fullgut und Packung getrennt sterilisiert und
in sterilem Zustand abgeflllt. Hierdurch kénnen jeweils entsprechende scho-
nendere Methoden bzw. Bedingungen gewahlt werden.

Kéaltekonservierung

Die Kaltlagerung von Lebensmitteln ist ein universelles Konservierungsver-
fahren (allerdings fur relativ kurze Zeitraume). Durch ein Absenken der Tem-
peratur auf 0 bis +5°C werden die in den Lebensmitteln ablaufenden chemi-
schen, enzymatischen und mikrobiologischen Reaktionen direkt verlangsamt.
Die industrielle Kaltlagerung erfolgt tblicherweise bei einer Temperatur von
-3 bis +4°C, einer relativen Luftfeuchte von 70 bis 95% und einer Luftge-
schwindigkeit von 0,3 bis 0,8 m/s (Spiel3 1996). Spezielle Verfahren der Kalt-
lagerung sind die Kombination mit einer vorherigen Pasteurisierung (s.0.) oder
die Gaskaltlagerung in gesteuerter Atmosphére (Kap. IV.4.5).

Durch Gefrierlagerung unter -18°C konnen Lebensmittel bei weitgehender
Erhaltung ihrer sensorischen und ernahrungsphysiologischen Eigenschaften bis
zu 18 Monate gelagert werden (Spiel3 et al. 1991). Das Wachstum und die Ak-
tivitat der Mikroorganismen werden dabei durch ihre verminderte Teilungsge-
schwindigkeit bei niedrigen Temperaturen, durch Entzug von Wasser infolge
des Ausfrierens sowie durch eine Behinderung der Mobilitdt gehemmt (Buch-
ner 1999). Die Qualitat der Gefrierprodukte ist von der Gefriergeschwindigkeit
bzw. der Art der Eiskristallbildung abhéngig. Niedrige Gefriergeschwindigkeiten
sind mit der Bildung grol3er Eiskristalle verbunden, die den Gewebeverband
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schadigen kénnen, somit Verénderungen der Textur bewirken und nach dem
Auftauen zu Saftaustritt fuhren, der wiederum eine schnellere Verderbnis for-
dert. Gefrierlagerung ist prinzipiell fur Frisch- wie fir Fertigprodukte geeignet.
Einschrankungen bestehen bei Lebensmitteln wie Gurken, Tomaten, Salat, Eier
oder Milch, die durch das Einfrieren qualitatsschadigende Struktureinbuf3en
erleiden (Heiss 1996).

| sostati sche Hochdruckverfahren

Die sog. isostatischen (also mit gleich bleibendem bzw. gleich verteiltem
Druck arbeitenden) Hochdruckverfahren koénnen entweder "schubweise" bei
bereits verarbeiteten und verpackten Lebensmitteln oder aber in einem halb-
kontinuierlichen System bei fllssigen Lebensmitteln angewendet werden. Wah-
rend bei letzterem die Driicke im Kessel direkt auf die Lebensmittel einwirken,
wird bei verpackten Lebensmitteln der Druck im Kessel Uber ein Medium
- meist Wasser - Ubermittelt. Die angewandten Dricke liegen zwischen 100 und
900 Megapascal (MPa). Die Zusammensetzung der Lebensmittel beeinflusst
die Wirkung der Hochdruckbehandlung. Wahrend Milch, Fleisch oder Zucker
eher die Keime "schitzen", unterstitzen saure Bedingungen wie in Fruchtsaften
die Zerstorung der Mikroorganismen (Grant et al. 2000).

Ein entscheidender Vorteil der Hochdrucktechnologie gegentiber thermischen
Verfahren ist die Erhaltung sog. kovalenter Bindungen in den Molekilen der
Lebensmittel, so dass Farbe und Geschmack kaum verandert werden. Glns-
tig ist dartber hinaus, dass Hochdruck bei Raumtemperatur angewandt werden
kann, unabhangig von Grole und Form der Lebensmittel ist, durch den isosta-
tischen Effekt gleichm&flig im Lebensmittel wirkt und auf diese Weise auch
bereits verpackte Lebensmittel nicht deformiert.

Uber konservierende Effekte hinaus kann die Hochdruckbehandlung durch
die Beeinflussung (bio)chemischer Reaktionen auch strukturelle Veranderun-
gen bewirken, die lebensmitteltechnologisch von Interesse sind. Dazu geho-
ren z.B. die Modifizierung von Proteinen bzw. Aktivierung von Enzymen mit
erndhrungsphysiologischer Bedeutung oder die Beeinflussung des Phaseniber-
gangs vom (eher flussigen) Sol- zum halbfesten Gel-Zustand (Resultate u.a.:
héhere Feuchthaltekapazitét bei Frischkase, verbesserte Kocheigenschaften von
Reis). Eingesetzt werden Hochdruckverfahren auch zur Entgasung, Extraktion,
Pulveragglomeration oder zur Oberflachenbeschichtung (Hauck/Meyer 1999).
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Elektrische Methoden

Die direkte elektrische Widerstandserhitzung (Ohm'sche Erhitzung) ist - wie
der Name sagt - eigentlich ein thermisches Verfahren, bei dem an wasserreiche
Lebensmittel in einer Durchlaufapparatur eine elektrische Spannung angelegt
wird, wobei der Widerstand zu einer Erwarmung fuhrt. Bis 80°C erfolgt eine
konventionelle Erhitzung, da erst ab dieser Temperatur eine ausreichende elekt-
rische Leitfahigkeit der Lebensmittel gegeben ist. Vorteile der Ohm'schen Er-
hitzung sind, dass sich Partikel und Flissigkeit im Fullgut bei gleicher Leitfa-
higkeit gleich schnell erhitzen, dass es keine Grenzen des Durchdringungspfades
gibt und der Aufbau der Einrichtungen relativ einfach ist. Angewandt wird das
Verfahren beim Vorsterilisieren z.B. von Fertiggerichten mit anschliel3ender
aseptischer Verpackung (Buchner 1999).

Elektroimpulse oder "Pulsed Electric Fields'" (PEF) hingegen gelten als
nicht thermisches Konservierungsverfahren, bei dem an flussige Lebensmittel
ein elektrisches Feld in Form kurzer Impulse mit einer Dauer von wenigen
Mikro- oder Millisekunden angelegt wird. Der antimikrobielle Effekt wird dabei
auf irreversible Strukturveranderungen an der Zellmembran der Mikroorganis-
men zuruckgefuhrt (Welti-Chanes et al. 1997). Sensorische Eigenschaften wer-
den durch PEF kaum beeinflusst, Qualitatsbeeintrdchtigungen insgesamt mini-
miert. Das Verfahren eignet sich allerdings bislang nur zur Konservierung von
Flissigkeiten und Pasten. Da durch die anwendbaren elektrischen Spannungen
nur vegetative Zellen, nicht aber Sporen abgetdtet werden (Buchner 1999),
muss das Verfahren mit anderen Methoden kombiniert werden.

Bestrahlung

Fir die Bestrahlung von Lebensmitteln zu Konservierungszwecken kdnnen die
unterschiedlichsten elektromagnetischen Wellen(langen), von Mikrowellen bis
zu Gammastrahlen, genutzt werden.

Die sterilisierende Wirkung von Mikrowellen ist eine thermische. Bei der
L ebensmittel produktion werden sie zum Erwéarmen von Speisen, zum Blanchie-
ren, Backen, Rdsten, Expandieren, Trocknen sowie zum Abtéten von Mikroor-
ganismen eingesetzt (Reuter 1995; Teuber 1998). Anwendungsfelder fur eine
Mikrowellenkonservierung sind die schonende Pasteurisierung verpackter
Lebensmittel (z.B. eingeschweildte Teigwaren) oder auch das Vorsterilisieren
von Lebensmitteln, vor allem bei Gemischen mit grof3eren Partikeln vor einer
aseptischen Abfullung (Buchner 1999).
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Lichtimpulse aus dem sichtbaren Spektrum konnen zur Oberflachenentkei-
mung benutzt werden. Eingesetzt werden Lichtblitze, die eine ca. 20.000-fach
hohere Intensitét aufweisen als das Sonnenlicht an der Erdoberflache. Die
durch die Lichtimpulse produzierte Hitze ist minimal, und vegetative Mikroor-
ganismen und Sporen werden durch eine Kombination aus photochemischen
und photothermischen Mechanismen inaktiviert (Barbosa-Canovas et al. 1998).
Lichtimpulse werden vor allem bei Lebensmitteln, die in transparenten Folien
verpackt sind (z.B. Fisch-, Fleischprodukte, Backwaren), angewandt (Buchner
1999).

Ultraviolette Strahlung (zwischen 200 und 315 nm) hat stark mikrobizide
Wirkung. Diese fir die Entkeimung von Trinkwasser und Raumluft eingesetzte
UV-C-Strahlung besitzt allerdings eine sehr geringe Eindringtiefe. Die Strah-
lungsbestandigkeit von Mikroorganismen nimmt mit ihrer Grof3e und ihrer Fér-
bung, die Strahlen an der Oberflache absorbiert und somit den Zellkern
schiitzt, zu. Die Bestrahlung von Lebensmitteln mit UV-C-Strahlung ist mit
Ausnahme der Oberflachenentkeimung von Obst, Gemulse und Hartkase nicht
erlaubt. Bedeutung besitzt sie jedoch bei der Oberfl&chensterilisierung von
Packstoffen fir die aseptische Verpackung (Buchner 1999).

Fir die ionisierende Bestrahlung von Lebensmitteln kommen Rontgen-,
Gamma- und hochenergetische Elektronenstrahlen in Betracht, welche die Fa-
higkeit haben, Molekile zu ionisieren und damit dauerhaft zu andern bzw. zu
zerstoren.

Rontgen- und Elektronenstrahlen werden in Maschinen erzeugt, Gamma-
strahlen werden von bestimmten radioaktiven Isotopen, z.B. Kobalt-60 oder
Caesium-137, ausgesendet (mit Gammastrahlung behandelte L ebensmittel wer-
den selbst nicht radioaktiv, auch dann nicht, wenn eine sehr hohe Strahlendosis
verwendet wird). Die Strahlenwirkung hangt von der Strahlendosis ab, die in
Gray (Gy) angegeben wird. Elektronenstrahlen haben eine geringe Eindringtiefe
und sind damit vorzugsweise fir die Bestrahlung von Oberfl&chen und dinnen
Schichten geeignet. Gammastrahlen mit groRRerer Eindringtiefe eignen sich
hingegen fur volumindsere Produkte.

Durch die in der Praxis haufig verwendeten niedrigen Strahlendosen unter-
halb 1 kGy (Tab. 28) werden die Molekllbestandteile von Lebensmitteln wie
Eiweil3e, Fette, Kohlenhydrate und Vitamine - im Gegensatz zu thermischen
Konservierungsmethoden - nur wenig verandert. In Abhangigkeit von Bedin-
gungen wie Temperatur, Anwesenheit von Sauerstoff oder Wassergehalt erh6hen
sich jedoch mit zunehmender Strahlendosis die Veradnderungen im Lebensmittel.
Sensorisch tritt z.B. nach Bestrahlung mit 1-5 kGy bei eiwei3- und fetthaltigen
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Lebensmitteln ein "Strahlengeschmack” auf (Heiss 1996). Teilweise kdnnen
diese unerwiinschten Qualitatseinbuf3en durch protektiv wirkende Maldnahmen,
z.B. eine Tiefkihlung wahrend des Bestrahlungsvorgangs, begrenzt werden,
die jedoch weiteren technischen und damit finanziellen Aufwand bedeuten.

Tab. 28: lonisierende Bestrahlung zur Lebensmittelkonservierung

Dosisin kGy Zweck Produktbeispiele

0,05-0,15 Hemmung der Keimung Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch,
Ingwerwurzeln, Yam

niedrige 0,15-0,75 Bekdmpfung von Insekten Getreide und Hulsenfrichte, frische

Dosis und Parasiten, z.B. Band- und getrocknete Friichte, Trocken-
(bis1 wurmer, Trichinen fisch, roher Fisch, Trockenfleisch,
kGy) Schweinefleisch, Schinken

0,25-1,0 Verzogerung physiolog. frische Frichte und Gemuse
Prozesse (z.B. Reifung) (Mangos, Papayas, Bananen, Pilze)

1-3 Haltbarkeitsverbesserung  frischer Fisch, Erdbeeren

1-10  Ausschaltung von verderb- frische und gefrorene Meeresfriichte,

mittlere nis- und krankheitserregen- rohes und gefrorenes Gefligel,
Dosis den Mikroorganismen, z.B. Eiprodukte, Camembert, Gewrze,
(1-10 Salmonellen Trockengemiuise, Dickungsmittel
kGy)

2-7 Verbesserung technischer  Trauben (erhohte Saftausbeute),
Eigenschaften Trockenfrichte (verbesserte
Rehydratisierung)

30-75 industrielle Sterilisation Fleisch, Geflligel, Meeresfrichte,
(in Kombination mit milder Fertiggerichte, sterilisierte

hohe Erhitzung) Krankenhausdiéaten
Dosis 10-50 Dekontamination von Gewdlirze, Enzympraparate,
f(lo')75 Zutaten und Zusatzstoffen Naturgummi

Gy

10-200 Inaktivierung von Viren
20-1.000 Inaktivierung von Enzymen

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 82, nach Buchner 1999, Ehlermann/Delincée 1998

Einsatzfelder der Lebensmittelbestrahlung liegen insbesondere dort, wo sie
umstrittene chemische Konservierungsmethoden ersetzen kann (Buchner 1999).
Fir die Entkeimung von Gewdrzen oder die Vernichtung pathogener Keime bei
Schlachtgefliigel stellt sie sogar die einzige Methode dar (Heiss 1996).
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Die gesundheitliche Unbedenklichkeit bestrahlter Lebensmittel wurde in
zahlreichen Landern in umfangreichen Tierfltterungsversuchen geprft, wobei
sich keine Hinweise auf gesundheitliche Risiken beim Verzehr bestrahlter
Lebensmittel ergaben. Auf Basis dieser Untersuchungen und Erkenntnisse be-
urteilte ein gemeinsames Expertenkomitee der Weltgesundheitsorganisation
(WHO), der Welternahrungsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) und der
I nternationalen Atomenergie-Organisation (IAEO) die Lebensmittelbestrahlung
bis zu einer Strahlendosis von 10 kGy als gesundheitlich unbedenklich. Diesem
Urteil schlossen sich 1981 die "Senatskommission zur Prifung von Lebensmit-
telinhalts- und -zusatzstoffen" der Deutschen Forschungsgemeinschaft und
1986 der "Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss" der EG-Kommission an
(Ehlermann/Delincée 1998). Auch Lebensmittel, die mit Strahlendosen ober-
halb 10 kGy behandelt wurden, wurden von einer 1997 einberufenen gemein-
samen Studiengruppe von WHO, FAO und IAEO als sicher fur den menschli-
chen Verzehr beurteilt, solange sie unter Einhaltung "Guter Herstellungspraxis"
erzeugt wurden.

EU-weit war bislang lediglich die Bestrahlung von "getrockneten aroma-
tischen Kréutern und Gewdlrzen" zulassig. Funf Mitgliedsstaaten (Belgien,
Frankreich, Italien, die Niederlande und Grof3britannien) erlauben dartber hin-
aus weitere, jeweils unterschiedliche Anwendungen, z.B. bei Kartoffeln, Zwie-
beln, Getreideprodukten, Gefliigel oder Fischprodukten u.A. Der Versuch einer
Erweiterung einer EU-weiten Positivliste durch die EU-Kommission (die eigent-
lich bis 2002 erfolgen sollte) wird von heftigen Meinungsverschiedenheiten
zwischen Verbraucher- und Industrieverbanden begleitet, die eine Einigung
zum vorgesehenen Zeitpunkt nicht erwarten lassen (Agra-Europe 2001). Trotz
befurwortender Stellungnahmen des EU-Lebensmittelausschusses bei einer
ganzen Reihe von Lebensmitteln dirfte eine Freigabe, wie sie in den USA er-
folgt ist und von der WTO gefordert wird, angesichts des in Europa herrschen-
den Verbrauchermisstrauens auf absehbare Zeit nicht erfolgen.

45  Verpackung

Das Verpacken ist die Basismalinahme zur Qualitatserhaltung von Lebensmit-
teln, indem sie diese vor atmospharischen Einflissen schitzt. Je nach Art des
Lebensmittels und der verwendeten Konservierungsmethode werden an Verpa-
ckungsmaterialien vollig unterschiedliche Anspriche bezlglich Wasserdampf-,
Sauerstoff-, Aroma- und Lichtdichtigkeit gestellt. Besondere Anforderungen
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stellen Konservierungsverfahren, bei denen die Wasseraktivitat der Lebensmit-
tel gesenkt oder die das Lebensmittel umgebende Atmosphéare verandert bzw.
kontrolliert wird ("MAP" bzw. "CAP", s.u.), sowie Verfahren der so genannten
"aktiven Verpackung", bei denen die verwendeten Packmittel selbst das Wachs-
tum der Mikroorganismen hemmen.

Verpackung mit veranderter Atmosphéare (Modified Atmosphere Packaging, MAP)

Fur die Haltbarkeit von Lebensmitteln ist die umgebende Gasatmosphare von
zentraler Bedeutung (Kader et al. 1989). Lebensmittel, die Gberwiegend durch
Oxidation geféhrdet sind, werden in Vakuum- oder Stickstoffverpackungen
umgeschlagen, wahrend bei mikrobiologisch gefahrdeten Lebensmitteln Koh-
lendioxid als Schutzgas verwendet wird. Kohlendioxid wirkt dabei nicht nur
durch eine Verminderung des Sauerstoffs gegen aerobe (auf Sauerstoff ange-
wiesene) Mikroorganismen, sondern hat auch per se eine bakteriostatische
(wachstumshemmende) Wirkung. MAP-Produkte zeigen eine Qualitat, die dem
Frischezustand nahe kommt, bei verlangerter Haltbarkeit und einem z.B. im
Vergleich zu Gefrierprodukten geringeren Energieaufwand. Gegenuber Vaku-
umverpackung bieten sie dariber hinaus den Vorteil, dass die Produkte nicht
verformt oder verklebt werden (Buchner 1999).

Aktive Verpackung

Beispiele "aktiver Verpackungen" bzw. Verpackungszusatze sind sog. Sauer-
stoffabsorber oder Kohlendioxidemitter, die durch Entzug bzw. Verdrangung
des Sauerstoffs aus der Verpackung die Oxidation der Produkte unterbinden
und das Wachstum aerober Mikroorganismen hemmen. Ethanolemitter, die in
Japan bereits im Einsatz sind, behindern das Wachstum von Schimmelpilzen,
indem die Alkoholdampfe an der Packgutoberfl&che kondensieren. Wasserab-
sorber sind bei der Verpackung von feuchten und "atmenden" Produkten von
Vorteil, da hierdurch die Kontamination der Lebensmittel mit Mikroorganis-
men, die in Kondens- oder Tropfwasser wachsen, vermieden wird. Daruber
hinaus wird daran gearbeitet, pflanzliche Stoffe mit biostatischer oder biozider
Wirkung als Zusatz bei Packstoffen zu verwenden (Buchner 1999).
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Verpackung mit kontrollierter Atmosphare (Controlled Atmosphere Packaging, CAP)

Verpackungen mit kontrollierter Atmosphére (CAP) dienen vor allem der Qua-
litdtserhaltung von pflanzlichen Frischprodukten. Durch produktspezifische
Einstellung der Sauerstoff- bzw. Kohlendioxidkonzentration sowie der Tempe-
ratur wird dabei die Bildung des reifefordernden Pflanzenhormons Ethylen - im
Lebensmittel selbst - reduziert. Je nachdem, ob sich die optimale Gas-Gleich-
gewichts-Konzentration selbsttétig einstellt oder durch Mischgasspulung bzw.
Evakuierung mit Rickbegasung geschaffen wird, spricht man von passiver oder
aktiver Einstellung. Die Vielzahl unterschiedlicher Produkte erfordert aufgrund
ihrer spezifischen Atmungsraten und optimalen Gaskonzentrationen viele Vari-
anten an teildurchlassigen Verpackungsfolien (Buchner 1999). Vorteile von
CAP-Verfahren fur Erzeuger und Handel liegen in der langeren Haltbarkeit der
Produkte, wodurch die Nutzung billigerer Transportmittel, grofRerer Distribu-
tionswege sowie eine geringere Anlieferfrequenz ermoglicht wird. Den Kon-
sumenten kann neben verlangerter Haltbarkeit ein hoherer Reifegrad und damit
eine bessere Produktqualitat geboten werden.

Aseptische Verpackung

Beim "aseptischen Verpacken" werden Produkte und Packungen jeweils ge-
trennt vorsterilisiert, bevor die Produkte in steriler Atmosphére infektionsfrei
in die Packungen gefillt werden. Gegenuber nachsterilisierten Produkten kann
eine Qualitatserhohung erreicht werden, da die Vorsterilisierung mit qualitats-
schonenden Verfahren wie der Hoch-Kurz-Sterilisierung (UHT) erfolgen kann.
Auch konnen billigere Packstoffe als z.B. bei Uberdruck-Sterilisationsverfah-
ren verwendet werden. Der hohe Automatisierungsgrad bedeutet einen hohen
technischen Aufwand bei geringem Personaleinsatz. Bislang beschrankt sich der
Anwendungsbereich aseptischer Verfahren auf Flissigkeiten (Milch, Frucht-
safte, SofRen) und pastenartige Zubereitungen (Joghurt, Milchreis, Pudding,
Babynahrung, Suppen, Tomatenprodukte).

46  Automatisierungsprozesse

Die Lebensmittelherstellung und -verarbeitung ist teilweise noch deutlich
handwerklich gepragt, z.B. bei der Herstellung von Backwaren und in der
Fleischverarbeitung. Grundsétzlich aber nehmen Automatisierungsprozesse
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stark zu und erstrecken sich von der Rohstoffverarbeitung tber die Herstellung
von Lebensmitteln bis hin zur Verpackung. Neben 6konomischen Anforderun-
gen (hohere Prozessdurchsatzmenge, bessere Energieausnutzung und damit ho-
herer Ertrag, weniger Abfall, geringerer Personal bedarf) treten zunehmend An-
forderungen der Qualitatskontrolle und Lebensmittelsicherheit (Kap. 1V.4.2)
als Triebkréfte einer Ausweitung der Automatisierung (Mac Farlane 1998).

Insbesondere die Herstellung portionierter Produkte unter Aufrechterhaltung
gleich bleibender Eigenschaften stellt hohe Anforderungen an die Prozesssteu-
erung. Auch aufgrund der nattirlichen Variation der verwendeten landwirtschaft-
lichen Ausgangsprodukte ist in der Lebensmittelverarbeitung ein besonders
hohes Maf3 an Steuerung und Kontrolle zur Sicherung der Produktqualitat
erforderlich (Bechmann/Réadler 1994). Das Interesse der Lebensmittelindustrie
an Computerprogrammen zur Implementierung intelligenter Problemldsungen,
die sowohl umfangreiches Expertenwissen als auch neue Informationen verar-
beiten und die menschliche Entscheidungsfindung simulieren, ist seit Jahren
hoch (Linko et al. 1994). Trotzdem machen die Komplexitat biologischer Pro-
zesse und Systeme, das Fehlen geeigneter Online-Sensoren sowie die meist nur
in geringer Anzahl verfigbaren Daten zu Produkt- und Prozessvariablen bis-
lang menschliches Expertenwissen in den meisten Fallen noch unverzichtbar.

Am weitesten entwickelt und verbreitet sind automatische Steuerungssys-
teme bei der Rohstoffverarbeitung. Die Rohstoffe werden gereinigt, sortiert
und auf vielfache Weise in ihren Eigenschaften verandert. Geeignet sind insbe-
sondere Guter, die als Pulver oder Flussigkeit vorliegen (z.B. Mehl, Stéarke,
Zucker, Ol, Milch, Saft). Wahrend bislang Chargen-Prozesse dominierten, sol-
len in Zukunft vermehrt vollautomatisierte Durchlaufanlagen eine kontinu-
ierliche Produktion ermdglichen. Diese erfordern zwar mehr Instrumentierung,
bieten aber eine bessere Ausnutzung der verfligbaren Bodenflache, eine Ver-
ringerung des Lagerbedarfs und eine noch stabilere Produktqualitét. Fortschrit-
te bei der Entwicklung von Online-Sensoren zur automatischen Erfassung von
Verarbeitungsbedingungen und Produktqualitét (Tab. 29) sind Voraussetzung
flr einen weiteren Automatisierungsprozess.
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Tab. 29: "Online"-Sensoren und deren Anwendungsfelder

Parameter

Sensoren

Anwendung

Prozessbedingungen

Temperatur

Druck, Masse,
Fliussigkeitsstand

Durchflussge-
schwindigkeit

Thermoelemente, Platin-Wider-

standsthermometer, Thermistoren
Dehnmessstreifen aus Metallfolie,

elektrooptische Sensoren, Ultra-
schall-Flissigkeitsstandsensoren

Coriolis-Kraftmesser, M essblen-
den, Venturi-Rohr, Ultraschall,
magnetische Sensoren

thermische Konservierung,
diverse Verarbeitungsprozesse

Verwiegen von Fillgut in Be-
héltern und Paketen, Abtasten
von Flissigkeitsstanden im
Verarbeitungsprozess

viele Prozesse der Lebens-
mittelverarbeitung

Produktqualitat

Wassergehalt/
Feuchtigkeit

Inhaltsstoffe

pH-Wert

GrolRRe, Farbe,
Tribung

Sortieren und
Fremdkdrperbe-
stimmung

thermogravimetrische Methoden,
Mikrowellen u. Infrarotsensoren,
chemische Methoden

Infrarotsensoren

immobilisierte Enzymsensoren

magnetische K ernspinresonanz-
Messung (NMR)

Beeinflussung der Qualitat von
tier. und pflanz. Rohstoffen,
Halbfabrikaten, Endprodukten

Protein, Lipide, Kohlenhydrate

Stoffwechsel produkte, Messung
des Frischegrads von Fleisch

Analyse der Bestandteile athe-
rischer Ole, Unterscheidung
fester von flissigen Phasen,
Beurteilung der Reife dickscha-
liger Frichte, Kristallisations-
fortschritt in Schokolade

pH- und ionenselektive ElektrodenKontrolle des pH-Werts

Leuchtdioden (LED), Laser,
Photodiode, Farbmessgeréte,
Trubungsmessung durch Licht-
ubertragung, Nephelometrie;
Online-Refraktometer

mono- und bichromatische Farb-

GroélRenmessung auf Produk-
tionsstral3en; Dickenmessung;
Messung der Farbtiefe; Mes-
sung der Tribung in Getranken
(Milch, Bier, Safte)

Aussortieren von missgeférbten

sortierer; visuelle Darstellung mit Kaffeebohnen, Reis; Sortieren
Photodioden; Online-Metalldetek- von Kartoffeln; Wahrnehmung

toren; Rontgenbildaufnahme

von Fremdkdrpern

Quelle: Menrad et al. 2000, S. 91 f., nach Mac Farlane 1998
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Insgesamt vollzieht sich in der Lebensmittelverarbeitung ein Wandel von ar-
beitsgestitzten zu technologiegestltzten Betrieben. Nach Mac Farlane (1998)
betrifft dies insbesondere Lebensmittelfabriken mit Ausstol3mengen zwischen
100 und 10.000 t/Jahr. Wahrend die Massenverarbeitung flissiger Produkte
bereits Ublich ist, da aus grofRen Flissigkeitsmengen relativ einfach Stichproben
zur Qualitatsprifung genommen werden kdénnen, werden in Zukunft auch nicht
flussige Produkte zunehmend vollautomatisch hergestellt werden (Mac Farlane
1998). Robotertechnik fir flexible Produktionssysteme, die bislang weitgehend
auf die Verpackung der Produkte beschrankt war, wird zunehmend entlang der
Produktionsstraf3en eingesetzt, das manuelle Sortieren von Produkten auf Flief3-
bandern durch den Menschen durch automatische Sichtprifungssysteme ersetzt.

4.7  Wissenschaftliche Entwicklungen in anderen Disziplinen

Die Erndhrung hat einen entscheidenden Einfluss auf die menschliche Gesund-
heit und das Wohlbefinden. Wahrend Unterernghrung und Mikronahrstoffman-
gel in westlichen Industriegesellschaften keine entscheidende Rolle mehr spielen,
hat in den letzten Jahrzehnten die Bedeutung von - meist chronischen - Krank-
heiten zugenommen, die durch die Erndhrung beeinflusst werden. Zu diesen
sog. "erndhrungsabhangigen Erkrankungen" werden beispielsweise Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, verschiedene Tumorerkrankungen, Altersdiabetes, Uberge-
wicht, Karies und Osteoporose gezahlt. Der Umfang des "erndhrungsabhangi-
gen" Ursachenanteils ist allerdings in den wenigsten Fallen wissenschaftlich
fundiert nachgewiesen und daher &ul3erst umstritten (Kap. V.1).

Vor diesem Hintergrund 6ffnet sich in der Ernahrungsforschung ein inter-
disziplindres Forschungsfeld zwischen Biochemie, Erndhrungswissenschaft,
Medizin und Lebensmitteltechnologie, das sich damit befasst (Menrad et al.
2000, S. 64),

» positive Wechselwirkungen zwischen der An- bzw. Abwesenheit eines
L ebensmittelbestandteils und bestimmten (Stoffwechsel-)Funktionen des
Korpers zu identifizieren,

» die zugrunde liegenden Wirkungsmechanismen und Stoffwechselwege von
Nahr- und Wirkstoffen aufzuklaren,

 Hypothesen Uber den urséachlichen Zusammenhang zwischen Lebensmittel
bzw. Lebensmittel bestandteil, modulierten Funktionen sowie dem Gesund-
heits- bzw. Krankheitszustand zu formulieren,
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» diese Hypothesen experimentell zu Uberprifen (z.B. durch Interventions-
studien) und

» dieses Wissen dafir zu nutzen, Qualitétseigenschaften von Lebensmitteln
auf technologischem Wege mit dem Ziel der Gesundheitsforderung zu ge-
stalten (mit dem Resultat sog. "funktioneller Lebensmittel”; vgl. Kap. 1.3.2
und 111.3.2 sowie Hising et al. 1999).

Die Erndhrungsforschung wandelt sich damit von einer bislang lebensmittel-
chemisch und -technologisch orientierten zu einer physiologisch/medizinisch
ausgerichteten Wissenschaft und rickt in Methodik und Vorgehensweise
néher an medizinische und pharmazeutische Forschungsarbeiten heran. Sie
unterscheidet sich von ihnen darin, dass sie nicht auf die Heilung von Krank-
heiten abzielt, sondern auf deren Pravention bzw. den Erhalt von Gesundheit
und Wohlbefinden.

In der Erndhrungsforschung wird gegenwartig eine Vielzahl von Nahr- und
Wirkstoffen auf ihre Effekte im Hinblick auf die menschliche Gesundheit un-
tersucht. Hierzu zahlen neben verschiedenen Nahrungsfasern, Fetten, Vitaminen
und Mineralstoffen zunehmend ausgewahlte Wirkstoffgruppen aus der Viel zahl
sekundérer Pflanzenstoffe, deren gesundheitsfordernde Wirkungen erst in den
letzten Jahren zunehmend ins Blickfeld gertickt sind.

Entwicklungen in der Lebensmitteltechnologie waren schon immer eng mit
Fortschritten in den Naturwissenschaften verbunden. Biochemische Kenntnisse
uber Aufbau, Struktur und Wechselwirkungen der Lebensmittelkomponenten
(Kohlenhydrate, Eiweil3e, Fette) bilden die Basis fur die Entwicklung und den
Einsatz neuer Verarbeitungs- und Herstellungsverfahren. Die Aufkl&rung von
Zusammenhangen zwischen molekularer Struktur und funktionellen Eigen-
schaften stent am Anfang eines besseren Verstandnisses von Wirkung und
Stoffwechsel der Nahr- und Wirkstoffe.

Die Mikrobiologie beschreibt die Lebens- und Reproduktionsbedingungen
von Mikroorganismen und erforscht die Herkunft und Ausbreitung bakterieller
Infektionen. Das entsprechende Wissen bildet den Ausgangspunkt fir die Ent-
wicklung und Verbesserung von Konservierungsmethoden. Sicherheitsrelevant
sind sensible Test- und Messverfahren zum Nachweis mikrobiellen Verderbs
oder toxischer Lebensmittelinhaltsstoffe sowie zur analytischen Kontrolle der
deklarierten Lebensmittelinhaltsstoffe. Die entsprechenden Verfahren werden
zumeist in der Grundlagenforschung entwickelt und dann fur die Lebensmittel-
produktion angepasst.
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Auch gentechnische M ethoden werden zunehmend in verschiedenen Stufen
der Lebensmittelentwicklung, -produktion und -verarbeitung eingesetzt. Bei-
spiele hierfir sind die Entwicklung transgener Pflanzen oder gentechnisch ver-
anderte Mikroorganismen, die bereits zur Produktion von Enzymen und Hilfs-
stoffen fur die Lebensmittelherstellung (Zusatzstoffe bei Starkeverarbeitung,
Kaseherstellung, Tiererndhrung) verwendet werden, aber auch direkt in der
L ebensmittel verarbeitung eingesetzt werden konnten (z.B. Milchsaurebakterien,
Schimmel pilze, Backerhefen).

4.8 Fazit

Innovationsprozesse in der Nahrungsmittelverarbeitung zielen grundsétzlich
auf die Entwicklung neuer und die Verbesserung bestehender Verarbeitungs-
techniken sowie die Entwicklung und Herstellung neuer Produkte bzw. Pro-
duktkomponenten. Teilweise sind diese beiden Bereiche auch miteinander ver-
knipft, wenn beispielsweise neue Absatzpotenziale durch maglichst "naturbe-
lassene™ Nahrungsmittel mit hohem Convenience-Charakter erschlossen werden
sollen. Neue technische Verfahren, insbesondere bei der Konservierung und
Verpackung von Lebensmitteln (z.B. Hoch-Kurz-Sterilisieren, Hochdruckver-
fahren, aseptische Verpackung), wirken in diese Richtung. Die etablierten ther-
mischen Verfahren der Lebensmittelkonservierung stehen dabei aufgrund von
Qualitétsverlusten bei sensorischen Eigenschaften der Nahrungsmittel in der
Kritik, doch werden nicht thermische Verfahren nach Experteneinschatzungen
voraussichtlich erst im Laufe der kommenden zehn Jahre in grofRerem Umfang
in der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt werden. Uber deren Akzeptanz bei
den Verbrauchern ist derzeit noch wenig bekannt.

Produktentwicklungen in der "primaren" Lebensmittelindustrie, d.h.
bei der Herstellung von Grundstoffen bzw. Zusatzstoffen fur die weitere Nah-
rungsmittelverarbeitung, sind eine tragende Saule fir Innovationen im Le-
bensmittel sektor. Wenngleich neue Entwicklungen im Bereich der "priméren"
Lebensmittelindustrie (bzw. der Lebensmittelinhaltsstoffe) vorwiegend von
groRen Zulieferern in Zusammenarbeit mit oder im Auftrag von grof3en Kon-
zernen der Lebensmittelindustrie erarbeitet werden, so bieten sich hier durch-
aus Chancen fir kleine und mittlere Unternehmen, durch Verwendung neuarti-
ger Inhaltsstoffe oder Zwischenprodukte von diesen Innovationsprozessen zu
profitieren.
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Fur die Massenfertigung von Nahrungsmitteln wird eine automatisierte
hocheffiziente Produktion benétigt. Hierflr ist die Entwicklung geeigneter
Sensoren, die sich in die Prozesslinie integrieren lassen (z.B. zur Kontrolle des
Befalls mit Mikroorganismen), unabdingbar. Eine weitere Stol3richtung betrifft
die Entwicklung und Anpassung der Simulationstechnik zur Prozesskontrolle
fur die vollautomatische Steuerung eines Produktionssystems. Am weitesten ent-
wickelt und verbreitet sind automatische Verarbeitungs- und Steuerungssyste-
me bei der Rohstoffverarbeitung und bei fliissigen und pulverférmigen Gutern.
In den anderen Bereichen dominieren bisher Chargen-Prozesse, die aber zu-
kunftig immer mehr durch vollautomatisierte Durchlaufanlagen ersetzt werden
darften. Insgesamt vollzieht sich in der Nahrungsmittelverarbeitung ein konti-
nuierlicher Wandel von einer arbeitsgestliitzten hin zu einer technologiege-
stutzten Produktion.

Im Vergleich zur gesamten Breite der wissenschaftlich-technischen Entwick-
lung stellt die Anwendung gentechnischer Methoden bei der Lebensmittel-
herstellung nur einen relativ kleinen Ausschnitt dar. Der landwirtschaftliche
Anbau transgener Nutzpflanzen hat zwar in den USA und einigen anderen Lan-
dern grol3e Bedeutung erlangt, erfolgt aber in Europa bisher faktisch nicht. Es
gibt keine Anzeichen, dass die Ablehnung der Verbraucher und die heftige
offentliche Diskussion um gentechnisch veranderte landwirtschaftliche Nutz-
pflanzen (und -tiere) kurz- bis mittelfristig ein Ende finden werden. Dagegen
werden in zunehmendem Umfang gentechnisch verénderte Mikroorganismen
bei der Produktion von Enzymen und Hilfsstoffen fur die Lebensmittelherstel-
lung (Zusatzstoffe bei Starkeverarbeitung, Kéaseherstellung, Tiererndhrung) ein-
gesetzt. Es wird erwartet, dass bio- und gentechnologische M ethoden vor al-
lem in der Lebensmittelanalytik eine wachsende Bedeutung gewinnen.

Aus Griinden der Lebensmittelsicherheit gewinnen Qualitéatskontrollen und
Qualitatsmanagementsysteme zunehmend an Bedeutung. Konzepte wie GMP
(Good Manufacturing Practice) und HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) mussen in die Unternehmenspraxis umgesetzt werden. Insbe-
sondere kleine und mittelstandische Unternehmen verfigen allerdings oftmals
nicht Uber das dazu notwendige Fachwissen.
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Die Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelnachfrage und -angebot sind
mit einer Reihe von Problembereichen verbunden, die im Folgenden kurz vor-
gestellt werden.

1. Gesundheit

FUr die menschliche Existenzsicherung ist eine ausreichende Versorgung mit
Nahrungsmitteln von zentraler Bedeutung. Sowohl Nahrungssicherheit als auch
Erndhrungssicherheit sind daftir notwendig. Nahrungssicher heit wird definiert
als Zugang von allen Menschen zu allen Zeiten zu der Nahrung, die sie fir ein
aktives und gesundes Leben benétigen. Um Erné&hrungssicherheit im Sinne
eines angemessenen Ernahrungszustandes aller Menschen zu allen Zeiten zu
gewahrleisten, muss Nahrungssicherheit als notwendige, aber nicht hinreichen-
de Bedingung herrschen, und es mussen die verfigbaren Nahrungsmittel auch
entsprechend den Bedurfnissen der Menschen konsumiert und im Korper ver-
wertet werden. Ernahrungssicherheit héngt auch von anderen Faktoren, wie
z.B. Kinderfursorge, Gesundheit und Zugang zu sauberem Wasser, ab (Olters-
dorf/Weingartner 1996, S. 24 f.).

In der Vergangenheit haben sich Mal3nahmen zur Verbesserung der Ernah-
rungssituation in den Industriel&ndern wie in den Entwicklungslandern vor
allem auf die Steigerung und Verbesserung der Nahrungsmittel produktion und
damit auf die Nahrungssicherung konzentriert. Die Weltnahrungsmittel produk-
tion ist in den letzten Jahren starker gestiegen als das Bevolkerungswachstum.
Derzeit werden weltweit ausreichend Nahrungsmittel produziert, und wenn sie
gleichmélig verteilt wéaren, musste niemand Hunger leiden. Aber mehr als
780 Mio. Menschen in Entwicklungsléandern hatten Mitte der 90er Jahre keinen
Zugang zu gentgend Nahrung, und mehr als 190 Mio. Kinder waren unterge-
wichtig (Oltersdorf/Weingértner 1996, S. 10). An dieser Situation hat sich bis
heute grundsétzlich nichts geandert. Der Untererndhrung in Entwicklungsléndern
steht Uber- bzw. Fehlernahrung in den Industrielandern gegeniiber. Fehlernah-
rung in Industrielandern ist gekennzeichnet durch Uberversorgung an Nahrungs-
energie bei gleichzeitigem Mangel an einzelnen Nahrstoffen (Vitamine, Mine-
ralstoffe, Spurenelemente) und Ballaststoffen und fihrt u.a. zu Ubergewicht,
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Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Zuckerkrankheit (Oltersdorf/Weingartner
1996, S. 15 ff.). Dabel gibt es auch in Entwicklungslandern, vor allem in stad-
tischen Gebieten und bei wohlhabenden Bevdlkerungsgruppen, Anzeichen von
Uberernahrung und in Industrielandern, vor allem bei d&rmeren Bevdlkerungs-
gruppen, Anzeichen von Unterversorgung, wenn nicht gar von Untererndhrung.
Im Folgenden beschrénkt sich die Darstellung auf die Situation in Deutschland
und wichtige Zusammenhange zwischen Erndhrung und Gesundheit.

1.1  Gesundheitliche Bedeutung von Nahr stoffen,
L ebensmittelinhaltsstoffen und Nahrungsmittelgruppen

Ein wichtiger Faktor fir die Beurteilung von Nahrungsmitteln ist die traditio-
nelle Erfahrung. Viele Nahrungsmittel haben sich seit Jahrhunderten bewahrt.
Man kennt aus dem alltdglichen Umgang mit ihnen ihre Wirkungen. Durch
wissenschaftliche Untersuchungen sind diese teilweise belegt worden. Traditio-
nelle Erndhrungsweisen, wie z.B. die mediterrane Erndhrungsweise, haben
deshalb auch Eingang in die Formulierung moderner Ernahrungszie