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Board Meeting — EWFC in Wien, 10.10.-11.10.2023

Wegen der umfangreichen Vorbereitungs-
arbeiten fiir die Durchflihrung des Interna-
tionalen Kongresses am 12./13.10.2023 in
Wien fuhrte die EWFC das Board Meeting
diesmal schon zwei Tage eher, am 10.10.
und 11.10.2023, durch. Bei diesem Treffen
berichteten die Mitgliedslander lber ver-
gangene und aktuelle Themen in den ein-
zelnen Landern im letzten halben Jahr.

Probleme in der Durchfiihrung der Schid-
lingsbekdampfung wurden auch bei den Kol-
legen in den Niederlanden festgestellt, sei
es in der Fachkompetenz der Firmen oder
wegen mangelnder Bereitschaft der Ange-
stellten in den Lebensmittelunternehmen.
NotschlieBungen von Betrieben aufgrund
von Schéadlingsbefall haben hier stattge-
funden.

In Deutschland sind aktuelle Themen die
gestartete Umfrage der Hochschule fiir an-
gewandte Wissenschaften (HAW) Ham-
burg zum Thema Lebensmittelverlust. Die
Umfrage unter deutschen Lebensmittel-
kontrolleuren findet in Zusammenarbeit
mit den Tafeln, dem vzbv Bundesverband
und der HAW statt.

Die Kontrolle von Nutri Score und Lebens-
mittelsicherheitskultur mit noch nicht defi-
nierten Kontrollvorgaben und Grenzwer-
ten wurde intensiv diskutiert. Die standige

Erweiterung der Aufgaben des Lebensmit-
telkontrollpersonals ist kaum noch zu be-
waltigen.

In Deutschland wird momentan eine groRe
Mitgliederumfrage des BVLK geplant. Wei-
terhin ist die Forschung an einem einheitli-
chen BuRgeldrahmenkatalog in Verbin-
dung mit der Uni Marburg beendet. Hier ist
die Empfehlung die Schaffung eines bun-
deseinheitlichen BulRgeldrahmenkataloges
flr Deutschland. Dem haben sich einige
Bundeslander wie z.B. der Freistaat Sach-
sen angeschlossen.

In den Niederlanden wurde die Problema-
tik des E-Zigaretten-Konsums diskutiert
und wie der Verkauf in der Zukunft erfol-
gen und reguliert werden soll.

In Irland steht die Kontrolle des Agrarsek-
tors besonders im Fokus, um Umweltbelas-
tungen zu vermeiden. Die Auswirkungen
des BREXITs spiegeln sich in Verzégerungen
in der Gesetzgebung und somit in Proble-
men in der Durchfiihrung der Lebensmit-
telliberwachung und den Kontrollen wider.

In Frankreich wurde die erste nationale Impf-
kampagne gegen die Vogelgrippe vorgestellt.

Als Folge des Pferdefleischskandals wurde
im Vereinigten Konigreich (UK) vor 10 Jah-

Philippe Clavelin, Président des EWFC (links im Bild)

ren die Nationale Abteilung fiir Lebensmit-
telkriminalitat gegriindet. Durch die gute
Zusammenarbeit verschiedener lokaler Be-
hérden konnten erste Haftstrafen (bis zu 10
Monate) verhangt werden.

Die neue Homepage der EWFC unter www.
ewfc.org wurde vorgestellt. Hinweise und
Erganzungen wurde vom Webmaster dan-
kend entgegengenommen und werden
eingearbeitet. Die Startseite der neuen
Homepage ist in vier Sprachen verfiigbar:
Deutsch, Englisch, Franzésisch und Italie-
nisch. Uber Verlinkungen sind z.B. Doku-
mente abrufbar oder auch Informationen
zu den Mitgliedsverbanden. Schaut es
Euch mal an: www.ewfc.org.

Christina Bornschein
EWFC-Vizeprdsidentin Deutschland

Internationaler Kongress 2023

Ein Highlight: Nach nunmehr 14 Jahren
konnte der Internationale Kongress in
Wien durch die European Working Com-
munity for Food-Inspection and Consumer
Protection (EWFC) in Zusammenarbeit mit
dem Verband der Osterreichischen Le-
bensmittelkontrolle und des Konsumen-
tenschutzes (V.0.L.K.) sowie mittels Un-
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Tagungsbdiro (v.1.): Christina Bornschein (EWFC-
Vizeprdsidentin Deutschland), Josiane Dahm
(EWFC-Vizeprdsidentin Luxemburg), Michaela
Denkmayr (Organisationsteam)
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in Wien

terstiitzung des Osterreichischen Verban-
des der Amtstierdrztinnen und Amtstier-
arzte, vor Ort vertreten durch Présidentin
Mag. Andrea Leutgdb-OzIberger, des Bun-
desministeriums flr Soziales, Gesundheit,
Pflege und Konsumentenschutz als auch
der Lorenz-Akademie auf den Weg ge-
bracht werden.

- FIe

Die Mitglieder der EWFC haben die aus-
richtenden Verbadnde tatkréftig seit einem
halben Jahr im Vorfeld sowie wahrend und
nach dem Kongress unterstitzt. In Vorbe-
reitung des Internationalen Kongresses
2023 in Wien fiihrte die EWFC am 10.10.
und 11.10.2023 ein Bord-Meeting durch.
Hierzu folgt ein gesonderter Bericht.
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EWFC (v.1.): Peter Delen (BE), Philippe Clavelin (Prdsident), Stephan Touzet (Generalsekretdr), Marcus Haider

(AT), Josiane Dahm (LU), Frits Schoenmaker (NL), Christina Bornschein (D), Jan Homma (Webmaster), Ron
Spellmann (Stellvertr. Generalsekretdr), Jeremy Thomas (UK), Josef Schulze-Spiintrup (DL), Sean Butler (IE),

Dessie Lynch (IE) und Giinter Frithwirth (AT)
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Teilnehmer aus Deutschland (v.1.): Maik Maschke (BVLK), Christina Bornschein (EWFC-Vizeprésidentin

Deuschland), Marketa Meniga (Dr. Becher GmbH), Caroline Ménner (Landkreis Ravensburg), Claudia Pretzsch
(Landkreis Meifen, ehemalige EWFC-Vizeprdsidentin Deutschland), Manuel Klein (BVLK), Philipp Adanic
(Landkreis Hochtaunuskreis), Yvonne SplettstéfSer (Landkreis Rhein-Neckar-Kreis), Roland Straka (Landkreis
Hochtaunuskreis), Sandra Straburg (BVLK), Alexander Raupp (Stadt Karlsruhe), Jana Weiser (Landkreis

Spree-Neife)

Am 12.10. und 13.10.2023 fand der Inter-
nationale Kongress unter dem Motto ,Wie
sieht unser Essen von morgen aus? — Er-
nadhrung im Wandel als Herausforderung
fiir die amtliche Lebensmittelkontrolle”
statt. Zu dem interessanten und zugleich
sehr aktuellen Thema kamen 218 Teilneh-
mer aus ganz Europa nach Wien.

Bundesvorstand BVLK (v.l. Maik Maschke, Manuel
Klein, Sandra Strafsburg)

Der Kongress wurde von den Prasidenten
Philippe Clavelin (EWFC) und Glnter Friih-
wirth (V. 0. L.K.) eroffnet.

Per Videobotschaft Giberbrachte Johannes
Rauch, Bundesminister fur Soziales, Ge-
sundheit, Pflege und Konsumentenschutz
der Republik Osterreich, seine GriiRe, die
neben aktuellen Themen auch Dankeswor-
te an die Lebensmittelinspektoren und de-
ren vollbrachte Arbeit beinhalteten.

Leiter der Sektion Il Konsumentenpolitik
und Verbrauchergesundheit — BMSGPK,
Veterinarmedizinische Universitat Wien,
Dr. Ulrich Herzog, uUberbrachte klare und
deutliche GruBworte, auch in Hinsicht auf
die zu bewiltigenden Aufgaben in der Le-
bensmitteliiberwachung.

Namenhafte Vortragende aus Europa hat-
ten Wissenswertes im Gepack.

Claire Bury, stellvertretende Generaldirek-
torin der GD-Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit mit Verantwortung flr Lebens-

mittelsicherheit und Nachhaltigkeit Gber- :
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raschte mit ihrem Vortrag ,Innovation in
Food: An Enabler for Sustainability?“. Claire
Bury ist u. A. Gastprofessorin am Europakol-
leg in Briigge. Zuvor war sie stellvertreten-
de Generaldirektorin fiir den digitalen Bin-
nenmarkt der GD CONNECT und Leiterin
der Modernisierung des Binnenmarktes flr
den GD-Binnenmarkt, Industrie, Unterneh-
mertum und KMU. Einst leitete sie die Ein-
heit Gesellschaftsrecht, Corporate Gover-
nance und Finanzkriminalitat in der Gene-
raldirektion Binnenmarkt und Dienstleis-
tungen, und sie war als stellvertretende
Leiterin des Kabinetts' der Binnenmarkt-
kommissare Charlie McCreevy und Frits
Bolkestein tatig. Als dusgebildete englische
Rechtsanwaltin arbeitete sie im Rechts-
dienst der Kommission und vor ihrer Zeit in
Brissel im britischen Auflenministerium.

Lebensmittelkontrolle und
des Konsumentenschutzes

Prof. Franz Lorenz Aka¢’
Aus-und Weiterbildung
der Ssterreichischen a0

Lebensmittelko! -

Claire Bury

Eines der Hauptziele der EU und weltweit
ist das Streben nach nachhaltigen Prakti-
ken in allen Aspekten menschlicher Aktivi-
taten, woraus sich auch die Notwendigkeit
eines nachhaltigen Lebensmittelsystems
ergibt. Globales Bevolkerungswachstum,
Klimawandel und Lebensmittelsicherheit
sind einige der Herausforderungen, denen
sich der Agrar- und Erndhrungssektor der-
zeit gegenlibersehen. Um diese auf nach-
haltige Weise anzugehen, missen nachhal-
tig orientierte Innovationen eingefiihrt
werden, die in der Lage sind, neues Wissen

© zu entwickeln und Produktionsmethoden

und Geschéaftsmodelle neu zu gestalten.

Univ.-Prof. Dr. med. vet. Martin Wagner,
Leiter des Institutes fir Milchhygiene, Ve-

Bundesvorstand BVLK mit Dr. Ulrich Herzog vom Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und
Konsumentenschutz (1. v.r.), der stellvertretenden Generaldirektorin der DG Sante der EU-Kommission Claire
Bury (2. v.r.), der deutschen Vizeprdsidentin in der EWFC Christina Bornschein (4. v.r.) und Giinter Friihwirth,
Priisident des Verbandes der ésterreichischen Lebensmittelkontrolleure (1. v.1.)




terindrmedizinische Universitait Wien,
schloss sich dem Thema an und berichtete
tiber die Transformation des Lebensmittel-
systems und deren Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit.

Die Art und Weise, wie die Erndhrung orga-
nisiert wird — von der Saatgut- und Diinge-
mittelherstellung tUber den Anbau, die
Verarbeitung und Vermarktung bis zum
Konsumenten und zur Entsorgung von Le-
bensmitteln — hat enorme Auswirkungen
auf die Umwelt und das Alltdgliche. Eine
Transformation des Lebensmittelsystems
ist fir dessen Nachhaltigkeit dringend ge-
boten und unumgénglich. Er verwies auf
die Dynamiken und vorhandene Unzuldng-
lichkeiten.

Derzeit wird ausgehend von international
und national anerkannten Nachhaltigkeits-
zielen der Grad der Nachhaltigkeit des Le-
bensmittelsystems analysiert und bewer-
tet. Es bedarf des Umdenkens, auch mis-
sen Gesetze angepasst werden. Auf globa-
ler Ebene stehen Lebensmittelsysteme vor
zahlreichen Herausforderungen, was zur
Folge hat, dass die Lebensmittelsicherheit
auf dem Prifstand steht. Um den globalen
Herausforderungen zukiinftig gewachsen
zu sein, muss die Transformation der Le-
bensmittelsysteme in ihrer Gesamtheit be-
trachtet werden, um die Lebensmittelsi-
cherheit zu gewdhrleisten.

Univ.-Prof. Dr. med. vet. Martin Wagner

Dr. rer. nat. Florian Fiebelkorn vertritt seit
Oktober 2016 den Lehrstuhl fur Biologiedi-
daktik von Frau Prof. Dr. Menzel-Riedl an
der Universitat Osnabrick. Das Ubergeord-
nete Ziel seiner Forschung ist: ,Menschen
zu nachhaltigen Verhaltensweisen anzure-
gen”. Um dieses Ziel zu erreichen, liegt sein
Forschungsschwerpunkt in der Untersu-
chung, welche Vorstellungen und Einstel-
lungen angehende Biologielehrer*innen
und Schiiler*innen zu Biodiversitdt und
nachhaltiger Erndhrung haben. In seiner
Darstellung machte er deutlich, dass die
Akzeptanz und Konsumentenpsychologie
eine sehr groRe Rolle beim Verzehr von In-
sekten und zellbasiertem Fleisch als Nah-
rungsmittel spielen.

Das Ziel ist, die Reduktion des Fleischkon-
sums zu erreichen. Der Konsum alternati-
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ver Proteinquellen (z.B. Getreide, Pseudo-
getreide wie Amaranth oder Quinoa, Hiil-
senfriichte, Olsaaten und Mycoproteine)
stellt eine mogliche Strategie dar, um auch
zuklinftig den steigenden Proteinbedarf
der Konsumenten zu decken. Nun stehen
Insekten und kultiviertes Fleisch als nach-
haltige Alternativen zu konventionellem
Fleisch auf dem Speiseplan.
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Dr. Florian Fiebelkorn

Nach der Mittagspause hatte Glinter Friih-
wirth, Direktor der Prof-Franz-Lorenz-Aka-
demie, die ehrenvolle Aufgabe, den Leis-
tungsbericht zum 25-jdhrigen Bestandsju-
bildaum vorzutragen. Die ,Prof.-Franz-Lo-
renz-Akademie” ist die Aus- und Weiterbil-
dungsakademie der  Osterreichischen
amtlichen Lebensmittelaufsicht fir die Be-
rufsgruppe ,Amtliche Lebensmittelinspek-
torinnen und Lebensmittelinspektoren®. In
Zusammenarbeit mit dem Bundesministe-
rium werden entsprechende Weiterbil-
dungsveranstaltungen fir alle amtlichen
Lebensmittelaufsichtsorgane angeboten.
Der Ruickblick zeigte, wie wichtig Aus- und
Weiterbildung sind. Nicht zuletzt durch die
enormen Vorgaben der EU in der Lebens-
mittelaufsicht, umfangreiche EU-Verord-
nungen, rasche Technologiedanderungen,
neuartige Lebensmittel (Novel Food), zu-
satzliche Aufgaben und sténdige neue Her-
ausforderungen fir die Lebensmittelins-
pektoren ist eine fortlaufende Weiterbil-
dung der Aufsichtsorgane notwendiger
denn je, um eine funktionierende Kontrolle
zu gewahrleisten.

Prof. Dr. Jirgen Konig, Universitat Wien —
Leiter Department fir Ernahrungswissen-
schaften, Studienprogrammleiter - Dokto-
ratsstudium Pharmazie, Erndahrungswis-
senschaften und Sportwissenschaft und
EDV-Beauftragter — Department fiir Ernah-
rungswissenschaften, befasste sich mit
dem Thema ,,Insekten als Nahrstoffquelle
und Alternativen dazu — Potenzial und ge-
sundheitliche Aspekte”. Als Zukunftsalter-
native zu Rind, Schwein und Co. gelten ess-
bare Insekten, wobéi bereits einige mit
entsprechender Zulassung auf dem Markt
sind. Anhand der Vergleiche wurde deut-
lich, dass es noch Forschungsergebnisse

bedarf, und dass fiir das Besser oder
Schlechter keine hundertprozentigen Er-
gebnisse vorliegen.

Die Insektenzucht hat gegentber der
Fleischproduktion klare Vorteile: Die Tiere
brauchen kaum Platz, sind anspruchslos in
der Haltung, vermehren sich explosionsar-
tig, brauchen wenig Wasser und erzeugen
keine Treibhausgas-Emissionen wie zum
Beispiel Rinder.

Den internationalen EPNOE Young Scientist
Award 2022 hat Dr. Marco Beaumont vom
Institut fir Chemie nachwachsender Roh-
stoffe der BOKU fiir seine Forschung im Be-
reich der Chemie von Nandcellulosen er-
halten.

Interessant wurde es, als Dr. Marco Beau-
mont von der Universitat fir Bodenkultur
Wien alternative Verpackungen aus Was-
serpflanzen vorstellte und bereits stolz auf
die entstandenen Produkte blickt, die sich
bereits im Handel befinden (Uhrenarm-
band und Lampenschirm oder auch Verpa-
ckungen fiir Apfel). In den vergangenen
Jahren hat das Aufkommen von Wasser-
pflanzen in der Donau gewaltig zugenom-
men. So wurde das grolRe Potenzial der Ma-
krophyten erkannt, denn die Wasserpflan-
zen eignen sich hervorragend zur Herstel-
lung von Verpackungsmaterialien und
weiterer kaskadischer Nutzung. Als Sieger
ging dieses Projekt im Energy Globe Nieder-
Osterreich 2020 im Bereich Wasser hervor.
Aktuell werden geeignete Pulpingmetho-
den entwickelt, um die Wasserpflanzen op-
timal, einfach und unter Beachtung der
Prinzipien der ,Green Chemistry” fir die
Herstellung von abbaubarem Verpackungs-
material, Einwegtellern oder -bechern und
anderen Bedarfsgegenstdanden oder Nutzli-
chem nutzen zu kénnen. Dieser urbane,
nachwachsende Rohstoff soll kiinftig eine
nachhaltige Wertschopfung dieses stadtna-
hen Rohstoffes erméglichen. Das Potenzial
des Rohstoffes, der aus dem Wasser
kommt, ist noch lange nicht ausgeschopft,
denn die Makrophyten verfligen auch tiber
einen hohen Proteingehalt, was ein Neben-
produkt in der Bioraffinerie ist, das bei der
Verpackungsproduktion anféllt. Das Ziel der
Forscher ist es, den Prozessschritt von den
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Wasserpflanzen bis zur nutzbaren Verpa-
ckung weiter zu optimieren und auch die
Nebenproduktverwertung auszubauen.

Dr. Michael Sulzner aus dem Gesundheits-
ministerium Wien stellte in seinem Vortrag
,Die EU-Farm-to-Fork-Strategie (F2F) — He-
rausforderungen im Hinblick auf die Star-
kung der Nachhaltigkeit des Lebensmittel-
systems” das Hauptanliegen der EU vor,
mit ihrer Strategie ,Vom Hof auf den Tisch”
die Lebensmittel fiir Europa gestinder und
nachhaltiger zu machen.

Dr. Michael Sulzner

Die Versorgung von tber 400 Millionen eu-
ropdischen Birgerinnen und Birgern mit
frischen und sicheren Lebensmitteln stellt
das Lebensmittelsystem der EU sicher.
Denn die Lebensmittelproduktion ist nicht
nur eine unverzichtbare Dienstleistung,
sondern auch eine Einkommensquelle. Ein
wichtiger Wirtschaftszweig der EU ist die
Lebensmittelkette. Auch in puncto Uberge-
wicht der Bevdlkerung (mehr als 50% der
Erwachsenen) in Europa sollen MaRstabe
gesetzt werden. Durch die EU wird ein
Wandel bei der Erzeugung und beim Kon-
sum von Lebensmitteln in Europa herbei-
gefiihrt. Die Strategie ,Vom Hof auf den
Tisch®, ist eine der wichtigsten MaRnah-
men im Rahmen des europaischen Griinen
Deals. Das derzeitige EU-Lebensmittelsys-
tem ist darauf ausgerichtet, nachhaltig ge-
staltet zu werden, und damit soll bis 2050
Klimaneutralitdt erreicht werden.

Bei gleichzeitiger Wahrung der Erndh-

rungs- und Lebensmittelsicherheit sollen

prioritar vor allem folgende Ziele verfolgt
werden:

o Gewibhrleistung der Versorgung mit aus-
reichenden, erschwinglichen und nahr-
haften Lebensmitteln im Rahmen der
Belastbarkeitsgrenzen des Planeten

o Halbierung des Einsatzes von Pestiziden
und Diingemitteln und des Umsatzes an-
timikrobieller Mittel

e Erhdhung der fiir dkologische/biologi-
sche Landwirtschaft genutzten Flache

e Forderung eines nachhaltigeren Lebens-
mittelkonsumverhaltens und einer ge-
stinderen Erndhrung

e Verringerung von Lebensmittelverlusten
und -verschwendung

e Bekimpfung von Lebensmittelbetrug
entlang der Versorgungskette

e Verbesserung des Tierwohls

Um zukiinftig fur die Bewaltigung von Her-
ausforderungen wie extremen Wetterer-
eignissen, Fragen der Pflanzen- und Tierge-
sundheit und des Mangels an wichtigen
Betriebsmitteln wie Diingemitteln, Energie
und Arbeitskraften gewappnet zu sein und
diese zu meistern, sind folgende Punkte er-
forderlich: v

e Schaffung eines Europdischen Mecha-
nismus zur Krisenvorsorge und Krisenre-
aktion im Bereich der Erndhrungssicher-
heit (European Food Security Crisis Pre-
paredness and Response Mechanism,
EFSCM)

e Einsetzung einer Expertengruppe, die
dazu beitragen soll, dass die EU vollstan-
dig auf potenzielle Herausforderungen
bei der Nahrungsmittelversorgung vor-
bereitet ist

Bereits im Februar 2022 hat der Rat
Schlussfolgerungen zu Lebensmittelsicher-
heitsstandards im internationalen Handel

. verabschiedet. Darin wird eine stirkere

Einbeziehung von Nachhaltigkeitsaspekten
in die Arbeit der Codex-Alimentarius-Kom-
mission gefordert.

Nach Beendigung des ersten Kongressta-
ges hatten alle Teilnehmer die Méglichkeit,
den Tag Revue passieren zu lassen, und
konnten mit den Referenten sowie Kolle-
ginnen und Kollegen aus Europa in Aus-
tausch treten.

Am Freitag, den 13.10.2023 startete der
Kongress mit dem Experten Dipl.-Ing. agar
Wolfgang Zemanek, Gartner und Buchau-
tor (Studium der Landwirtschaft an der
Universitat fir Bodenkultur in Wien).
Nachdem wir nun Uber Alternativen zum
Fleischersatz informiert worden waren,
versetzte uns Wolfgang Zemanek in die
Methoden der Vergangenheit. Schnell wur-
de deutlich, dass das, was bei vielen in Ver-
gessenheit geraten ist, aktueller ist denn je
und unbedingt wieder publik gemacht wer-
den muss. Die einfachsten Methoden, wie
Fermentieren, Einkochen und Dorren von
Lebensmitteln, um Lebensmittel ldnger
haltbar zu machen und somit Vorrate fiir

jede Jahreszeit anlegen zu konnen, sind

langst wieder aktuell.

Fermentieren ist wohl die alteste Metho-
de, um Lebensmittel haltbar zu machen.
Enthaltene Zucker werden von Bakterien,
Hefen und Pilzen in Lebensmitteln bei die-
sem Prozess verstoffwechselt. Hierdurch

wird bei fachgerechter Durchfiihrung eine
lange Haltbarkeit des Lebensmittels ge-
wihrleistet. Der Geschmack ist fein-sauer-
lich. Verwendet man nicht griindlich gerei-
nigte Glaser, in denen also Rickstdande
oder Bakterien zu finden sind, kann das
Endprodukt schnell verdorben sein.

Das Einkochen von Lebensmitteln erfor-
dert viel Sorgfalt und eine gute Kiichenhy-
giene, damit sich Lebensmittel ohne Kiih-
lung lange halten. Der Prozess Einkochen,
Einwecken oder Einmachen von Lebens-
mitteln erfolgt durch Pasteurisierung (Er-
hitzung). Eine Gefahr — das Bakterium Clos-

tridium botulinum (ko;,ﬁmt haufig in der

Natur vor) — lauert bei unsachgemaRer
Handhabung und ist fir die Entstehung
von Botulismus bei eingekochten Lebens-
mitteln verantwortlich.

Dipl.-Ing. agar Wolfgang Zemanek

Dorren ist eine der altesten Konservie-
rungsmethoden. In diesem Prozess wird
dem Lebensmittel Wasser entzogen, um
die Haltbarkeit zu erhdéhen. Durch den
Wasserentzug ,verdursten” sozusagen
Bakterien und Schimmelpilze, sodass die
Vermehrungschance gleich null ist. Eine
schlechte Handhabung des Dorrens kann
zu einem weniger guten bis schlechten Er-
gebnis fiihren, was wiederum einen Schim-
melansatz des Lebensmittels nicht aus-
schlieft.

© Von der Fraunhofer-Gesellschaft zur Férde-

rung der angewandten Forschung e. V. be-
richtete Dr. Stephanie Mittermaier, Abtei-
lungsleiterin  Verfahrensentwicklung Le-
bensmittel, Gber die Proteinzutaten aus
Pflanzen, Algen oder Pilzen fir innovative
Lebensmittel am Beispiel von Fleisch- und
Milchproduktalternativen.

An einer professionellen Kultivierung und
der Extraktion der zahlreichen Proteine
und anderen Nahrstoffe arbeiten Fraunho-
fer-Forschende, so auch Dr. Stephanie Mit-

: termaier.

Die Weltbevélkerung hat sich in nur 50 Jah-
ren verdoppelt; Prognose fiir 2030: bereits
8,5 Milliarden Menschen, fir 2050: 9,7
Milliarden. Was bedeutet: mehr Men-




schen, weniger Ackerland, weniger Trink-
wasser und weniger Nahrung pro Kopf.

Algen oder Pilze als innovative Lebensmit-
tel? Fest steht: Algen enthalten so viele
Proteine wie Soja, reichlich wertvolle Bal-
last- und Mineralstoffe und auRerdem Vita-
min B12, das sonst nur in tierischen Pro-
dukten zu finden ist. Das neue Superfood
braucht zudem kein Frischwasser und kein
Ackerland. Es wéchst im Meer und ist somit
nachhaltig, wird aber auch als einzellige
Mikroalge in meist geschlossenen Anlagen
geziichtet.

»Fruchtig statt fischig” — Auszug Webspe-
cial Fraunhofer-Magazin 3.2022

Dr. Stephanie Mittermaier, Abteilungsleite-
rin Verfahrensentwicklung Lebensmittel,

experimentiert zundchst mit Smoothies,
Pasta und Pesto. Da ist die Farbe kein Prob-
lem. Durch verschiedene Aromastoffe oder
Krauter wird der Algengeschmack (iberla-
gert. »Bei den Smoothies arbeite ich gerne
mit geschmacksintensiven Friichten, weil
da die Saure in den Vordergrund tritt und
das Fischige verdrangt wird«, verrat Mitter-
maier. Ansonsten konzentriert sie sich auf
herzhafte Produkte: »Das Wiirzige haben
die Algen ja auch, den sogenannten Uma-
mi-Geschmack.« Mit der Dosis tastet sie

trauter. Die meisten kennen sie vom Sushi,
wo die siRlich-wirzige Nori-Alge Reis und
Fisch umhillt. Doch wahrend in der asiati-
schen Welt Algen seit Jahrhunderten fester
Bestandteil des Speiseplans sind, tun sich
die Europder noch schwer mit dem Super-
food. Als Salat oder als Suppe kommt es
kaum auf den Tisch. Doch selbst Sushi-Ver-
dchter haben vermutlich schon Alge geges-
sen, ohne es zu merken: Alginat und Carra-
geen sind gebrauchliche Zusatzmittel. Algi-
nat fungiert haufig als Gelatine-Ersatz,
Carrageen sorgt beispielsweise in Sahne
dafiir, dass sie nicht »ausflockt« und sich
das Fett gleichmaRig verteilt. Genau wie
Mikroalgen haben Makroalgen einen ho-
hen Proteingehalt von bis zu 50 Prozent
und verfiigen ber einen reichhaltigen Mix
an Ballaststoffen, Fetten, Vitaminen und
Mineralstoffen wie Zink, Eisen, Selen, Kali-
um, Kalzium und vor allem Jod. Sie werden
meistens an langen Seilen im Meer geziich-
tet. Die Kultivierung ist sehr nachhaltig, da
ausschlieBlich nattrlich vorhandene Res-
sourcen genutzt werden. Ein Nachteil: We-
gen jahreszeitlicher und klimatischer
Schwankungen sind Qualitdt und Gehalt
der Inhaltsstoffe variabel. Auch ist die le-
bensmitteltechnologische ~ Verarbeitung
aufwendiger als bei ihrer einzelligen Ver-
wandtschaft aus dem Reaktor.”

——

zahlreiche Publikationen.

Eines steht fest: Die Struktur der Bevélke-
rung wird sich in den néchsten Jahren stark
verandern. Eine ausgewogene Ernihrung
wird weiterhin ein wichtiger Aspekt der
Nahrungsaufnahme sein, sodass in naher
Zukunft weitere Herausforderungen an die
Lebensmittelsicherheit und eine ausgewo-
gene, individuelle Erndhrung zu bewiltigen
sind. .

Superfood ist das neue Schlagwort, doch
eine Definition ist in den Gesetzen nicht zu
finden. Dieser Trend in Richtung Super-
food-Konsum, der zu beobachten ist, stellt
per se keine groRe Gefahr dar, vorausge-
setzt, eine ausgewogene Erndhrung wird
beibehalten.

NEM zu konsumieren, liegt voll im Trend —
um die individuelle Leistungsoptimierung
zu erreichen, abzunehmen oder einfach
nur Vitamine, Mineralstoffe etc. zuzufiih-
ren, um sein Gewissen zu beruhigen, ohne
Uber die Risiken und méglichen Nebenwir-
kungen nachzudenken.

Friher wie heute und auch zukiinftig
kommt es auf die Dosis an, vorausgesetzt
es werden NEM iiberhaupt benétigt. Der
momentane Trend zur Einnahme von
proteinhaltigen Lebensmitteln und NEM
von jungen Verbrauchern findet er jedoch
nicht zwingend sinnvoll, da bei einer ge-
sunden, ausgewogenen Ernihrung der

R ——

sich langsam voran. Dabei muss sie nicht
nur auf den Geschmack achtgeben, son-
dern auch auf die Konsistenz der Lebens-
mittel. »Wenn ich zum Beispiel in den Nu-
delteig zu hohe Konzentrationen einbringe,
kann er brockelig werden und ldsst sich
nicht mehr so gut verarbeiten.« Ob sie ihre
Kreationen auch selbst kostet? »Klar, das
ist wichtig, wenn man experimentiert. Da-
mit ich weil}, was ich meinen Probanden

Proteinbedarf eines jeden Menschen ge-
deckt ist. Aus seiner Sicht wére es sinnvol-
ler, dass —aufgrund der sich reduzierenden
Muskelmasse — &ltere Verbraucher mehr
Proteine bzw. proteinhaltige Nahrung zu
sich nehmen.

Lebensmittelkontrolle und
des Konsumentenschutzes

und unserem geschulten Panel aus Insti-
tutsmitarbeiterinnen und -mitarbeitern
antue, sagt sie und lacht. Langfristig kénn-
te sie sich auch gut vegane Fisch-Alternati-
ven mit einer Kombination aus Algen- und
Pflanzenproteinen vorstellen. Hier ist der
fischige Geschmack der Alge sogar ein Vor-
teil. Problematisch bleibt aber die Farbe.
Grines Lachsfilet oder griiner Kabeljau?
Nein, danke. »VVermutlich gehen wir eher in
Richtung Thunfisch. Braunlich kénnten wir
hinkriegen, WeiR ist unméglich.« Denn die
Algen-Farbstoffe sind entweder selbst Pro-
teine oder so eng damit verbunden, dass
sie sich nicht entfernen lassen, ohne die
Proteine zu beschéadigen.

Wéhrend Mikroalgen bisher vor allem als
Nahrungserganzungsmittel in Tabletten-
form auf dem Markt sind, sind Lebensmit-
telindustrie und Verbraucher mit den
mehrzelligen maritimen Makroalgen ver-
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Dr. Stephanie Mittermaier

Nahrungserganzungsmittel (NEM) sollen
die Nahrung erginzen, doch ist das not-
wendig? Genau diesem Thema hat sich
Mag. Markus Zsivkovits gewidmet. ,Brau-
chen die Menschen in Zukunft aufgrund
der veranderten Erndhrung vermehrt Nah-
rungserganzungsmittel?* )

Mag. Markus Zsivkovits ist seit 2003 bei
AGES — Osterreichische Agentur fiir Ge-
sundheit und Erndhrungssicherheit GmbH,
Institut fir Lebensmittelsicherheit Wien
Lebensmittelgutachter mit den Schwer-
punkten Nahrungsergidnzungsmittel und
Health Claims; 2004-2008 Universitits-
lehrgang fiir Toxikologie an der MU Wien,
davor Studium der Erndhrungswissen-
schaften; Mitglied diverser Arbeitsgruppen
& Kommissionen; umfassende Vortragsta-
tigkeit, u.a. im Zuge des Ausbildungslehr-
gangs fir Lebensmittelaufsichtsorgane;

Prof. Franz Lorenz Akade

Aus-und Weiterbildungsverd
der dsterreichischen amtlich|
Lebensmittelkontrolle

Mag. Markus Zsivkovits

Last but not least, unser Jan Homma, Euro-
pean Working Community for Food-Inspec-
tion and Consumer Protection, berichtete
Uber die Internetkontrollen in den Nieder-
landen.

Andere EU-Ldnder sind weit davon ent-
fernt, in der kommunalen Lebensmittel-
liberwachung die Online-Handler zu tiber-
wachen. In den Niederlanden ist die Zu-
sammenarbeit verschiedener Amter bei-
spielhaft und die Vollzugsméglichkeiten
sind vorziiglich und sehr durchdacht.




& Verband der
sterreichischen
Lebensmittelkontrolle und
des Konsumentenschutzes

Prof. Franz Lorenz Akademie
Aus-und Weiterbildungsverein
derdsterreichischen amtlichen

Lebensmittelkontrolle

Jan Homma

Jan Homma schilderte die Vorgehenswei-
se, nachdem beispielsweise nicht-zugelas-
sene Nahrungserganzungsmittel oder Pro-
dukte zum Abnehmen etc. im Onlinehan-
del zu finden waren. Es ist Sisyphusarbeit,
wie das Suchen der Nadel im Heuhaufen,
und sehr zeitaufwendig. Die Bilanz ist er-
schreckend, ebenso die dreiste Art der In-
ternetanbieter. Anhand von tatsachlichen
Geschehnissen wurde deutlich, dass der
Online-Handel ein sehr grofRes Potenzial
hat und neue, vielféltige Moglichkeiten fiir
Verbraucher und Anbieter bietet.

v.l. Andrea Leutg6b-OzIberger, Maik Maschke, Dr. Ulrich Herzog, Claire Bury, Glinter Friihwirth, Manuel Klein

und Sandra Strafsburg

Die dagegen gestellten Herausforderungen

. fir die Behérden (Kontroll- und Aufsichts-

behorden) in Hinblick auf gefahrliche oder
unzuldssige Produkte sind mindestens ge-
nauso grof}, wenn nicht noch groRer. Eine

europaweit einheitliche Vorgehensweise

zu dieser Thematik wére wiinschenswert.

Glinther Frihwirth beendete den Kongress
mit Dankesworten an alle Referenten, Un-

. terstutzer und Teilnehmer des Kongresses.

/

Der Kongress war ein/ voller Erfolg, das
Feedback fur alle Vort(ége und die Organi-
sation war Uberwaltigend positiv.

Sandra Straf3burg, Lebensmittelkontrolleu-
. rin aus Thiringen

Christina Bornschein, Lebensmittelkontrol-
leurin aus Sachsen-Anhalt
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