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Die Welt des Lebensmittelgenusses

Sind unsere Praferenzen angeboren oder erlernt?

Zusammenfassung

Die Praferenz fiir bestimmte Aroma-Eindriicke wird durch verschiedene Faktoren gesteuert. Prinzipiell sind Ge-
ruch und Geschmack ganz wesentliche Parameter dafiir, ob wir ein bestimmtes Lebensmittel gerne konsumieren
oder gar einem anderen vorziehen. Nicht nur das psychosoziale Umfeld spielt bei der Entwicklung bestimmter
Lebensmittelvorlieben eine grundlegende Rolle, sondern auch die individuelle Physiologie jedes Menschen: So
sind die Grundsensitivitaten fiir bestimmte Substanzen durch die jeweilige genetische Ausstattung vorgegeben.
Speziell bei den Bitterrezeptoren wurde in den letzten Jahren eine gro3e Bandbreite an genetischen Variationen
entdeckt, die enge Korrelationen mit regionalen Erndhrungsbedingungen aufweisen. Ebenso ist unser Geruchs-
empfinden sehr variabel und individuell kodiert. Neben den verschiedenen Geruchsrezeptoren gibt es auch von
Mensch zu Mensch unterschiedlich ausgepragte Enzymsysteme z. B. im Speichel und in der Nase. Sie scheinen
bei der Empfindung von chemosensorisch aktiven Substanzen eine Rolle zu spielen. Es besteht also Grund zu der
Annahme, dass jeder Mensch eine sehr individuelle und spezifische ,,Flavour” (Aroma-) Wahrnehmung besitzt.

Neben einer moglichen angeborenen Komponente fiir Lebensmittelpraferenzen und Abneigungen scheinen auch
Pragungseffekte, beispielsweise in der frithkindlichen Entwicklung, eine wichtige Rolle zu spielen. So zeigt sich,
dass fiir die Sensitivitat auf bestimmte Geruchs- oder Geschmackseindriicke offenbar Zeitfenster existieren, in
denen Babies eine Toleranz oder Aversion fiir bestimmte Sinneseindriicke entwickeln kénnen. Die Forschung tiber
derartige sensible Entwicklungsphasen im Leben eines Menschen steht erst am Anfang. Sie kann aber Grundlage
fiir ein neues Erndhrungskonzept sein, das die Generationen iberbriickt und durch entsprechende Schulung auf
bestimmte ,,Flavour“-Attribute unsere Erndhrungsgewohnheiten bis ins Alter positiv beeinflusst.

PD Dr. Andrea Biittner, Department fiir Chemie und Pharmazie, Emil Fischer Centrum, Abteilung Lebensmittel-
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chemie an der Universitdt Erlangen-Niirnberg

Geruch und Geschmack - die wichtigsten
sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln
Treibende Kraft fiir unsere Verzehrsgewohnheiten sind
die sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln,
speziell Geruch und Geschmack, aber auch andere Para-
meter wie Textur/Mundgefiihl, Farben und vieles mehr.
Speziell die Geruchs- und Geschmackseigenschaften
von Lebensmitteln nehmen beim Menschen einen hohen
Stellenwert ein. Deshalb wurden und werden die Grund-
lagen unseres Geruchs- und Geschmacksempfindens als
Basisprinzipien fiir entsprechende Praferenzen intensiv
untersucht.

Zusammenhang zwischen genetisch bestimmter
Geruchs- und Geschmacksempfindlichkeit und
spdteren Lebensmittelpraferenzen

Prinzipiell besitzen Menschen fiir verschiedene Ge-
ruchs- und Geschmacksstrukturen mitunter dramatisch

unterschiedliche Sensitivitdten. So bewirken bestimmte
Substanzen schon in geringen Konzentrationen einen
Geruchsreiz, wohingegen andere Geruchsstoffe erst in
wesentlich hoheren Konzentrationen wahrgenommen
werden. Auffdllig ist, dass offenbar schon genetisch de-
terminiert grof3e individuelle Unterschiede bei Menschen
hinsichtlich ihrer Geruchs- und Geschmacksempfindlich-
keit existieren. Im Fall der so genannten ,,Anosmien®,
also der vollstandigen Unféhigkeit, bestimmte Geriiche
wahrzunehmen, kann es z. B. sein, dass auch durch
gutes Training keine Sensitivitat fiir die jeweiligen Sub-
stanzen erlangt wird. Das hat zur Folge, dass manche
Aromastoffe fiir bestimmte Menschen nicht attraktiv,
umgekehrt aber auch nicht abstof’end wirken kénnen.
Ebenso reagieren manche Menschen auf bestimmte
Geriiche {iber- bzw. unterdurchschnittlich stark [1]. Fiir
bestimmte Substanzen sind einige Personen sogar
komplett unempfindlich, obwohl diese Stoffe fiirandere
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extrem geruchs- oder geschmacksaktiv sein konnen.
Dieses Phanomen ist sowohl bei wohlriechenden Ge-
riichen als auch bei abstoBenden Geruchsstoffen be-
kannt. Beispiele hierfiir sind das nach Urin oder Man-
nerschweif} riechende Androstenon oder das Veilchen-
artig riechende B-lonon [2, 3, 4, 5]. Dasselbe gilt fir
Geschmacksstoffe, hierim Besonderen fiir Bitterstoffe.
Bestimmte Personengruppen kdnnen spezielle bitter
schmeckende Substanzen, gemaf der angeborenen Ver-
anlagung, extrem stark schmecken, wahrend andere voll-
standig unempfindlich sind. Insbesondere fiir die beiden
Substanzen Phenylthiocarbamid (PTC) und 6-n-Pro-
pylthiouracil (PROP) (siehe Abbildung 1) ist dies schon
lange bekannt und auch intensiv untersucht [6, 7].

s X
J\ HN NH
2 =
H 0
Phenylthiocarbamid Propylthiouracil
PTC PROP

Abbildung 1: Chemische Strukturen der beiden Bittersubstanzen
PTC und PROP

Die Erkenntnis, dass die Sensitivitat fiir Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe durch unsere Erbanlagen bestimmt ist,
fihrte schnell zu der Idee, dass die genetische Empfind-
lichkeit auch Ursache fiir die Auspragung von Lebens-
mittelpréferenzen oder -aversionen sein konnte. Die
Variationsbreite wird unter anderem als Ursache dafiir
angesehen, dass manche Menschen Rosenkohl, Chico-
rée oder Zucchinilieben, wahrend diese Gem{isearten fiir
andere ungeniefbar sind. Kernidee war, dass Menschen,
dieaufbestimmte Substanzenwie Bitterstoffe empfindlich
reagieren, diese vermutlich auch eher ablehnen wiirden.
In zahlreichen Studien wurde deshalb beispielsweise ver-
sucht, einen Zusammenhang zwischen Bittersensitivi-
tat auf Stoffe wie PTC und PROP mit der Akzeptanz von
bestimmten Bittergemiisen zu korrelieren.

Man muss allerdings bei derartigen Untersuchungenim
Auge behalten, dass gerade beim Bittergeschmack eine
breite Variation von Rezeptorsystemen, wie auch von
bitter schmeckenden Strukturgruppen existiert (siehe
Abbildung 2). Dies erschwert eine direkte Korrelation
der individuellen Bitterempfindlichkeit auf bestimmte
Markersubstanzen wie PTC und PROP und spezifischen

Erndhrungsgewohnheiten deutlich. Es mag unter ande-
rem der Grund dafiir gewesen sein, dass die zahlreichen
Untersuchungen keinen zweifelsfreien Zusammenhang
zwischen der Bittersensitivitat fiir bestimmte Substan-
zen und der Akzeptanz oder gar Praferenz bestimmter
Gemiisearten aufzeigen konnten [8, 9].

Die Uberlegungen hinsichtlich der Bittersensitivitét
auf Einzelsubstanzen wie PROP und PTC fiihrten sogar
noch einen Schritt weiter. So wurde angenommen, dass
PROP-Schmecker auf Grund ihrer Geschmacksempfind-
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Abbildung 2: Verschiedene Strukturen bitter schmeckender
Substanzen, die die Variabilitit von Bitterkomponenten in
pflanzlichen Lebensmitteln aufzeigen
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lichkeit generell weniger essen und daher diinner sind,
und dass eine PROP-Empfindlichkeit entsprechend vor
Ubergewicht schiitzt. Diese Zusammenhénge besta-
tigten sich jedoch nicht[8, 9].

Inverschiedenen Studien wurde dariiber hinaus ein Zu-
sammenhang zwischen PROP- und PTC-Bittersensitivitét
und SiiBgeschmacksempfindlichkeit aufgezeigt. Ent-
sprechend zielten, nach demselben Konzept wie oben
dargestellt, weitere Untersuchungen darauf ab, even-
tuelle Korrelationen der PROP- oder PTC-Sensitivitat
zum Body Mass Index (BMI), dem Lebensmittelverzehr
etc. herauszuarbeiten. Die Basis bildete die Annahme,
dass eine erhdhte StRgeschmacksempfindlichkeit mit
einer verdanderten Lebensmittelprédferenz einhergehe.
Nach heutigem Wissensstand gelang dies jedoch eben-
falls nicht zweifelsfrei [10]. Interessant ist jedoch, dass
derartige Korrelationen im Kindesalter offenbar noch
bestehen, bei Erwachsenen aber anscheinend immer
weniger ausgepragt sind. Das ldsst sich méglicherweise
durch Lernmechanismen, wie sie weiter unten darge-
stellt werden, erkldren [11].

Klarhingegenist, dass wir die Geruchs- und Geschmacks-
eigenschaften von Lebensmitteln offenbar sehr unter-
schiedlich empfinden. Méglicherweise kénnen entspre-
chend auch die sensorischen Eindriicke von Individuum
zu Individuum stark divergieren. Ausschlaggebend da-
fiir sind wohl nicht nur — wie lange angenommen — die
jeweiligen Rezeptorausstattungen beim Menschen, son-
dern, wie neuere Untersuchungen zeigen, auch zusétz-
liche physiologische Komponenten wie z. B. Speichel-
und Nasenenzyme [12, 13, 14]. So wurde gezeigt, dass
der Mensch offenbar nicht nur bestimmte Substanzen,
sondern moglicherweise auch daraus erst im Kdrper
entstehende Metabolite riecht oder schmeckt. Und auch
dies kann offenbar individuell sehr unterschiedlich sein.
Ob und wie sich diese Prozesse auf die Erndhrungsge-
wohnheiten auswirken, ist aber noch véllig offen.

Angeborene Geruchs- und Geschmackspréferenzen
bei Sduglingen

Schon friih wurde deutlich, dass der Mensch bereits
unmittelbar nach der Geburt positiv auf Sif3- und Umami-
Geschmack reagiert [15, 16]. Der biologische Sinn liegt
auf der Hand, denn diese Geschmacksrichtungen sind

als Indikatoren fiir wichtige Nahrstoffe und Energie
anzusehen [17, 18]. Umgekehrt reagieren Neugeborene
ablehnend auf Bitteres und Saures, was sich als Schutz-
mechanismus gegen toxische Substanzen und Unreifes
bzw. Vergorenes verstehen ldsst. Salzgeschmack ist
offenbar ambivalent zu sehen, da eine Praferenz fir
Salziges sich erst nach einigen Monaten entwickelt und
zudemvon der Salzkonzentration abhdngt[15]. Denn zum
einen benotigt der Mensch Salz, allerdings darf es nicht
in zu hohen Konzentrationen aufgenommen werden.

Schwieriger zu beurteilen ist, ob Praferenzen oder Aver-
sionen fiir/gegen bestimmte Geriiche angeboren sind.
In friiheren Untersuchungen von Steiner wurde gezeigt,
dass Babies positiv auf den Geruch von Vanillin, Butter
und Banane reagieren, den Geruch von Shrimps und
faulen Eiern hingegen ablehnen [19]. Die Aussagekraft
dieser Untersuchungen wurde jedoch spater relati-
viert, u. a. auch dadurch, dass neuere Untersuchungen
zeigten, dass eine positive Reaktion von Neugeborenen
aufden Geruch von Vanillin nicht zweifelsfrei nachweis-
bar ist[20]. Eindeutig ist auf Grund bisheriger Studien-
ergebnisse nur, dass Neugeborene unmittelbar und
positiv auf den Geruch von Fruchtwasser, Muttermilch
und miitterlichen Kdrpergeruch reagieren[20]. Ob diese
Reaktionen durch ,,angeborene” Stimuli hervorgerufen
werden oder ob die Babies bereits im Mutterleib auf be-
stimmte Substanzen trainiert werden, sie vor der Geburt
also schon erlernen, ist jedoch bisher nicht klar.

Generell ist festzuhalten, dass liber die Geruchs- und
Geschmackssensitivitdt von Sduglingen und Kindern,
auch hinsichtlich absoluter Schwellenwerte, noch ver-
hdltnismaBig wenig bekannt ist. Demgegeniiber ist
die Datenlage bei Erwachsenen sehr gut und nimmt
kontinuierlich zu [21].

Erlernte Geschmacks- und Geruchseindriicke und der
Zusammenhang mit Lebensmittelprédferenzen

Eine Reihe von Untersuchungen legt die Vermutung
nahe, dass zumindest im frithen Kindesalter, ja bereits
im Mutterleib (in utero), bestimmte Geruchs- bzw.
Geschmackseindriicke erlernt werden kénnen. Das
erfolgt z. B., indem sie liber das Fruchtwasser oder
die Muttermilch aufgenommen werden [22]. Vor allem
Untersuchungen der Arbeitsgruppen um Mennella und
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Schaal haben mehrfach aufgezeigt, dass bestimmte
Lebensmittel von Sduglingen besser akzeptiert werden,
wenn ihre Miitter die entsprechenden Lebensmittel und
Aromen wahrend Schwangerschaft und Stillzeit konsu-
mierten[23, 24]. Weitere Untersuchungen zeigten, dass
Babies auch (zumindest fiir Erwachsene) abstofende
Lebensmittel wie sduerlich-bittere Milchhydrolysat-
nahrung akzeptieren, wenn sie wahrend eines verhalt-
nismafig engen ,Zeitfensters” innerhalb der ersten
Lebensmonate damit gefiittert wurden [25].

Generell ist die Untersuchung der Hedonik, also der
positiven oder negativen Bewertung von Geriichen oder
Geschmackseindriicken, erstaunlich schwierig. Aufden
ersten Blick erscheint es wie selbstverstandlich, dass
Geriiche und Geschmacksrichtungen, die mit einem po-
sitiven Effekt, also beispielsweise einem Energiegewinn
und Séattigung bei der Nahrungsaufnahme, verbunden
sind, beim Menschen einen ,,Belohnungs-Response* aus-
l6sen. Dies wurde im Tierversuch schon unzahlige Male
gezeigt [17]. Entsprechend logisch erscheint es, dass
Geruchs- und Geschmacksstoffe, die mit bestimmten
Lebensmitteln assoziiert sind, generell zu positiven
Reaktionen fiihren, insbesondere wenn die jeweiligen
Personen diese Lebensmittel gerne essen. Interessanter-
weise scheint dies aber nicht zwingend der Fall zu sein.
So wurden zwar zahlreiche Geruchsstoffe wie Vanillin
oderdas nach Bratapfel riechende B-Damascenon iiber-
wiegend positiv bewertet, wenn Probanden diese Sub-
stanzen als Geruchsprobe zur hedonischen Bewertung
prasentiert wurden [26]. Bei anderen Geruchsstoffen
jedoch, wie dem nach gekochten Kartoffeln riechenden
Methional, war dies nicht durchgangig der Fall. Fir
diese Substanz erfolgten sogar Bewertungen, die bis
zu ,,sehr unangenehm* reichten, und dies, obwohl das
entsprechende Lebensmittel, namlich Kartoffeln, von
den betreffenden Probanden gerne verzehrt wurde. Es
sind also offenbar doch komplexere Mechanismen bei
unserer Reaktion auf Geruchsstoffe involviert. Ob und
welche Lernformen moglicherweise hierfiir zum Tragen
kommen, bedarf noch weiterer Untersuchungen.

Lernprinzipien fiir Lebensmittelpraferenzen und
-aversionen

Generell werden verschiedene Lernmechanismen dis-
kutiert und intensiv erforscht [27, 28], die fiir die Ent-

wicklung von Lebensmittelpradferenzen und -aversionen
ausschlaggebend sein sollen:

e Soziales Lernen
(Lernen durch Nachahmung und in Wechselwirkung
mit dem sozialen Umfeld)

e Exposition
(Wiederholte ,,Konfrontation“ mit bestimmten
Lebensmitteln)

e Konditionierung
(Erlernen von bestimmten Geruchs- und
Geschmacksrichtungen durch Assoziation mit
anderen positiv besetzten Stimuli)

Allenvoran steht das soziale Lernen und damit das Um-
feld, in dem der Mensch heranwdachst und lebt, dessen
Gewohnheiten der Mensch beobachtet und dadurch
erlernt[29]. Eng in Zusammenhang damit steht die wie-
derholte Exposition, deren Einfluss eine aktuelle Studie,
zumindest als kurzzeitigen Effekt, verdeutlicht: In dieser
Untersuchung wurden Sauglingen bittere Gemiisearten,
die zundchst von den Babies abgelehnt wurden, tiber
einen Zeitraum von sieben Tagen wiederholt angebo-
ten. Am Ende dieser kontinuierlichen Exposition war
die Akzeptanz der bitteren Gemisearten gleich der
einer Karottennahrung, die schon von Anfang an gut
akzeptiert worden war [30]. Wichtig in diesem Kontext
scheint jedoch zu sein, dass bei dem wiederholten
Anbieten des zuvor abgelehnten Lebensmittels kein
Zwang ausgeiibt wird. In diesem Fall kann das Ergebnis
genau ins Gegenteil umschlagen, also zur Ablehnung
des jeweiligen Lebensmittels fiihren [31].

Aufbauend aufdas Erlernen durch Exposition wurde eine
erhdhte Akzeptanz von bitteren Lebensmitteln, namlich
Broccoli und Grapefruit, dadurch erreicht, dass diese
Uiber einen bestimmten Zeitraum hinweg zusammen mit
einem positiven Stimulus, namlich Zucker, angeboten
wurden [32]. Die Probanden wurden dadurch auf diese
Lebensmittel positiv ,,konditioniert“. Diese Konditionie-
rung flihrte soweit, dass die betreffenden Lebensmittel
nach Abschluss der Konditionierungsphase auch ohne
Zucker akzeptiert wurden. Allerdings lasst diese Unter-
suchung keine Aussage dariiber zu, wie lange der beob-
achtete Effekt anhalt. Auch ist unklar, ob eine erhdhte
Akzeptanz auch spéter tatsdchlich zu Mehrkonsum des
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jeweiligen Lebensmittels fiihrt. Es gibt allerdings eini-
ge Studien, die nahe legen, dass die Entwicklung von
gesteigerter Lebensmittelakzeptanz und bestimmten
Vorlieben in der friihen Kindheit noch fiir einige weitere
Jahre erhalten bleibt [33, 34].

Generell ist die Bewertung von Langzeiteffekten bis hin
ins Erwachsenenalter jedoch verhéltnisméaBig schwierig.
Die Griinde sind das dafiir notwendige umfangreiche
Studiendesign und die heute noch relativ geringe Daten-
lage. Es gibt aber einige Falle, die derartige langfristige
Pragungseffekte zu belegen scheinen. So wei3 man,
dass Menschen, die auf Grund von Stoffwechselerkran-
kungen in friiher Kindheit mit sensorisch unattraktiven,
beispielsweise bitteren Didten, konfrontiert waren, als
Erwachsene eine deutlich hohere Akzeptanz dieser
aversiven Geschmacksrichtungen zeigen. Ebenso ist
allgemein bekannt, dass Lebensmittelaversionen, z. B.
»erlernt“ durch negative Erfahrungen wie Lebensmittel-
vergiftungen, ebenfalls bis weit ins Erwachsenenalter
anhalten kdnnen.

Es lasst sich also vermuten, dass der Mensch auch ande-
re positive Erfahrungen mit Lebensmitteln, z. B. das Ge-
flihl der Sattigung, speichert, und diese seine Erndhrung
als Erwachsener beeinflussen, indem sie, bewusst oder
unbewusst, die Wahl seiner Lebensmittel steuern.

Sensorikschulung als Basis fiir eine Erndhrung mit

viel Abwechslung?

Fragen, die sich angesichts der aufgefiihrten Erkennt-

nisse stellen, sind:

1. Wie lieBe sich auf Basis des derzeitigen Wissens eine
Grundlage fiir eine abwechslungsreiche Erndhrungs-
weise legen?

2. Ist es sinnvoll, Kindern so friith wie moglich eine Art
sensorischer ,,Schulung” angedeihen zu lassen?

In der Tat scheint es ein erfolgversprechender Weg zu
sein, die sensorische ,,Aufgeschlossenheit“ von Kindern
zu schulen und zu trainieren, indem man ihnen schon
friih verschiedene Geschmacks- und Geruchseindriicke
prasentiert. So zeigte eine vergleichende Studie zwi-
schen franzésischen und deutschen Kindern, dass durch
schon friihes Anbieten abwechslungsreicher Lebensmit-
tel mit verschiedenen Geschmackseindriicken, wie es

in Frankreich viel intensiver praktiziert wird, die Kinder
neuen Eindriicken gegeniiber auch viel offener waren
[35]. Wichtig scheint bei diesen Lernprozessen jedoch
zu sein, dass Kinder mit einem bestimmten Aroma oder
Lebensmittel verbinden: ,,Das macht mich satt“. Solche
»postoralen® nutritiven und physiologischen Effekte
scheinen nicht nurim Tierversuch eine wesentliche Rolle
zu spielen [36, 37, 38]. Hier zeigte sich, dass Ratten
beispielsweise eine ,,Flavour“-Losung bevorzugt konsu-
mierten, wenn die Tiere zuvor in einer Konditionierungs-
phase auch eine Sattigung durch parallel verabreichte
Kohlenhydrat- oder Fett-Infusionen erfahren hatten. Man
nimmt an, dass auch beim Menschen dhnliche Prozesse
in der Konditionierung auf verschiedene Lebensmittel
und Aromen/Geschmacksrichtungen eine Rolle spielen,
und dass diese Effekte besonders bei Kindern zum Tra-
gen kommen. So werden Sédttigungseffekte u. a. auch
als Ursache dafiir gesehen, dass Kinder Lebensmittel
wie Bananen, Kartoffeln oder Nudeln bevorzugen.

Sicherlich ist aber beim Erlernen einer abwechslungs-
reichen Erndhrung, wie auch beim Lernen vieler anderer
Dinge des taglichen Lebens, der Kdnigsweg, dass kein
Zwang ausgelibt wird. Und Kinder sollten vor allem ihre
Erfahrungen tatsachlich selbst machen kénnen. Experi-
mentieren mit Krdutern, Gewdirzen, eigene Kocherfahrun-
gen und ein aktives Mitspracherecht bei der Gestaltung
der Mahlzeiten wecken bekanntermafien das Interesse
und die Freude am Essen sowie an der Mannigfaltigkeit
unserer chemosensorischen Welt.

Fazit

Offenbar genetisch determiniert gibt es bei Menschen
grofle individuelle Unterschiede bei der Geruchs-
und Geschmacksempfindlichkeit. Das gilt sowohl fiir
angenehme als auch fiir abstofende Geruchs- und
Geschmacksempfindungen. Daraus jedoch ldsst sich
bislang nicht zweifelsfrei ein Zusammenhang zur Akzep-
tanz oder gar Praferenz bestimmter Lebensmittel oder
weiterfiihrend z. B. zur Entstehung von Ubergewicht
ableiten. Korrelationen zur Akzeptanz von Lebensmit-
teln bestehen offenbar im Kindesalter, sind aber bei
Erwachsenen weniger ausgepragt.

Das individuell sehr unterschiedlich ausgepragte Ge-
ruchs- und Geschmacksempfinden hat auch physiolo-
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gische Komponenten: Der Mensch riecht und schmeckt
offenbar nicht nur bestimmte Substanzen, sondern auch
durch Speichel- und Nasenenzyme im Kérper daraus erst
entstehende Metabolite.

Bereits unmittelbar nach der Geburt existieren fiir
bestimmte Geschmacksrichtungen Prédferenzen (siif?
und umami) und Aversionen (bitter und sauer). Bei
Geriichen hingegen ist es schwieriger zu beurteilen, ob
Praferenzen und Aversionen angeboren sind. Eindeutig
ist bisher nur, dass Neugeborene unmittelbar und posi-
tiv auf den Geruch von Fruchtwasser, Muttermilch und
mitterlichen Korpergeruch reagieren. Da Sduglinge
bestimmte Lebensmittel besser akzeptieren, wenn diese
von der Mutter wahrend der Schwangerschaft und
Stillzeit verzehrt wurden, wird vermutet, dass tiber das
Fruchtwasser bzw. die Muttermilch Geruchs- und Ge-
schmackseindriicke erlernt werden. Bei Erwachsenen
hingegen kann vom Erleben eines Geruchs nicht unbe-
dingt auf die Prdferenz des entsprechenden Lebensmit-
tels geschlossen werden. Hier spielen komplexere Me-
chanismen, die auch das soziale Lernen, die Exposition
sowie die Konditionierung umfassen, eine Rolle.

Ob Lebensmittelpraferenzen in der Kindheit auch die
Erndhrung des Erwachsenen beeinflussen, wird ver-
mutet, ist aber noch nicht eindeutig belegt. Nichts-
destotrotz scheinen die Schulung und das Training
der sensorischen ,,Aufgeschlossenheit” von Kindern
erfolgversprechend zu sein als ein Baustein fiir eine
spatere abwechslungsreichere Erndhrung.
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Nachhaltige Beschaffung in der Lebensmittelindustrie

Globale Herausforderungen und Praktiken

Zusammenfassung

Der Trend hin zu einer nachhaltigen Erzeugung von Lebensmitteln halt an. Inzwischen gibt es mehr als 400 Nach-
haltigkeitsstandards, die um die Gunst von Anhadngern, Verbrauchern und o6ffentlicher Meinung buhlen. Zwar
berufen sich diese Standards auf die drei Saulen der Nachhaltigkeit (wirtschaftliche, soziale und 6kologische
Verantwortung) —jedoch mit unterschiedlicher Gewichtung. Bei einem Vergleich der vier aktuell wichtigsten Stan-
dards (Fairtrade, Rainforest Alliance Certified, UTZ Certified, Organic/Bio) zeigt sich, dass diese im Hinblick auf
Reichweite und Zielsetzung variieren. Auch der Umfang des Angebots an zertifizierten Rohwaren und Produkten
unterscheidet sich teilweise stark.

Deutschland und andere westliche Lander gehoren zu den groften Abnehmern von Agrarerzeugnissen wie
Kaffee, Tee und Kakao — ein hoher Prozentsatz dieser Rohstoffe stammt aus Entwicklungslandern. Zahlen des
Statistischen Bundesamts legen nahe, dass die Abhdngigkeit der deutschen Lebensmittelindustrie von Exporten
aus solchen Staaten zugenommen hat. Es wachst die gegenseitige Abhdngigkeit der Lebensmittelproduzenten
und Exporteure auf der einen und der Abnehmer auf der anderen Seite. Gleichzeitig werden sich mehr und mehr
Verbraucher ihrer Verantwortung bewusst. Fiir die Lebensmittelwirtschaft gewinnt die Entwicklung und Umset-
zung von Nachhaltigkeitsstandards somit an Bedeutung, und folglich nehmen immer mehr Unternehmen aktiv
an der Gestaltung nachhaltiger Losungen teil.

Die vielfadltigen Nachhaltigkeitsinitiativen befinden sich offenbar in einem Wettstreit dariiber, welche Kriterien
ein Standard erfiillen muss, um Nachhaltigkeit effektiv zu fordern. Das sorgt bei Experten wie Verbrauchern fiir
Verunsicherung. Eine Kooperation der unterschiedlichen Nachhaltigkeitsstandards wdre wiinschenswert. Es
kommt dabei weniger darauf an, sich auf einen einzigen Standard zu einigen. Viel wichtiger ist, dass tiberhaupt
transparente, unabhdngige Nachhaltigkeitsstandards umgesetzt werden, die von gleichfalls unabhdngigen Gre-
mien regelmaBig tiberpriift werden und wiederum von anderen unabhangigen Organisationen zertifiziert werden.
Ebenso essentiellist die Erkenntnis, dass eine Zertifizierung erhebliche Anstrengungen aller Akteure entlang der
Lieferkette erfordert, um gemeinsam mit den Erzeugern eine nachhaltige Entwicklung zu gewahrleisten.

Oliver von Hagen, International Trade Center (UN/WTO), Genf, Schweiz
Prof. Dr. Stephan Manning, University of Massachusetts Boston, College of Management, Boston, USA
Juliane Reinecke, University of Warwick, Warwick Business School, Coventry, Grof3britannien

Was ist unter Nachhaltigkeit zu verstehen?

Der Begriff Nachhaltigkeit bezeichnet die langfristige
Prosperitdt von Unternehmen im Einklang mit den &ko-
logischen und sozialen Systemen, in die ihre wirtschaft-
liche Aktivitat eingebettet ist. Im Jahr 1987 definierte die
Weltkommission fiir Umwelt und Entwicklung (WCED)
Nachhaltigkeit als eine Entwicklung, die ,,den Bediirf-
nissen heutiger Generationen Rechnung tragt, ohne die
Moglichkeiten zukiinftiger Generationen zu gefahrden,
ihren eigenen Bediirfnissen nachzukommen* [1]. Laut
Weltgipfel der Vereinten Nationen 2005 ist nachhaltige

Entwicklung durch die dreifache Zielsetzung von wirt-
schaftlicher Prosperitdat, Umweltqualitdt und sozialer
Gerechtigkeit definiert.

Freiwillige Nachhaltigkeitsstandards im Uberblick

1. Entstehung freiwilliger Standards

Freiwillige, nicht staatlich vorgegebene Standards haben
einen entscheidenden positiven Einfluss auf die allge-
meine Entwicklung einer verantwortungsvollen Unter-
nehmensfiihrung. Dabei handelt es sich um rechtlich
nicht bindende Verpflichtungen, die Unternehmen frei-
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willig auf sich nehmen, um Nachhaltigkeit innerhalb der
gesamten Wertschopfungskette zu fordern. Entwicklung
und Umsetzung dieser Standards werden daher von
Regierungen und internationalen Organisationen zuneh-
mend geférdert und unterstiitzt [2]. Der 1992 in Rio de
Janeiro abgehaltene UN-Klimagipfel bezeichnete Nach-
haltigkeitsstandards als grundlegendes Instrument zur
Forderung der Nachhaltigkeit, beispielsweise durch Ver-
besserung des Lebensunterhalts der Bauern, durch Ein-
schrankung umweltschddigender Praktiken und durch
das Einschlagen neuer Wege im Produktmarketing.

Die urspriinglichen Pioniere auf dem Gebiet der Nachhal-
tigkeitsstandards waren Umweltschutzgruppen, die in
den 1970er Jahren die Entwicklung von Biostandards auf
den Weg brachten. In den spaten 1980er Jahren begann
die Rainforest Alliance mit ihren Zertifizierungen in der
Forstindustrie, und mexikanische Bauern entwickelten
zusammen mit ihren niederldndischen Importeuren
eine erste Version des Fairtrade-Standards. Im Laufe
der letzten zwei Jahrzehnte kamen immer mehr neue
freiwillige oder ,,private” Standards hinzu. Anstatt sich
jedoch in einem einzigen System zusammenzufinden,
begannen diese Standards zunehmend um die Gunst
von Anhédngern, Verbrauchern und offentlicher Mei-
nung zu buhlen und positionierten sich und ihre kon-
kurrierenden Definitionen des Begriffs Nachhaltigkeit
auf ganz unterschiedliche Weise. Forscher schatzen
die Zahl der aktuellen Nachhaltigkeitsstandards auf
tiber 400 — und die Tendenz ist weiter steigend [3].
Diese Vielzahlan Standards hat nicht nur die Kosten und
den Verwaltungsaufwand fiir die Produzenten erhéht,
sondern auch fiir erhebliche Verwirrung im Hinblick auf
die Bedeutung, Stringenz und Legitimitdt dieser Stan-
dards gesorgt. Die Folge ist eine zunehmende Skepsis
dariiber, ob Standards dieser Art (iberhaupt halten, was
sie versprechen, oder ob sie den Unternehmen lediglich
dazu dienen, ihr Umweltimage zu steigern und die all-
gemeine Kritik von ihren sonstigen, nicht nachhaltigen
Geschaftspraktiken abzulenken [4, 5]. Kritiker bezeich-
nen dies auch als Greenwashing. Unseres Erachtens ist
solche pauschalisierende, negative Kritik jedoch nicht
gerechtfertigt.

Aber warum gibt es dann tiberhaupt so viele Standards
gleichzeitig?

Ein Grund dafiir war die Verlagerung von der staatli-
chen hin zu einer privaten Regulierung der globalen
Geschaftspraktiken. Heutzutage werden die Unterneh-
men von Verbrauchern und Gesellschaft immer mehr
in die Pflicht genommen, die durch sie verursachten
Umweltschdden so gering wie mdoglich zu halten und
die Existenzgrundlage von Produzenten und Arbeitern
zu verbessern. In Ermangelung einer staatlichen Regu-
lierung wurden viele der Standards, die heute in Kraft
sind, von diversen privaten Sponsoren — z. B. Nicht-
Regierungs-Organisationen (NGOs), Firmen, Interes-
senverbdnden —initiiert, mit oft recht unterschiedlichen
Motivationen, Ideologien und Anhdngerschaften, die
unter einem einzigen Standard nur schwer zu vereinen
sind [6]. Uber die Frage, welcher Standard in der Tat am
besten geeignet ist, Nachhaltigkeit zu fordern, herrscht
allerdings Uneinigkeit. Das ist teilweise auf die Tatsache
zuriickzuftihren, dass der Begriff der Nachhaltigkeit als
solchervon Forschern, internationalen Organisationen,
Aktivistengruppen und Normungsgremien sehr unter-
schiedlich ausgelegt wird. Zwar stiitzen sich alle Nach-
haltigkeitsstandards auf die drei anerkannten Saulen
(wirtschaftliche, soziale und 6kologische Verantwor-
tung). Sie nutzen jedoch die Uneinigkeit dariiber, was
zur Einhaltung dieser Prinzipien erforderlich ist, um sich
von den jeweils anderen Standards abzugrenzen. Auch
der Wettbewerbsgedanke kdnnte eine zusatzliche Erkla-
rung fiir den Mangel an Kooperation sein, da keiner der
jeweiligen Vertreter ein Interesse daran hat, dass ,,sein
eigener” Standard an Bedeutung verliert.

2. Standards im Vergleich

Die wichtigsten aktuellen Nachhaltigkeitsstandards
weisen eine ganze Reihe von Gemeinsamkeiten auf. Sie
variieren jedoch im Hinblick aufihre Reichweite und Ziel-
setzungen. Auch beziehen sich einige auf ganz spezielle
Produkte, Regionen oder Zielgruppen; andere bieten ein
breit gefachertes Portfolio fiir die unterschiedlichsten
Waren- und Zielgruppen in verschiedensten Regionen.
Einige der bekanntesten Nachhaltigkeitsstandards wer-
den im Folgenden kurz vorgestellt (siehe Tabelle 1, S. 11).

e Fairtrade hat seinen Ursprung in den Weltladen, die in
den spdten 1950er Jahren gegriindet wurden, sowie in
den Solidaritatsinitiativen fiir fairen Handel der 1960er
und 1970er Jahre. Das Fairtrade-Label wurde in den
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Tabelle 1: Uberblick iiber die wichtigen Nachhaltigkeitsstandards, Quelle: neuste verfiigbare Jahresberichte

Seite 11

der Bauern
verbessern, mit
garantierten

und sozialen
Bedingungen der
tropischen Landwirt-

Lieferketten, die auf
den Bedarf von
Bauern, Industrie

Fairtrade Rainforest Alliance | UTZ Certified Organic/Bio
(friiher: UTZ Kapeh)
Hauptziel Die Handelsposition | Die 6kologischen Nachhaltige Entwicklung von

Standards fiir den
Biolandbau unq
Forderung der Uber-

Betrieben

Landwirtschaft)

Mindestpreisen schaft verbessern, und Verbrauchern nahme dieser Stan-
als Hauptmerkmal Schwerpunkt zugeschnitten sind dards. Kooperation
Biodiversitat der Bio-Bewegung
Anzahl der Lander | 65 70 21 113
mit zertifizierten (Forst- und

Zertifizierte
Produkte*

Grof3es Spektrum an
landwirtschaftlichen
Erzeugnissen,
zusammengesetzten
Gutern und Fertig-
erzeugnissen

GroBes Spektrum an
forstwirtschaftlichen
und landwirtschaft-
lichen Erzeugnissen,
z. B. Tee, Kakao,
Kaffee, Bananen,
Zitrusfriichte,
Avocado,
Weintrauben, Guaven,
Mango, Vanille,
Rinderhaltung

Kaffee, Kakao, Tee.
Bietet Riickverfolg-
barkeit bei RSPO*)

-zertifiziertem, nach-

haltigem Palmol

*) RSPO = Roundtable
on Sustainable Palm QOil/
Runder Tisch fiir nach-
haltige Palmélerzeugung

Die IFOAM-Normen
decken ein breites
Produktspektrum ab,
u. a.

Pflanzenbau,
Tierhaltung, wild
vorkommende
Erzeugnisse,
Verarbeitung,
Aquakultur

Zertifizierte

827 zertifizierte

78.000 Farmer

Keine Angabe

Uber 470.000

Kleinbauern in
Kooperativen

Grofien

mittelstandische
Betriebe

Erzeuger- Bauern- und Arbeiter- | (2009) Betriebe (2008)
organisationen organisationen
Einfiihrung des 1988 1989 (Holz: FSO) 1997 1972
Standards* 1992 (Landwirtschaft:
Rainforest Alliance
Certified)
Initiator* Soziale Bewegung/ | Soziale Bewegung/ | Unternehmen Soziale Bewegung/
NGO NGO NGO
Zielgruppen* In erster Linie Erzeuger aller GroRe und Erzeuger aller

Grofien

*Beschreibung durch die Autoren

spaten 198oer Jahren von einer niederlandischen Ent-
wicklungsagentur in Zusammenarbeit mit mexikani-
schen Bauern entworfen. Die Initiative leistet Entwick-
lungsarbeit, vertritt ihre politische Vision von einer
alternativen Okonomie und sieht ihre Hauptzielset-
zungen darin, Kleinproduzenten zu starken, ihnen
Zugang zu den globalen Mérkten zu verschaffen und
ihre Position in diesen Markten zu verbessern. Das
Besondere am Fairtrade-Label sind die Garantie eines
Mindestpreises und die Sozialprdmie, die jedoch an
die Kooperative und nicht an die Produzenten direkt
gezahlt wird. Auf diese Weise sollen marginalisierten
Produzenten kostendeckende Preise gewdhrleistet
werden, um sie vor den auf den konventionellen

Markten tiblichen Preisschwankungen zu schiitzen.
Ein Teil der Pramie wird fiir kollektive Entwicklungs-
aktivitdten verwendet, um sicherzustellen, dass die
ganze Gemeinschaft vom fairen Handel profitiert.
Damit Rohstoffe das Label tragen diirfen, miissen
100 Prozent ihrer Bestandteile zertifiziert sein. Bei
zusammengesetzten Produkten kann dieser Anteil
wesentlich geringer sein: Sie diirfen bereits das Label
tragen, wenn mindestens 20 Prozent einer der Haupt-
zutaten aus zertifizierter Quelle stammen. Letztlich
ist Fairtrade gleichzeitig auch Handelshaus und ver-
treibt die fair gesiegelten Waren in alternativen
Kanédlen wie gern auch zunehmend im klassischen
Lebensmitteleinzelhandel. Dabei behalt Fairtrade von
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jedem verkauften Produkt einen Umsatzanteil bzw.
eine Lizenzgebiihr ein.

Rainforest Alliance Certified liegt der ,,Standard fiir
nachhaltige Landwirtschaft“ des , Netzwerks fir
nachhaltige Landwirtschaft SAN“ zugrunde. Die
Rainforest Alliance entstand in den spaten 198oer
Jahren ebenfalls aus einer sozialen Bewegung he-
raus und engagiert sich fiir den Erhalt der tropischen
Walder und ihrer Artenvielfalt. Ein Schliisselelement
dieses Standards ist die verpflichtende Erstellung
und Implementierung eines detaillierten Plans zur
Entwicklung einer nachhaltigen Landwirtschaft im
Dienste des Natur- und Artenschutzes. Dabei ist
oberstes Ziel, die Ausdehnung von Landwirtschafts-
flachen—durch Verlangerung der Lebenszyklen—und
die damit einhergehende fortschreitende Entwaldung
in den Tropen zu stoppen. Eine weitere Zielsetzung
ist die Verbesserung der Lebensbedingungen der
Arbeiter durch den Aufbau und die Sicherung nach-
haltiger Existenzgrundlagen. Die Produzentenpreise
sind teilweise hoher. Anstatt jedoch einen festen
Mindestpreis zu gewdhrleisten, zielt der Standard
auf die Verbesserung der wirtschaftlichen Situation
der Produzenten durch héhere Ertrdge und bessere
Kosteneffizienz ab. Im Gegensatz zur Handelspartner-
schaft Fairtrade, die gezielt Kleinbauern und Koope-
rativen unterstiitzt (zumindest in einigen der wich-
tigsten Produktkategorien), benachteiligt die Rain-
forest Alliance Produzenten nicht aufgrund ihrer
Farmgrofie und fordert daher Kleinbauern und grofe
Plantagen gleichermafen. Der Standard deckt auch
Interessen von Leih- und Saisonarbeitern ab. Um es
neuen Partnern leichter zu machen, kann das Label
bereits verwendet werden, wenn mindestens 30 Pro-
zent des Produkts zertifiziert sind.

UTZ Certified hat eine dhnliche Zielgruppe wie die
Rainforest Alliance. Anders als die aus sozialen Be-
wegungen entstandenen Standards wurde die Stif-
tung jedoch 1997 vom niederldandischen Kaffeerdster
Ahold Coffee Company mitbegriindet. lhr Ziel ist der
Aufbau eines offenen und transparenten Marktes fiir
landwirtschaftliche Produkte, die im Einklang mit der
sozialen Verantwortung und dem Umweltschutzge-
danken produziert werden. Zu den Instrumenten der

Stiftung gehdren das UTZ-Riickverfolgbarkeitssystem
und der UTZ-Verhaltenskodex. Das Riickverfolgbar-
keitssystem macht es méglich, den Weg zertifizierter
Produkte vom Produzenten bis zum Endkunden zu
verfolgen, und stellt besonders hohe Anspriiche an
die einzelnen Glieder der Produktions- und Vertriebs-
kette. Der UTZ-Verhaltenskodex fordert sowohl Um-
weltschutzmainahmen (z. B. im Hinblick auf Arten-
schutz, Abfallmanagement und Wasserverbrauch) als
auch die Gewdhrleistung sozialer Grundbedingungen
(z. B. medizinische Versorgung, Bereitstellung von sa-
nitdren Anlagen am Arbeitsplatz usw.) — Elemente, die
sich auch bei Rainforest Alliance Certified finden.

Der Organic- oder Bio-Standard wurde in den 1970er
Jahren entwickelt und basiert auf IFOAM-Grundstan-
dards. IFOAM steht fiir International Federation of
Organic Agriculture Movements und ist der fiihrende
Weltdachverband fiir die Okolandbau-Bewegung.
Die IFOAM-Grundstandards schaffen ein Geriist von
Mindestanforderungen, die andere private Zertifizie-
rungsgremien oder Regierungen nutzen kdnnen, um
ihre eigenen Biostandards zu entwickeln und sie an
die besonderen Bediirfnisse ihres jeweiligen Landes
oder die Anspriiche ihrer Verbraucher anzupassen.
Dies erkldrt die Vielfalt unterschiedlicher Bio-Label.
Die IFOAM-Standards enthalten einige soziale und
wirtschaftliche Anforderungen und konzentrieren
sich auf Umweltschutzkriterien. So diirfen keine
Agrochemikalien wie Pestizide und keine chemisch-
synthetischen Diingemittel eingesetzt werden. Die
Handhabung von Tierfutter ist streng geregelt. Gen-
technik und die Verwendung gentechnisch veran-
derter Organismen (GVOs) ist untersagt—so auch bei
Fairtrade und bei Rainforest Alliance Certified. Die Eu-
ropdische Union hat die Regeln fiir den 6kologischen
Landbau 1991 per EU-Oko-Verordnung festgelegt und
damit den Organic- bzw. Bio-Standard im Gegensatz
zum Fairen Handel oder anderen privat getriebenen
Konzepten offentlich reguliert. In Deutschland ist das
staatliche Bio-Siegel das Erkennungszeichen fiir ge-
setzeskonform erzeugte 6kologische Agrarprodukte.
Die EU-Kommission hat zudem ein neues, europa-
isches Logo fiir Bioprodukte verabschiedet und im
Amtsblatt der Europdischen Union (ABL. L 84/19 vom
31.03.2010, S. 19.) veroffentlicht. Es ist seit dem 1. Juli
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2010 verbindlich fiir die Kennzeichnung vorgeschrie-
ben und wird in einem Ubergangszeitraum von zwei
Jahren auf dem Markt eingefiihrt. Gleichzeitig darf das
deutsche Bio-Siegel weiterhin verwendet werden.

Unterstiitzung einer nachhaltigen Beschaffung:
Verantwortlichkeiten und Herausforderungen

1. Verantwortung auf allen Ebenen der
Wertschépfungskette

Deutschland und andere westliche Lander gehdren zu
den groften Abnehmern von Handelswaren wie Kaffee,
Tee und Kakao, ein hoher Prozentsatz dieser Waren
stammt aus den Entwicklungslandern. Laut Angaben
der UN Food and Agriculture Organization (FAO) arbei-
ten in den Entwicklungslandern rund 2,5 Milliarden
Menschenin der Landwirtschaft. Ungefahr eine Milliarde
davon bestreitet einen groBen Teil ihres Einkommens
aus der Produktion von Exportrohstoffen. Insgesamt
hangen g5 Entwicklungslander im Hinblick auf ihre Ex-
porteinnahmen zu mindestens 50 Prozent von Lebens-
mittelrohstoffen ab. Die Halfte aller afrikanischen Lander
bezieht iiber 8o Prozent ihrer Exporteinnahmen aus
dem Rohstoffbereich. Gleichzeitig sind die deutschen
Importe aus Entwicklungslandern von 12 Prozent im
Jahr 1995 auf 17,6 Prozent im Jahr 2007 gestiegen. Laut
Angaben des Statistischen Bundesamtes handelt es sich
bei 35 Prozent dieser Importe um landwirtschaftliche
Rohstoffe [7].

Diese Zahlen legen nahe, dass die Abhdngigkeit der deut-
schen Lebensmittelindustrie von Exporten aus Entwick-
lungsldandern zugenommen hat. Im Gegenzug sind die
Existenzen der Lebensmittelproduzenten starker an die
deutsche Industrie und die Verbrauchernachfrage gebun-
den. Die Verbraucherin Deutschland werden sich dieser
Verantwortung immer mehr bewusst. Als Ausdruck die-
ser Entwicklung hat die Stiftung Warentest ihrem Katalog
von Qualitdtsindikatoren fiir die Produktbewertung auch
Kriterien zur nachhaltigen Beschaffung hinzugefiigt. Die
Erarbeitung und Umsetzung von Nachhaltigkeitsstan-
dards wird fiir Unternehmen in der Lebensmittelindustrie
zu einer immer wichtigeren Moglichkeit, diesem Ruf
nach Verantwortungsbewusstsein auf allen Ebenen der
globalen Wertschopfungskette nachzukommen. Gleich-
zeitig nehmen immer mehr Unternehmen aktiv an der
Gestaltung nachhaltiger Losungen teil.

2. Herausforderungen bei der Férderung von
Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeitsstandards verkdrpern eine neue Form
der Partnerschaft zwischen Gesellschaft und Unterneh-
men, die, anders als traditionelle, staatlich gesteuerte
Entwicklungshilfe, Ressourcen der Privatwirtschaft
mobilisiert, um Armut zu lindern und eine nachhaltige
Entwicklung zu ermoglichen. Diese Initiativen machen
es erforderlich, entwicklungspolitische Ansdtze neu zu
iiberdenken, um einen Nutzen fiir alle Beteiligten zu
erzielen. Verbraucher kénnen mit ihrem Kaufverhalten zu
einer nachhaltigen Entwicklung beitragen, Unternehmen
konnen sich selbst als verantwortungsvolle Mitglieder
einer globalen Gesellschaft vermarkten, und Produ-
zenten kdnnen ihre wirtschaftliche Position verbessern.
Diese neuen Ansatze sind ohne Zweifel vielversprechend,
dennoch bleibt die Forderung von Nachhaltigkeit auf
allen Ebenen der Wertschopfungskette eine schwierige
Aufgabe[8]. Eine der gro3ten Herausforderungen liegt in
derVielfaltigkeit der Standards selbst. Sowohl Industrie-
experten als auch Verbraucher gewinnen den Eindruck,
dass die Initiativen ihre Energie verschwenden, indem
sie versuchen, den Wettstreit zwischen den Standards
fiir sich zu entscheiden, anstatt gemeinsam auf das Ziel
hinzuarbeiten, {iber das sich alle einig zu sein scheinen:
nachhaltige Entwicklung. Einer der Hauptgriinde des
Wettstreits zwischen den Standards liegt darin, dass sich
die einzelnen Initiativen nicht auf die Kriterien einigen
konnen, die ein Standard erfiillen muss, um Nachhal-
tigkeit effektiv zu férdern. So stellt sich beispielsweise
die Frage, wie verpflichtend der Kriterienkatalog eines
Standards sein muss, um die gewiinschten Effekte einer
nachhaltigen Entwicklung zu erwirken.

Ein Teil der Komplexitat dieser Frage ergibt sich aus der
Vielzahlvon Problemen, die die jeweiligen Standards in
den unterschiedlichsten Kontexten (Okologie, Soziales,
Okonomie) l6sen sollen. Zum Beispiel gilt es, beim
Kakao-Einkauf in einigen Anbauldndern inakzeptable
Beschéftigungspraktiken (wie missbrauchliche Kinder-
arbeit) zu verhindern (soziale Nachhaltigkeit). Beim Palm-
0l liegt das Hauptproblem in den dadurch verursachten
irreversiblen Umweltschaden wie Abholzung und Verlust
der Artenvielfalt sowie der Bodenkontamination (Um-
weltvertraglichkeit). Beim Kaffee war es der Zusammen-
bruch der Marktpreise auf Rekordtiefststande durch die
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weltweite Kaffeekrise nach der Jahrtausendwende. Zur
Eskalation fiihrten verschiedene Faktoren wie z. B. der
Wegfall des internationalen Kaffeeabkommens (1989),
das seit 1962 fiir jedes Kaffee erzeugende Land Quo-
ten festgelegt hatte. Dariiber hinaus unterstiitzte die
Weltbank in den 1990er Jahren den expandierenden
Kaffeeanbau in Vietnam. Die Folge war globale Uberpro-
duktion. Die Kaffeekrise zeigte somit die Abhdngigkeit
der Produzenten von den globalen Preisentwicklungen
(wirtschaftliche Nachhaltigkeit).

3. Festlegung des Standards

Die Standards variieren jedoch hinsichtlich der Be-
kampfung dieser Probleme in ihrer Verbindlichkeit bzw.
der Vehemenz, mit der sie die Umsetzung bestimmter
Umwelt-, Sozial- oder Wirtschaftspraktiken fordern.
Fairtrade und Organic werden oft als die strengsten
Standards bezeichnet, in ihrem spezifischen Geltungs-
bereich in vielerlei Hinsicht auch zu Recht. Das heif3t
aber nicht, dass sie {iberall die hdchsten Anforderungen
haben. Und: Dieser Stringenz steht eine gewisse Ex-
klusivitdt gegeniiber. Fairtrade und Organic legen die
Messlatte zwar teilweise jeweils hoher. Das bedeutet
aber auch, dass der Neueinstieg fiir Unternehmen zu
einem schwierigen und kostspieligen Unterfangen wird.
Vertreter von Standards, die eher auf die breite Masse
abzielen, argumentieren damit, dass nur ein kleiner
Prozentsatz von Produzenten diese hohen Anspriiche
erflillen kann — und nicht jeder Verbraucher ist bereit,
sich der Preispolitik von Fairtrade zu unterwerfen. Stan-
dards mit niedrigeren Eintrittsanforderungen kénnten
eine wichtige Rolle spielen, wenn es darum geht, den
Rahmen der zertifizierten Produktion auszuweiten.

4. Einhalten von Standards

Ein anderes verwandtes Problem ist die Einhaltung der
entsprechenden Standards. Nachhaltigkeitsstandards
sollten echte Entwicklungsvorteile bieten, und zwar
fur Produzenten, Arbeiter und die Gemeinschaften, in
denen sie leben. Oft werden sie aber nur als kostspielige
regulative Biirde wahrgenommen. In vielen Fallen gehen
die Produzenten erhebliche Risiken ein, wenn sie einen

Standard umsetzen, weil sie keine Abnahmegarantien
erhalten. Zudem tragen sie haufig einen wesentlichen
Teil der Zertifizierungskosten, sind jedoch nicht immer
in der Lage, ihre zertifizierten Produkte zu einem ho-
heren Preis zu verkaufen. Vielen Produzenten in den
Entwicklungslandern fehlt auch die nétige Bildung,
um die verschiedenen Anforderungen der Standards
zu verstehen und umzusetzen [9]. Die Mdéglichkeiten
eines Produzenten, einen Standard umzusetzen, hdngen
oft auch von der Grofie seines Betriebs ab. So handelt
es sich beispielsweise bei den meisten Produzenten,
die die Standards von UTZ Certified oder GlobalGAP*
umsetzen, um GroBproduzenten. Wahrend einerseits
argumentiert wird, diese Standards seien speziell auf
Grof3produzenten ausgelegt worden, fallt andererseits
die Tatsache ins Gewicht, dass es diesen Produzenten oft
einfach leichter fallt, Vorlaufkosten fiir die Zertifizierung
zu tragen und diese durch einen entsprechend starken
Umsatz wieder einzufahren. Oft verfligen sie tiber mehr
Erfahrung und haben besseren Zugriff auf Informationen
tiber Marktentwicklungen. Obwohl bei der Einfiihrung
der meisten Standards Beratungs- und Unterstiitzungs-
angebote gemacht werden, haben kleine und mittelstan-
dische Produzenten haufig groBRere Schwierigkeiten, die
Standards erfolgreich umzusetzen. Fiir viele Betriebe
stellt z. B. die Einflihrung eines Farm-Management-Sys-
tems eine organisatorische Herausforderung dar. Auch
die Riickverfolgbarkeit kann fiir Kleinproduzenten, die
oft nur Uber gemeinschaftlich genutzte Betriebsmittel
verfiigen, zu einem grof3en Hindernis werden. Dennoch
sind mittlerweile z. B. 9o Prozent der Rainforest Alliance-
zertifizierten Produzenten Kleinbauern. Sie kénnen
sich zu Erzeugergemeinschaften zusammenschliefien
und die Kosten fiir eine Zertifizierung fiir alle teilen. So
wurde 2009 eine Gemeinschaft von 12.500 Teebauern
in Kenia erfolgreich zertifiziert. Die Umsetzung von
Bio-Standards hingegen hat sich fiir Kleinproduzenten
als relativ einfach erwiesen, da die meisten von ihnen
es sich ohnehin nicht leisten kénnen, ihre Pflanzen
mit Chemikalien zu behandeln, und sie daher eine der
wichtigsten Anforderungen der Bioproduktion ganz von
selbst erfiillen [10].

'GlobalGAP (Global Good Agricultural Practices) wurde auf Grundlage des fritheren EurepGAP-Standards entwickelt und ist ein Business-to-Business-
Standard (richtet sich also nicht direkt an Verbraucher), der sich auf die Prozesse auf allen Ebenen der Wertschdpfungskette konzentriert, vor
allem, um Gesundheits- und Sicherheitsrisiken zu minimieren. Da es sich lediglich um einen Basisstandard handelt, wird GlobalGAP hier nicht

weiter exponiert.
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5. Mehrfachzertifizierung

Je mehr Standards zudem auf den Markt kommen, desto
schwieriger wird es fiir die Produzenten, mit dem Thema
Mehrfachzertifizierungen umzugehen. Laut Angaben
von Fairtrade wurden beispielsweise 50 Prozent des
Fairtrade-zertifizierten Kaffees im Jahr 2009 auch mit
dem Organic-Label ausgestattet. Um dieses Problem
zu l6sen und Zertifizierungskosten zu senken, haben
die Zertifizierungsgremien damit begonnen, Joint-
Audits anzubieten. Diese Praxis funktioniert aber nur
bei Standards, die dhnliche oder zumindest verwandte
Anforderungen stellen. Oft liegen dabei die Schwie-
rigkeiten im Detail, wie sowohl Produzenten als auch
Zertifiziererimmer wieder feststellen. Einige Standards
mit kompatiblen Anforderungen unterstiitzen sich mitt-
lerweile auch gegenseitig, so dass Produzenten, die sich
fur einen Standard zertifizieren lassen, automatisch
auch die Zertifizierung fiir einen anderen Standard
erhalten. So erfiillen z. B. Produzenten, die dem UTZ-
Certified-Standard entsprechen, gleichzeitig auch den
GlobalGAP-Standard.

Zertifizierung, Umsetzung und Priifung

1. Wie funktioniert der Zertifizierungsprozess?

Um die Glaubwiirdigkeit von Standards zu gewahrleisten
und den Vorwurf des sogenannten Greenwashings zu
vermeiden, gilt eine unabhadngige Zertifizierung und Pri-
fung mittlerweile als unabdingbar. Die Zertifizierung er-
folgt in der Regel durch akkreditierte, unabhdngige Zerti-
fizierungsgremien. Auf Wunsch schatzt dieser Zertifizie-
rer zundchst die potenziellen Investitionskosten und den
Zeitaufwand ab. Einige Standards verlangen auferdem,
dass vor der Zertifizierung ein Selbstbewertungsbericht
vorgelegt wird. Wahrend des Audits kontrollieren die In-
spektoren die Gegebenheiten vor Ort und die Einhaltung
der vom jeweiligen Standard vorgegebenen Anforde-
rungen. Auf Grundlage der wahrend des Audits erho-
benen Daten entscheidet das Zertifizierungsgremium
dann, ob eine Zertifizierung erteilt wird oder ob zuvor
noch KorrekturmaBnahmen erforderlich sind.

Die Zertifizierung muss in der Regel alle drei bis fiinf
Jahre erneuert werden. Die Kosten fiir eine Zertifizie-
rung variieren stark und hdangen vom jeweiligen Stan-
dard und der GréRe des Produktionsbetriebs ab. Um
die Zertifizierungsanforderungen erfiillen zu kénnen,

miissen manche Betriebe auch noch indirekte Kosten
wie Verwaltungskosten tragen oder Investitionen in
bestimmte Ausstattungen tatigen, wie z. B. fiir neue
Technologien, Gesundheit und Sicherheit. Die Kosten fiir
die Umsetzung von Standards hangen zudem von der Er-
fahrung der einzelnen Produzenten, der Betriebsgrofie,
dem Standort, der bestehenden Infrastruktur und den
administrativen und technischen Kapazitaten ab.

2. Beurteilung der Auswirkung von Zertifizierungen

In den letzten Jahren haben Normungsgremien und For-
schungsinstitute zunehmend versucht, die Wirksamkeit
von Nachhaltigkeitsstandards zu messen. Die Ergeb-
nisse deuten an, dass die Erzeuger bei der Ubernahme
von Standards von Preisaufschldgen, einem geringeren
Aufwand, Produktivitatssteigerungen, einer besseren
Ressourcenbewirtschaftung und hoherer Produktquali-
tat profitieren konnen. Hinsichtlich des Rohstoffs Kakao
kamen Studien, die 2008 in der Dominikanischen Re-
publik, Peru und Uganda durchgefiihrt wurden, zum
Beispiel zu dem Schluss, dass die Preisaufschldge fiir
Bioprodukte zwischen 14 und 141 Prozent liegen. Eine
weitere Studie von Consumers International aus dem
Jahr 2005 hatte zum Ergebnis, dass 28 zertifizierte Bau-
ern (Fairtrade, Organic, UTZ Kapeh [heute: UTZ Certified]
und Rainforest Alliance Certified) ertragreicher und
umweltvertraglicher arbeiten als die Kontrollgruppe der
10 nicht zertifizierten Erzeuger [11].

In einigen Fadllen konnten die zertifizierten Produkte
jedoch nicht fiir einen hoheren Preis verkauft werden,
und die Erzeuger sahen sich daher gezwungen, diese mit
betrdchtlichen Verlusten als konventionelle Ware anzu-
bieten. Die Nachfrage der unterschiedlichen Abnehmer
nach mehreren parallelen Zertifizierungen verscharft
diese Probleme moglicherweise.

Wenn eine Zertifizierung zu einem héheren Nettoein-
kommen fiir den Erzeuger fiihrt, fiihren diese zusatz-
lichen Mittel erfahrungsgemaf zu einer Verbesserung
der Geschaftsaussichten, da der Ertrag in eine produk-
tive Infrastruktur investiert wird, den Zugang zu Krediten
erleichtert, den Ubergang zum Bioanbau erméglicht und
technische Verbesserungen unterstiitzt, die wiederumin
einer hoheren Produktivitat resultieren. Das legt nahe,
dass der zu erzielende Preis, wenn {iberhaupt, nur ein
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Kriterium fiir die Erfolgsmessung nachhaltiger Ent-
wicklung sein kann. Auch ein besseres Einkommen
durch einen hoheren Ernteertrag muss positiv bewertet
werden. Dariiber hinaus haben einige der zertifizierten
Erzeuger neben besseren Bewirtschaftungs- und
Uberwachungssystemen auch eine gute Anbaupraxis
tibernommen. Nach einer aktuellen Studie von Black-
man und Naranjo [12] iber 6.000 Kaffeeplantagen in
Costa Rica tragen Bio-Zertifizierungen durch den ge-
ringeren Einsatz von Chemikalien zum Umweltschutz
bei und sorgen fiir eine verstirkte Ubernahme umwelt-
freundlicher Bewirtschaftungspraktiken wie Boden-
schutz- und WindschutzmafSnahmen, die Pflanzung
von Schattenbdumen und den Einsatz von Biodiinger.
Einer dhnlichen Studie in Brasilien zufolge fordert die
Rainforest-Alliance-Zertifizierung umweltfreundliche
Praktiken wie den geringeren Einsatz giftiger Agroche-
mikalien [13]. Wahrend die Zertifizierung die Rahmen-
bedingungen verbessert und eine solide Grundlage
schafft, werden die Fortschritte in all diesen Fallen nicht
durch die Zertifizierung per se herbeigefiihrt. Soziale,
okologische und wirtschaftliche Nachhaltigkeit bleibt
das Ergebnis umfangreicher, teurer und stetiger Ent-
wicklungsarbeit, die die gemeinsame Anstrengung von
Erzeugern, Zertifizierern und Abnehmerorganisation
gleichermaBen erfordert, haufig mit Unterstiitzung von
Entwicklungsinstitutionen und NGOs.

Markttendenzen und deren Auswirkungen

Nachhaltige Beschaffung und Nachhaltigkeitszerti-
fizierung in der Lebensmittelindustrie liegen immer
mehr im Trend. Die meisten GroBabnehmer befassen
sich inzwischen mit dem Thema nachhaltige Beschaf-
fung und Nachhaltigkeitszertifizierung, da sie auf eine
breitere Aufstellung ihrer Produktsortimente und eine
Starkung ihrer Corporate-Responsibility-Politik abzie-
len. Bis zum heutigen Tage ist der Gesamtanteil der
nachhaltig beschafften Rohstoffe jedoch immer noch
vergleichsweise gering. Bei zertifiziertem Kakao liegt
der Anteil am weltweiten Absatz (je nach Statistik) zum
Beispiel bei 3 Prozent (TCC Cocoa Barometer 2009) bis
9 Prozent (FAO 2009), und bei Kaffee handelt es sich
lediglich bei 6 Prozent (TCC Coffee Barometer 2009)
der Weltproduktion um Ware, die gemaf} freiwilliger
Nachhaltigkeitsstandards erzeugt ist[14-16]. Die Zahlen
diirften jedoch steigen. Einer der Hauptakteure im Scho-
koladegeschaft hat sich vor Kurzem der Zertifizierung

seines gesamten Kakaoangebots bis 2020 verschrieben.
Die Tropical Commodity Coalition (TCC) geht davon aus,
dass die Nachfrage nach zertifiziertem Kakao in naher
Zukunft 40 Prozent der Weltproduktion ausmachen wird.
Im Zuckersektor steigt der Absatz zertifizierter Produkte
dank der Nachfrage globaler Schokoladen- und Siiiwa-
renmarken ebenfalls. Fairtrade zertifizierte 2009 zum
Beispiel 89.628 Tonnen Zuckerrohr, was gegeniiber
2008 einen Zuwachs um 57 Prozent darstellt [17]. Zu
den weiteren Zertifizierungsorganisationen fiir Zucker,
die erhebliche Zuwachsraten verzeichnen, gehéren auch
die Rainforest Alliance (seit 2009) und Organic.

Infolgedessen diirften freiwillige Standards weiter an
Bedeutung gewinnen. Bei Obst und Gemiise ist zum
Beispiel die Befolgung der Standards fiir Erzeuger, die
auf bestimmte Abnehmer abzielen, unumgéanglich ge-
worden: Europdische Einzelhdndler, die etwa drei Viertel
des frischen Obstes und Gemiises beziehen, fordern
von Lieferanten die Einhaltung des GlobalGAP-Stan-
dards. Obwohl es sich dabei aus rechtlicher Sicht nach
wie vor um einen freiwilligen Standard handelt, ist Glo-
balGAP de facto zwingend erforderlich geworden [18].

Ausblick

Abschliefend ist zu sagen, dass der Trend zu einer gro-
Beren sozialen, 6kologischen und 6konomischen Nach-
haltigkeit in der Wertschopfungskette fiir Lebensmittel
nichtignoriert werden kann. Um auch in Zukunft wettbe-
werbsfahig zu bleiben, ist es von unschatzbarem Wert,
sich mit dem Standardisierungsangebot und der Zertifi-
zierungspraxis vertraut zu machen. Allerdings sollte Zer-
tifizierung nicht als unkomplizierte und direkte Losung
fiir eine verantwortungshewusste Beschaffung angese-
hen werden. Wenn Zertifizierungen fiir Verantwortung
stehen, dann kdnnte es weniger wichtig sein, welcher
Standard offiziell ibernommen wird. Von zentraler Be-
deutung wdre vielmehr, dass liberhaupt transparente,
unabhdngige Nachhaltigkeitsstandards zur Umsetzung
kommen, von gleichfalls unabhdngigen Institutionen
regelmaBig tiberpriift und durch wiederum andere unab-
hangige Organisationen schlief3lich zertifiziert werden.
Umso wichtiger ist die Erkenntnis, dass eine Zertifizie-
rung eine erhebliche Verpflichtung und Anstrengung
verschiedener Akteure in der Lieferkette erfordert, um
die Erzeuger aufdem langen und holprigen Weg zu einer
nachhaltigen Entwicklung zu unterstiitzen.
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