
Zertifizierungen & Awards: Ritterschläge für die Branche

Fortschritt. 
Resultat aus Neugier 
und Erfahrung.

Jeder, der besondere Leistungen erbringen will, weiß, dass es dazu viel Engagement und gleichzeitig eine 

große Offenheit für Neues braucht. Wir glauben, dass die Gründungsväter Prof. Carl von Linde und Rudolf  

Diesel schon 1890 von diesen Werten getrieben waren. Nicht zuletzt deshalb ist die MUK AG heute Marktführer 

in der Tiefkühllogistik. Besuchen Sie uns auf unserer neuen Website: www.muk-ag.de
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Kommentar tk-report

Jörg Rüdiger

Redaktion tk-report

Liebe Leser,
hat die Nahrungsmittelindustrie den Kontakt zu ihren Konsumenten verloren? Bei Glaubwür-
digkeit steht sie weit unten in der Werteskala (s. S. 22). Schadstoffe, Zusatzstoffe, Anbau- und
Zuchtbedingungen versetzen die Deutschen in mal diffuses, mal konkretes Unbehagen. Pro-
dukte aus dem Labor, insbesondere Functional Food, werden zunehmend misstrauisch beäugt.
Dabei machen die auf Eigeninitiative der Wirtschaft entwickelten Standards die Lebensmittel
heute so sicher wie nie zuvor (s. Special Zertifizierungen ab S. 31). Und Zusatzstoffe wurden noch
nie so rigoros reduziert wie heute. Was ist passiert, dass dies nicht wirklich gewürdigt wird?
Ein Grund dafür ist sicherlich, dass hier und da immer noch getrickst wird. Künstlich erzeugte
„natürliche Aromen“, Imitate, falsche Versprechen, legale Unwahrheiten, Schönungen, absur-
de Portionsangaben – all das gibt Kritikern immer wieder die Basis für berechtigte Angriffe und
Verbrauchern für Irritation. Bei Süßwaren, Frühstücks- und Molkereiprodukten sind Negativ-
beispiele bei weitem leichter zu finden als in der Tiefkühlwirtschaft. Doch auch in unserer
 Branche kann und darf noch vieles verbessert werden.
Die meisten Hersteller arbeiten inzwischen hart daran, Zusatzstoffe aus den Zutatenlisten zu
eliminieren. Zu den treibenden Kräften gehören auch hier die Handelshäuser, darunter Trend-
setter Aldi, bei dessen Salamipizza (drei Stück 2,49 Euro) noch nicht einmal mehr Backtrieb-
mittel oder Nitritpökelsalz in der Zutatenliste auftauchen. Doch während die Lebensmittel-
wirtschaft noch beherzt an „Clean Label“ arbeitet, scheint die Forderung längst zu „Clean
Products“ zu gehen. Nicht die Deklaration soll sauber sein, sondern das Produkt.
Herausragendes Beispiel für den Deklarationskampf sind Geschmacksverstärker. Das in Verruf
geratene Mononatriumglutamat wird zunehmend durch natürlichere und als solche nicht de-
klarationspflichtige geschmacksverstärkende Zusätze ersetzt, insbesondere durch deutlich
teureren Hefeextrakt, der als einen von vielen Bestandteilen Glutamat enthält. Berufskritiker
setzen beides publikumswirksam auf eine Stufe, obwohl dies Unfug ist. Und sie finden Gehör,
weil einige Anbieter Lebensmittel mit Hefeextrakt mit dem nur formal richtigen Hinweis „oh-
ne Geschmacksverstärker“ plakativ bewerben. Und weil die Verwender von Hefeextrakt diesen
nicht aktiv kommunizieren. Das schafft Misstrauen, nicht Transparenz.
Dabei ist wirkliche Transparenz wohl der einzige Weg für die Lebensmittelwirtschaft, verlore-
nes Vertrauen zurückzugewinnen. Es gibt viele Menschen, die aus Preisgründen lieber Klebe-
schinken als gewachsenen Schinken kaufen, denen es angesichts des Preises egal ist, ob der Ge-
schmack im Joghurt von verbranntem Holz oder die cremig-gelbe Masse auf der Pizza von
Pflanzen stammt – und denen der Verzicht auf Geschmacksverstärker keinen Gedanken und
schon gar keinen Cent wert ist. Das Problem sind also weniger die Produkte. Das Problem ist
das Gefühl, hinters Licht geführt zu werden, glaubt

PS: Die TK-Branche ist von Anfang an einmal angetreten, „die natürlichste Methode der 
Lebensmittel-Frischhaltung“ zu sein, dann sollten wir jetzt auch die „natürlichsten“ Produkte
anbieten: Wir sollten uns nicht die „Natur-Butter“ von unserem „Tiefkühl-Brot“ nehmen 
lassen und auch in unserer Produkt- und Gefühl-Transparenz Vorreiter sein. AV
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D I S CO U N T- H A R A K I R I  G E H T  W E I T E R :

Wer bleibt als 
Nächster auf der Strecke?
Erneute „Preissenkungsrunde“ bei den Discountern sorgt
für kritische Fragestellungen...

Seit dem 9. Oktober läuft wie-
der eine „neue Preissenkungsrun-
de“ bei den Discountern, ausgelöst
durch Aldi unter der Schlagzeile:
„Dauerhaft billiger!“ – u.a. mit Tief-
kühl-Pizza (siehe Anzeige). Die Dis-
count-Konkurrenten Norma und
Penny zogen schnell nach. Damit ist
also der möglicherweise von Aldi
mit dieser Aktion herbei gewünsch-
te Kampf um einen größeren Markt-

anteil schon im Ansatz fehlgeschla-
gen und abgeblockt. Dafür finden
sich jetzt alle auf einem niedrigeren
Preisniveau wieder. 

In dieser Beziehung können wir
unsere Beiträge wiederholen aus tk-
report 10/07 (S. 6) „Aldi´s Preis-Dik-
tat“, dann in 9/09 (S. 8): „Radikale
Preissenkungen auf Dauer ist nicht
reell“ - das ist, wie wir in 10/09 (S. 8)
schrieben „Discount-Harakiri“ –
wirtschaftlicher Selbstmord!   

Bleiben wir mal auf dem Teppich
der sachlich-nüchternen Tatsachen.
Es gibt angesichts solcher angeblich
„dauerhaften“ Kampagnen für den
Beobachter nur zwei Möglichkeiten:
Entweder hat man vom Kunden vor-
her zu viel verlangt, man hat ihm zu
viel abgenommen. Oder man spielt
jetzt mit der Qualität nach unten.
Denn letztlich hat jede hohe Qua-
lität ihren eigenen Wert, an dem
man ohne Abstriche nicht vorbei-
kommt. Also wenn man – wie ange-
geben – „wie immer ehrlich und
kundenfreundlich sein will“, sollte
man mal Tacheles reden: Die Dum-
men dieser „Dauer“-Preissenkung
sind nicht nur die Hersteller, son-
dern auch die Kunden, weil man ih-
nen entweder vorher zu viel Geld
abgenommen hat und/oder ihnen
jetzt eine schlechtere Qualität ver-
kauft.   

Zudem: Der kosten-gewaltige
Werbeaufwand, der von allen Dis-
countern Woche für Woche gerade-

zu pfundweise in den Briefkästen
der Haushalte landet – das ist kaum
noch zu durchschauen, zu ordnen,
zu werten und zu nutzen... Ich kann
mir nicht helfen: Da ist der Verbrau-
cher letztlich überfordert. Bei dieser
Fülle verliert doch der Konsument
vollends den Überblick. Der gute
Kipp von Massa hat mal in den 70er
Jahre damit angefangen – und Er-
folg gehabt. Aber heute versinkt der
Verbraucher förmlich in dieser
gleich aussehenden Papier-Werbe-
flut aller mit allem gegen alle.   

Es kommt noch der gewaltige
Vorbereitungs-Apparat hinzu, der in
den Handels-Zentralen für diese
wöchentlichen Dauer-Preissen-
kungs-Kampagnen tätig ist. Es
muss ja alles nicht nur ausgeklügelt
sein, sondern auch mit den Liefe-
ranten im Vorlauf verhandelt wer-
den, Produkte ausgewählt, gewech-
selt, geregelt sein… Welch ein  Rie-
sen-Aufwand steckt dahinter!

Und irgendwie muss dies alles
ja auch bezahlt werden: Wer zahlt
also die Zeche für diese Dauer-Wer-
beflut der Discounter? Sollte das al-
les von den Werbebeiträgen der
Hersteller stammen….? Wie ist das
möglich, obendrein zusätzlich zu
den von den Lieferanten und Her-
stellern geforderten Preis-Herab-
setzungen? Und das soll dann alles
nur durch die „Dauer-Niedrig-Prei-
se“ wieder hereinkommen???

Tja, wen wundert es, dass das Eis
dieser Dauer-Preis-Senkungen der
Discounter sehr dünn ist. Die dpa-
Meldung über Penny aus diesen Ta-
gen (siehe Kasten) spricht Bände. Je-
der weiß, dass es nur im Märchen
ein Schlaraffenland gibt, bei dem ei-
nem die gebratenen Tauben um-
sonst in den Mund fliegen. Nach
Adam Riese und Adam Smith muss
sich jedoch in unserer realen öko-
nomischen Welt alles rechnen! 

Albert Vollmer 

tk-report Heiße Themen
�

DPA-MELDUNG VOM 15.10.10:
REWE TRENNT SICH VON PENNY-CHEF REHBERG

�

Der Handelskonzern Rewe trennt sich vom
Chef seiner Discounttochter Penny, Armin
Rehberg. Das teilte die Rewe-Group gestern
in Köln mit. 

Rehberg habe „wegen unterschiedlicher
Auffassungen bezüglich der weiteren stra-
tegischen Ausrichtung von Penny…“ um
sein Ausscheiden aus dem Rewe-Vorstand

gebeten. Nun soll Rewe-Vorstandsmitglied
Manfred Esser, unter anderem zuständig
für Einkauf, auch den Bereich Discount über-
nehmen.“ …

Aldi-Anzeige vom
11.10.10 im 
Main-Echo.
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�

TK ist nicht nur frischer als frisch,
sondern auch sicherer als sicher!

Die Veröffentlichung der Stif-
tung Warentest in der Ausgabe
10/2010 über das Ergebnis eines
Tests von „frischen Hähnchenbrust-
filets“ ist für mich eine Katastrophe.
Schlimm, denn das fällt auf das ge-
samte Geflügel zurück… Es kommt
hinzu, dass das auch noch mit der
gerade zur Zeit laufenden Anti-
Fleisch-Kampagne vorgeblicher Tier-
schützer zusammen fällt….

Ich habe es vor Jahren und Jahr-
zehnten schon mehrmals geschrie-
ben: Ich verstehe die. „Frisch“-Geflü-
gel-Hersteller und -Verbreiter eigent-
lich überhaupt nicht. Wenn mit dem
sog. „Frisch-Geflügel“ mal was pas-
siert….!? Ich könnte als Hersteller nicht
ruhig schlafen! Mit „Tiefkühl-Geflü-
gel“ dagegen ist man immer und pro-
blemlos auf der sicheren Seite!

„Unverfroren frisch“ – das geht nicht !
Man lese nur einmal meinen Be-

richt vom Jahre 1986 über den  Be-
such einer damals neu errichteten
„Frische“-Geflügel-Schlachterei in
Wezep/Holland unter der Über-
schrift „Nicht sorglos werden“ im tk-
report 6/86, S. 7! Da ist schon alles

vorausgesagt, was mit „Frisch-Ge-
flügel“ passieren kann und wie man
demgegenüber mit Tiefkühl-Hähn-
chen auf der besseren Seite ist! 

Ich kann ja verstehen, dass man
Nudeln zum Beispiel und ähnliche
Produkte gerne mit dem Emblem
„frisch“ kennzeichnen will und diese
dann in der Pluskühlung eine Zeit
lang aufbewahrt – das ist durchaus
in Ordnung und angemessen. Man
will damit dem verständlichen Fri-
sche-Bedürfnis der Verbraucher ent-
gegen kommen. Aber bei Fleisch,
Fisch und anderen leicht verderb-
lichen Erzeugnissen – da bin ich
mehr als skeptisch und wäre mehr
als vorsichtig und zurückhaltend.
Denn wenn man diese „Frische“-Pro-
dukte einmal in die Verkaufs-Schie-
ne des Handels bringt, hat man kei-
ne Kontrolle und keine Handhabe
mehr in der Hand, die „Frische“ der
Ware zu sichern und zu beeinflus-
sen. Und man kommt dann zwangs-
läufig in Konflikt mit dem Naturge-
setz: Die ursprüngliche „Frische“
baut sich nach wenigen Tagen ab.
Und das passiert mit absoluter
zwangsläufiger Sicherheit!  

Im Klartext: Wirklich „frisch“ sind
nur „Tiefkühl-Hähnchen“! 

Jeder der wie ich in den Notzei-
ten nach dem Krieg selber mal
Hähnchen, Enten, Gänse und Kanin-
chen aufgezogen und geschlachtet
hat weiß, wie rasch sich das Fleisch
in wenigen Tagen verändert, wie
schnell die natürliche Frische nach
dem Schlachten verschwindet. Eine
Zeit lang hält sie sich – aber schnell,
mal früher oder später – nach weni-
gen Tagen ist es mit der Frische vor-
bei!

Es geht nämlich kein Weg an der
Natur vorbei: Der biologische Verderb,
der Verfall bei solchen Produkten setzt
sofort nach dem Schlachten ein – das
gilt sogar auch für das Ernten von
Obst und Gemüse und so weiter….:
Auch sie beginnen nach einer gewis-
sen Zeit rasch zu verwelken.

Es geht kein  Weg an der Natur
vorbei: Tiefkühlung ist das einzige si-
chere Frische-Kissen! Das Ergebnis
der Tests von Hähnchenbrustfilets
der Stiftung Warentest vom Oktober
2010 beweist also wieder einmal
mehr: Tiefkühlkost ist frischer als
frisch! Albert Vollmer

OBERFAULE AUSREDEN ZU EINEM SCHLIMMEN TEST-ERGEBNIS
�

Ich bin zugegebenermaßen ein alter Hase in
der Fach-Journalisten-Branche – seit nun-
mehr 50 Jahren. Deshalb darf ich mir hier
auch einmal eine Kritik an einer Kollegin er-
lauben. In einer Fachzeitschrift für den Le-
bensmittelhandel, die sich erklärtermaßen
seit Jahren die Unterstützung der sog. Plus-
Kühl-Waren aufs Panier geschrieben hat,
finde ich in der Ausgabe 19/2010 auf Seite
42 den Kommentar einer Redakteurin zu
den Ergebnissen der Hähnchen-Brustfilet-
Tests der Stiftung Warentest, die ich nicht
einfach so unbeantwortet hinnehmen
kann. 
Entschuldigung – wenn es im Warentest-
Bericht wörtlich und eindeutig auf Seite 23
heißt: „Bei den restlichen Filets haperte es an
der Frische. Die Tester störte häufig der Ge-
ruch des rohen Fleisches: leicht dumpf, muf-
fig, säuerlich. Zum Teil roch es nach der Zu-
bereitung noch so und schmeckte sogar
leicht säuerlich. 
Beide Hähnchenbrustfilets von …. rochen so

übel, dass wir sie nicht mehr verkosteten. Das
kommt extrem selten vor. Doch wir muten
unseren Prüfern nicht zu, verdorbenes Fleisch
zu essen…..“ – dann kann man das doch
nicht einfach mit einer flapsig-zweifelnden
Fragezeichen-Überschrift in Unschuldsmie-
ne beantworten: „Eine Branche mal zur
Brust genommen?“ 
Ich weiß wirklich nicht, was es da angesichts
der eindeutigen Fakten zu verdrehen und
zu beschönigen gibt. Wie kann man da noch
mit Unschuldsmiene  fragen, wie es die be-
sagte Redakteurin wörtlich in ihrem Kom-
mentar tut: „Was heißt `nicht mehr frisch
genug´? Klar ist nur, wenn etwas gesund-
heitsgefährdend ist, ist es ganz sicher nicht
mehr frisch genug. So etwas wurde jedoch im
Hähnchenbrust-Test der Stiftung Warentest
nicht gefunden.…“
Na so was! Da muss wohl jemand beide Au-
gen schon gewaltig „zugedrückt“ haben.
Und dann bescheinigt als Krönung des Gan-
zen die Redakteurin auch noch: „Zu Recht

regt sich … Deutschland-Chef… (der besag-
ten Frisch-Geflügel-Firma ….) auf: ̀ Ist es ver-
antwortbar, wenn man im März bei Proben
auf angeblich verdorbenes Fleisch stößt und
die Nachricht erst im September pressewirk-
sam veröffentlicht … ?“
Entschuldigung – das ist ganz klar ein ab-
wegiges Ablenkungs-Manöver: Was heißt
denn hier „zu Recht“? Es geht nicht um die
Termine der Presse-Veröffentlichung, son-
dern um den Tatbestand der „richtig verdor-
benen Hähnchenbrust-Filets“! 
Da hätte der betreffende Deutschland-Chef
sich besser selber mal an die eigene Brust
geklopft und „mea culpa“ gerufen! Es geht
„zu Recht“ einzig und allein um die Frische!
Und die ist eben nur in der Tiefkühlung ge-
währleistet!  AV 

PS: Wir nennen in diesem Zusammenhang
bewusst keine Namen von Personen, Produk-
ten und  Firmen. Es geht uns nur um die Fak-
ten und den Sachverhalt.



tiefkühl-report  11  /  2010 9

�
Kühle Analysen tk-report

SEIT 45 JAHREN JEDEN MONAT „HEIßE THEMEN“�

Ich kann der Tiefkühl-Branche für diesen
Treue-Beweis mir gegenüber aus ganzem
Herzen und voller Ehrfurcht vor den 
Pionier-Leistungen so vieler „tiefkühl-
kost-begeisterter“ Unternehmer im
wahrsten Sinne des Wortes danken: 
So Gott will und ich fit, gesund und mun-
ter bleibe, werde ich diese „Heißen Tief-
kühl-Themen“ auch noch weiter ver-
fassen Ihr Albert Vollmer 

EIN GLÜCKSFALL
�

Durch freundliche Hilfe und Unterstüt-
zung von Frau Dorothea Prescher haben
wir vor dem Umzug des DTI nach Berlin
die historischen Fachzeitschriften-Bände
der Tiefkühlkette (seit 1954) und der Tief-
kühl-Praxis (seit 1964) in Köln abgeholt
und in das Haus des tk-report nach
Obernburg gebracht, wo sie der Nachwelt
erhalten bleiben. 

Darin sind unschätzbare Erinnerungen
und einmalige Dokumente an die Grün-
dungsjahre der deutschen Tiefkühl-Wirt-
schaft in den Nachkriegs-Jahren (nach
den ersten Versuchen in den dreißiger
Jahren) enthalten. Wir und die TK-Bran-
che sind Frau Prescher sehr zu Dank ver-
bunden… 

Albert Vollmer

Wir können im tk-report ein einzigartiges
Jubiläum feiern: 
Genau vor 45 Jahren - im November 1965 –
erschien in der damaligen Tiefkühl-Praxis
des Deutschen Fachverlags (Frankfurt) zum
ersten Mal ein Leitartikel über Tiefkühlkost
aus meiner Feder.
Einmalig: Von da an bis heute ununter-
brochen jeden Monat! Das gibt es auf der
ganzen Welt nicht noch mal. 

A. Vollmer, 
November 1965

... vo
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tk-report Innovationspreis
�

Das eine
bringt den Au-
ßer-Haus-Markt
weiter, das an-
dere wird si-
cherlich im Ein-
zelhandel punk-
ten können. So
paritätisch dies
aussehen mag,
eine Zweitei-
lung des tk-report Branchenpreises
zwischen LEH und Außerhausmarkt
ist konzeptionell nicht angedacht.
Vielmehr sollen damit jetzt und zu-
künftig herausragende Präsentatio-
nen noch einmal besonders geehrt
werden, die dazu angetan sind, die
Branche weiterzuführen und die,
 zumindest in den beiden aktuellen
Fällen, ihr Thema besonders mutig
angehen.

Salomon: Tolle Produkte
Serv-Easy: Salomon Foodworld

betritt mit seinen fertig zubereite-
ten, portionierten und dekorierten
asiatischen Gerichten im Bananen-
blatt echtes Neuland: Noch nie war
es so einfach, noch nie war es so fle-
xibel, kleine Gerichte mit authenti-
schem Asia-Ambiente an den Gast
zu bringen. À la carte oder beim Ban-

kett, als Starter oder Flying Buffet. -
Natürlich, die Einfachheit des Sys-
tems ist gleichzeitig seine Tücke: Im
Prinzip kann das jeder zubereiten
und es könnte überall gleich ausse-
hen. Dieser Vergleichbarkeit setzt
Salomon jedoch Vielfalt entgegen
und damit die Möglichkeit der indi-
viduellen Komposition. Zudem
schmecken alle diese Produkte her-
vorragend. Die Wiederkennung
dürfte da eher Freude als Verdruss
bereiten und sogar Erwartungshal-
tung kreieren. Dennoch: der Schritt
zu einem derart hohen Convenien-
cegrad für außer Haus ist mutig.
Aber er ist toll, er ist neu, er kann be-
geistern und ist damit für uns ganz
klar der Innovationspreisträger 2010
für die beste Produktidee.

Vestey: Schwungvoller Auftritt
Kochrausch: Vestey Foods Ger-

many geht damit nicht einfach in
den Einzelhandel, sondern springt
förmlich hinein. Und das mit mitrei-
ßendem Elan. Solch einen rundum
schwungvollen Auftritt gab es in
diesem Bereich selten einmal zu se-
hen. Dabei sind nicht so sehr die Pro-
dukte das neuartige, obwohl auch
diese teils neu für die Truhen des
LEH sind. Herausragend fanden wir
vielmehr den gesamten Auftritt des
Unternehmens und seines Konzep-
tes auf der InterCool. Die Mitarbeiter
stehen hinter „Koch-Rausch“ und
hinter Vestey und zeigen dies auch
ganz persönlich und mit gestyltem
Foto von sich im Folder „Einzigartig“
unter dem Motto „Bei uns ist die Wa-
re kalt, nicht die Menschen“. Von die-
sem Folder über Plakate bis hin zu
den Visitenkarten ziehen sich die Fo-
tos und die Menschen. Corporate
Identity vom Feinsten. Dynamisch,
schwungvoll, neuartig, persönlich.
All das begleitet ein ebenso dyna-
misch gestaltetes Sortiment - von
Fleisch, Wild und Geflügel bis zu
Fisch und Seafood / von naturbelas-
sen bis Highconvenience. Und dann
der tolle, freche Sortimentsname:
„Kochrausch“. Das trifft den Trend
auf den Punkt und war damit ganz
klar unser Favorit unter den Marke-
ting-Ideen. Und wieso mutig? Nun
ja, konzeptionell mit einem derart
breit angelegten Sortiment als New-
comer in den deutschen LEH zu star-
ten, das ist ganz gewiss nichts für
zarte Gemüter.   jr

�
TK-REPORT INNOVATIONSPREIS

Ja, nun auch wir: Ein Branchenpreis aus dem Hause
tk-report. Kein Me-too, vielmehr ein „Die Branche
hat’s verdient“. Der Auslöser? Ganz spontan: die Be-
geisterung über das, was die diesjährigen Preisträ-
ger auf der InterCool zeigten. Die Jury? Derzeit „nur“
die tk-report Redaktion selbst. Die ist allerdings von
Anuga-Taste bis Cool-Cup nicht ganz unerfahren in
solchen Dingen. Fürs nächste Mal werden wir uns
allerdings noch um zusätzliche Expertise in der Ju-
ry bemühen. Das nächste Mal? Für die Top-Innova-
tionen auf der Anuga 2011. Wieder zwei Gewinner?
Gerne auch mehr! Bewerbung? Kann nicht schaden.
Wir schauen uns aber auch selbst nach tollen Neu-
heiten um.

T K- R E P O RT  I N N OVAT I O N S P R E I S  2010 F Ü R  S A LO M O N  U N D  V E ST E Y

Mitreißendes Marketing,
echte Produktrevolution
Besondere Ideen sollten eine besondere Anerkennung fin-
den, meint die tk-report Redaktion und vergibt nun auch
selbst einen Branchenpreis – für die besten Impulse auf
der Herbstmesse 2010.



Fleisch, Wild und Geflügel sind wertvolle Lebens-
mittel – und die sogenannten wertbestimmenden
Komponenten auf dem Teller. An diesem Lebens-
mittelbereich scheiden sich die Geister wie kaum
an einem anderen: Die einen lieben es, die anderen
verabscheuen es oder verzichten aus Überzeu-
gung. Für die Anbieter wird das Geschäft zuneh-
mend schwieriger, denn in den vergangenen Jah-
ren waren die verschiedenen Bereiche der Branche
immer wieder in die Schlagzeilen geraten – und
zum Teil auch in Skandale verwickelt, die ihr teil-
weise immer noch nachhängen. Doch die Fleischbranche ist enorm rührig und arbeitet an ständigen
Verbesserungen im Hinblick auf Qualität und Sicherheit. Und auch an Transparenz und Offenheit.
Ein treffliches Beispiel für das Problembewusstsein in weiten Teilen der Branche war das jüngst in
Hamburg veranstaltete Ernährungssymposium der Lohmann-Stiftung, das sich dem Thema „Ernäh-
rungswirtschaft zwischen allen Stühlen“ widmete. Es beleuchtete, welchen Problemen die Branche
ausgesetzt ist und zeigte Wege zu deren Bewältigung auf. Sehr beeindruckend war dabei, wie deut-
lich führende Vertreter der Branche ein klares Bekenntnis für Transparenz und Ehrlichkeit ablegten.
Beeindruckend war auch, wie der Vorsitzende der Ernährungsindustrie im Rahmen der „Themenwo-
che Ernährung“ der medialen Öffentlichkeit gegenüber seine Branche repräsentierte und dem schärf-
sten Kritiker unter den NGO’s Paroli bot – auch wenn viele der Beiträge weit von einer objektiven Dar-
stellung entfernt waren. Die Hersteller und Anbieter tun enorm viel zur Qualitäts- und Sicherheits-
optimierung – dies zeigten die Veranstaltungen ebenso wie unser nachfolgendes tk-report Special.
Sie sind, wie es scheint, auf einem guten Weg. Da bleibt nur zu hoffen, dass Handel und Verbraucher
dies auch so honorieren, dass sie auf diesem Weg weitergehen können, meint Ruth Conin

�
Fleisch, Wild, Geflügel Editorial

tk-reportSPECIAL
Fleisch, Wild, Geflügel
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Warum gibt es soviel
Kritik an der Ernährungs-
wirtschaft? Dieser Frage
widmete sich das 8. Er-
nährungssymposium der
Heinz Lohmann Stiftung
in Hamburg. Angesichts
der Tatsache, dass die
Weltbevölkerung mit bald

neun Milliarden Menschen bei un-
verändertem Konsumverhalten für
zwölf konsumieren werde und die
Ernährungswirtschaft vor enormen
Herausforderungen stehe, stellte
Harm Specht, Moderator der Veran-
staltung und Vorsitzender des Kura-
torium, die Frage, ob wir einfach zu
saturiert seien. Um dieser Fragestel-

lung auf den Grund zu gehen, hatte
die Stiftung Prof. Dr. Achim Spiller
und sein Team vom Lehrstuhl Mar-
keting für Lebensmittel und Agrar-
produkte an der Uni Göttingen mit
einer Studie zur Ernährungswirt-
schaft im Spiegel der Medien beauf-
tragt.

Vom Befriediger von Grundbedürf-
nissen zum Wert-Produzenten

Dazu beleuchtete Spiller zu-
nächst die Erfolgsgeschichte der
deutschen Ernährungswirtschaft,
der es seit 1950 gelungen ist, auf der
landwirtschaftlichen Ebene eine
Produktivitätssteigerung um den
Faktor drei zu erreichen, so dass heu-

te ein Landwirt 150 Personen ernäh-
re – bei stetig zunehmender Lebens-
mittelsicherheit. Die Produktion de-
cke beispielsweise 115 Prozent der
Selbstversorgung mit Schweine-
fleisch in Deutschland, das führend
sei in der Versorgung mit Basispro-
dukten für eine breite Masse. In vie-
len Bereichen seien deutsche Bran-
chen europaweit Kostenführer, der
deutsche LEH weise mit dem Dis-
countsystem das effizienteste Ver-
triebssystem weltweit auf und habe
gleichzeitig extreme Verkaufsflä-
chenüberkapazitäten bei einem ste-
tig steigenden Anteil niedrigpreisi-
ger aber hochwertiger Handelsmar-
ken. Daraus habe sich ein Wandel in
der Foodchain ergeben: So sei Käse
für den Export um ein Drittel billiger
als Käse, der importiert wird. Aus
diesen Niedrigpreisen entwickle
sich teilweise bereits ein ungutes
Gefühl. Die niedrigen Preise werden
einem Teil der Konsumenten un-
heimlich. Spiller schränkte aber ein,
dass die jüngste Vergangenheit ge-
zeigt habe, dass die Produktivität in
Phasen höherer Lebensmittelpreise
wieder positiver betrachtet werde
als in denen der Sättigung.

Während sich die deutsche
Agrar- und Ernährungswirtschaft
zum Teil fast unbemerkt zu einer
wichtigen Exportbranche entwickelt
habe, die ohne Exportsubventionen
und Außenschutz auskomme, ma-
che die Branche in der Öffentlichkeit
meist nur negative Schlagzeilen. Die
Darstellung in den Medien sei völlig
konträr zu der tatsächlichen enor-
men Leistung der Ernährungswirt-
schaft seit der Nachkriegszeit. Mitt-
lerweile sei die Ernährungswirt-
schaft in der öffentlichen Wahrneh-
mung von einem Lebensmittelpro-
duzenten zu einem Symbolprodu-
zenten geworden. Die Menschen
nähmen die Leistungen nicht mehr

LO H M A N N  ST I F T U N G : SYM P O S I U M  Z U R  Ö F F E N T L I C H E N  WA H R N E H M U N G  D E R  E R N Ä H R U N G SW I RT S C H A F T

Transparenz, Solidarität und offene
Kommunikation auch von Kritischem
Ein Appell an Mut und Redlichkeit sowie die Aufforderung zu Branchen-Solidarität
war der Tenor des Symposiums „Ernährungswirtschaft zwischen allen Stühlen“.

„Die Kommunikation der Branche ist ver-
heerend. Wir haben die Kommunikation

denen überlassen, die uns jeden Morgen in
den Hintern treten. Wir haben kein Bran-

chengefühl. Es herrscht Egoismus statt
Schulterschluss.“   Jürgen Abraham

BVE-Vorsitzender
Jürgen Abraham,
Chart auf der
Tagung: Allmor -
gendliche Tritte in
der Hin tern der
Branche.



Ohne Lebensmittelstandards geht heute in
der Produktion gar nichts mehr. Sie sind, ob-
wohl noch gar nicht so lange eingeführt,
mittlerweile fast schon eine Selbstverständ-
lichkeit, die kaum noch besonders erwähnt
wird. Dabei gibt es durchaus Grund, über sie
zu reden, wie unsere diesmal besonders brei-
te Branchen-Diskussion ab Seite 38 zeigt:
Denn die Standards haben die Lebensmittel-
welt besser und sicherer gemacht; das sollte
ruhig kommuniziert werden. Sie sind in der Branche allgemein akzeptiert, und je mehr sie in den
Unternehmensalltag Eingang finden und gelebt werden, desto mehr sind sie ihr Geld auch wert. Auf
die Dublette IFS/BRC, zwei recht gleichartige Standards, würde allerdings so manch ein Produzent
gern verzichten wollen. Hier wäre die gegenseitige Anerkennung und Reduktion auf nur einen von
beiden gewünscht. Dies ist aber die einzig wirklich monierte Dublette unter all den Standards, über
die wir auf den folgenden Seiten einen Überblick geben. Ganz neu dabei ist die Sozialstandard-Zer-
tifizierung, der wir ab Seite 36 ein eigenes Interview widmen. Ein eigener Standard für Nachhaltig-
keit liegt hingegen in weiter Ferne und wird von vielen wegen der zwangsläufigen Verallgemeine-
rung abgelehnt – so hilfreich und damit reizvoll eine Vereinfachung gegenüber dem Verbraucher auch
erscheinen mag. Dieser Verbraucher bekommt von den Zertifizierungen nach IFS und ISO nur wenig
mit. In sein Bewusstsein dringen eher neutrale Testergebnisse und gelegentlich noch die Auszeich-
nungen durch die DLG. Im Business-to-Business Bereich kommt zudem Auszeichnungen durch Mes-
sen, Organisationen und Medien eine gewisse Bedeutung zu, als Werbung oder zumindest Aner-
kennung für das tägliche Tun. Diese Anerkennung soll auch der neue Innovationspreis des tk-report
geben, dessen Gewinner 2010 wir bereits ab Seite 12 gewürdigt haben.   Jörg Rüdiger

�
Zertifizierungen & Awards Editorial

tk-reportSPECIAL
Zertifizierungen & Awards
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Lebensmittelstandards dienen
dem Konsumentenschutz und ha-
ben eine lange Tradition. Bereits im
antiken Griechenland wurden Bier
und Wein auf ihre Reinheit über-

prüft. Im Mittelalter entwickel-
ten verschiedene Länder Ge-
setze zum Schutz von Sicher-
heit und Qualität von damali-
gen Grundnahrungsmitteln
wie Eiern, Wurst, Käse, Brot,
Bier und Wein. Einige dieser Re-
gelungen gibt es bis heute. Ei-
ne der ältesten Organisationen
für Lebensmittelstandards war
die 1903 gegründete Interna-
tional Dairy Federation, die Ver-
ordnungen für Milch und

Milchprodukte erarbeitete. Die 1945
gegründete Ernährungs- und Land-
wirtschaftsorganisation FAO und die
drei Jahre später entstandene Welt-

gesundheitsorganisation WHO grif-
fen diese Verordnungen auf, aus de-
nen in gemeinsamen Expertenrun-
den Normen zur Lebensmittelsi-
cherheit und –produktqualität ent-
wickelt und 1963 im Codex Alimen-
tarius zusammengestellt wurden.
Dessen Ziel ist der Schutz der Ge-
sundheit der Konsumenten und die
Förderungen des internationalen Le-
bensmittelhandels.

Mit zunehmender Globalisie-
rung steigen auch die Qualitätsan-
forderungen. Die Anforderungen an
Hersteller, Lieferanten und Partner
in der Lebensmittelindustrie steigen
ebenso ständig wie die Vielfalt der
Standards und Zertifizierungen:
BRC, IFS, HACCP, MSC – die Entwick-
lungsschraube dreht sich weiter. Da-
bei sind nicht alle gesetzlich vorge-
schrieben, viele sind zusätzlich zur

Eigenkontrolle, zur internen Opti-
mierung eingerichtet worden – oder
der Vertrauensbildung ins Produkt
zuträglich.

IFS: International Featured
 Standards (IFS)

Die von Vertretern des europäi-
schen Lebensmitteleinzelhandels
definierten Richtlinien stehen für Le-
bensmittelsicherheit, Konformität
und gleich bleibende Qualität. Sie
sind Lebensmittelsicherheits- und
Qualitätsstandards in einem. Alle
Einzel- und Großhändler müssen die
Sicherheit ihrer „eigenen“ Produkte
garantieren, die sie verkaufen. IFS
hat zum Ziel, gesetzliche Nahrungs-
mittelsicherheitsvoraussetzungen
zu erfüllen, allgemeine Anforderun-
gen für die betroffenen Lieferanten
zu erläutern und dazu beizutragen,
die Sicherheitserwartungen der
Kunden zu erfüllen und die Stan-
dards kontinuierlich zu erhöhen.

Es gibt verschiedene IFS-Stan-
dards für die Lebensmittelbranche:

IFS Food für Hersteller von Le-
bensmitteln – insbesondere Han-
delsmarkenhersteller, aber auch
Markenhersteller, Zulieferer etc. IFS
Food bezieht sich auf Verarbeitung
von Lebensmitteln oder die Verpa-
ckung von losen Lebensmitteln.

IFS Cash & Carry/Wholesale de-
finiert die Standards aller Handha-
bungsaktivitäten von losen und ver-
packten Produkten in C&C-Märkten
und Großhandelsunternehmen.

IFS Logistics bietet die Standards
für Anbieter von Transport- oder La-
gerdienstleistungen. Der Standard
kann auf alle Transportarten von
temperaturgeführten Transporten
in Lastkraftwagen, Zügen, Schiffen
oder Flugzeugen angewendet
 werden

IFS Broker für Agenturen, Broker,
Händler und Importeure. Es sind
Standards in Anlehnung an IFS Food
für Unternehmen, die Handelsakti-
vitäten ausüben, aber nicht zwangs-
läufig mit den Produkten in Berüh-
rung kommen und dieser Waren di-
rekt an den Kunden liefern lassen.

Zahlreiche Einzelhändler und Le-
bensmittelproduzenten fordern ei-

L E B E N S M I T T E LSTA N DA R D S  U N T E R ST Ü T Z E N  Q UA L I TÄT  U N D  P R OZ E S S A B L ÄU F E

Viele Standards für
Sicherheit & Transparenz
Die Vielzahl der Standards und Zertifizierungen wächst
beständig. Verschiedene Standards verfolgen unterschied-
liche Ziele, andere ähneln beziehungsweise ergänzen sich
oder bauen aufeinander auf.

Sicherheit und Hygiene haben in der
Lebensmittelindustrie das höchste je

erreichte Niveau – auch und gerade dank
der Lebensmittel-Standards.

IFS – ohne diesen
Standard geht in der
Verarbeitung kaum
noch etwas.
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Wer in den 1990er Jahren auf
sich hielt, etablierte ISO als Qua-
litätsmanagement-System in sei-
nem Unternehmen. Ein langsamer
Anfang auf freiwilliger Basis. Heute
sind Zertifizierungen aus dem Alltag
der Lebensmittelindustrie gar nicht
mehr wegzudenken. Ohne sie kann
sich ein Produzent kaum noch im

Einzelhandels-Markt halten. Dabei
ist das, was der Handel vor gar nicht
so vielen Jahren als oftmals unge-
liebte Pflicht für seine Lieferanten
angeschoben hat, inzwischen für die
meisten Unternehmen zur alltäg-
lichen, hilfreichen, auch geliebten
Kür geworden, die im Sinne sicherer
und besser werdender Lebensmittel

gelebt wird, wie unsere Umfrage un-
ter Herstellern deutlich macht.
Kaum jemand, der sich noch gegen
diese Systeme wenden wollte. Al-
lenfalls wird eine Redundanz be-
klagt: IFS und BRC sind fast iden-
tisch, dennoch muss doppelt zertifi-
ziert/bezahlt werden, will man so-
wohl in Großbritannien als auch auf
dem europäischen Kontinent an den
Einzelhandel liefern. Die Parallelität
von ISO und IFS hingegen kann wohl
auch praktischen Sinn machen.

Die gesetzlichen Bestimmungen
allein würden bereits ausreichen,

um Lebensmittel gut und sicher zum
Konsumenten zu bringen. Da sind
sich die Antwortenden unserer Um-
frage weitgehend einig. Die Krux ist
nur, deren Einhaltung durchzuset-
zen. Und eben da liegt eine der Stär-
ken der Zertifizierungen und der Do-
kumentation und Auditierung der
Maßnahmen, die mit ihnen einher-
geht. Zudem ist IFS von der Wirt-
schaft und nicht von Bürokraten ge-
macht und damit praxisnäher. All-
gemein betont wurde, dass durch sie
die Lebensmittelsicherheit im Lande
tatsächlich deutlich verbessert wer-
den konnte. – Ebenfalls einheitlich
bestätigt und teilweise auch konkret
beziffert wurde in der Umfrage, dass
die Zertifizierungen Erhebliches an
Zeit und Geld kosten. Aber fast eben-
so einheitlich wird der Kosten-Nut-
zen-Apsekt positiv gesehen: Ein täg-
lich gelebtes IFS und ISO ist sein Geld
wert. Zu teuer ist es nur, wenn le-
diglich auf den Prüfungstag hinge-
arbeitet wird.

T K- R E P O RT- U M F R AG E  Z U  STA N DA R D S  U N D  AU SZ E I C H N U N G E N

Zertifizierungen machen
die Food-Welt sicherer
ISO, IFS & Co. haben sich als wichtige Säulen der Lebens-
mittelsicherheit etabliert. Sie sind dabei in den meisten
Betrieben nicht mehr nur teure Pflicht, sondern zur täglich
gelebten Kür geworden.

�
TK-REPORT FRAGTE DIE LEBENSMITTELINDUSTRIE

Zertifizierungen: Auf welche Zertifizierungen legen Sie in Ihrem Unternehmen Wert, wel-
che sind oder wären für Sie verzichtbar? Welche Zertifizierung bringt Ihnen für den eigenen
Unternehmens-Alltag am meisten?
Nutzen: Haben ISO, HACCP, QS und IFS die Lebensmittelwelt sicherer und die Produktion zu-
verlässiger gemacht oder hätten die gesetzlichen Vorschriften auch gereicht?
Aufwand: Wie hoch schätzen Sie den zeitlichen und/oder finanziellen Aufwand, um alle für
Sie notwendigen und gewollten Zertifizierungen zu erhalten und zu behalten?
Nachhaltigkeit: Würden Sie auch eine bundes- oder EU-einheitliche Zertifizierung mit Logo
für Nachhaltigkeit begrüßen oder halten Sie eine Vielfalt von Auslobungen, wie beispiels-
weise beim Fisch, für sinnvoller?
Auszeichnungen: Sind auch Auszeichnungen/Awards für Sie von Bedeutung; helfen Sie bei
der Vermarktung? Auf welche Auszeichnung für welches Produkt sind Sie besonders stolz?
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