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der Lebensmittel gehen aufgrund
falscher Lagerung oder ungeeigneter
Transportmethoden in den
Entwicklungslandern verloren

Kilogramm Lebensmittel
wirft jeder Bundesbiirger

pro Jahrin den Miill

Im Jahr 2050 wer-

den wohl mehr als neun

Milliarden Menschen auf der

Erde leben. Die weltweiten Agrar-
flachen reichen nach Expertenmeinung
fur bis zu zwalf Milliarden - wenn weniger
Lebensmittel verderben. Genau daflur setzt
sich die Save Food-Initiative ein, die die Mes-
se Dusseldorf ins Leben gerufen hat.

VON JURGEN GROSCHE UND JOSE MACIAS

Man mag es kaum glauben: Mehr als 840 Millionen Menschen hungern
derzeit — zugleich verderben rund 40 Prozent der jahrlichen Ernten, bevor
sie auf die regionalen Miarkte kommen. Und auch hierzulande werden Le-
bensmittel verschwendet. Ihr Wert wird in einer Uberflussgesellschaft nicht
gewdlirdigt. Jedes Jahr werden 1,3 Milliarden Tonnen Nahrungsmittel weg-
geworfen.

Die Probleme sind bekannt, viele arbeiten daran, Losungen zu finden.
Darunter sticht eine Initiative hervor, die in der Wirtschaft entstanden ist.
Spezialisten aus der Verpackungsindustrie haben sich bereits 2009 auf der
Interpack, der weltweiten Leitmesse der Branche in Diisseldorf, dariiber Ge-

- Millionen Mensc
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der Lebensmittelin
den Industrienationen
werden weggeworfen

danken gemacht, wie der Lebensmit-
telverschwendung ein Ende gemacht werden und was die Verpackungsin-
dustrie dazu beitragen kann. Daraus entstand 2011 die Initiative Save Food,
die sogar internationale Anerkennung fand: Sowohl die Welterndhrungsor-
ganisation der Vereinten Nationen (FAO) als auch deren Umweltprogramm
beteiligen sich an der Kampagne. Eine erstaunliche Besonderheit, denn
normalerweise sind die UN-Organisationen zuriickhaltend, wenn es um
eine Zusammenarbeit mit der Wirtschaft geht. Da die Messe Diisseldorf, die
das Projekt vorantrieb, als neutrale Instanz akzeptiert wurde, konnten die
UN-Organisationen als Partner mitwirken.

Heute wirken mehrals 120 Unternehmen und Verbidnde aus der Industrie an
der Initiative mit, darunter bekannte Konzerne wie Bayer, Tetra Pack, Dow
Chemical, Henkel, Maersk und Bosch, aber auch zahlreiche Mittelstandler
aus allen Branchen der Nahrungsmittel-Wertschopfungskette. Hinzu kom-
men etliche Organisationen, Universitdten und Forschungseinrichtungen,
die bei der FAO unter Save Food registriert sind.

Was hat die Initiative bislang erreicht? Was kénnen Politik, Verbraucher und

Milliarden Tonnen
Nahrungsmittel werden
jahrlich weggeworfen

wird die Weltbevolkerung
auf Gber 9 Milliarden
Menschen ansteigen

Industrie dazu beitragen, dass weni-

ger Lebensmittel verschwendet werden?

Dariiber tauschten sich Vertreter aus Verpa-
ckungsindustrie, Maschinenbau, Handel und Logis-

tik bei einem Expertengesprach im Konferenzzentrum der

Rheinischen Post aus.
Die Zahlen sind beeindruckend, die die Teilnehmer auf den Tisch legten:
,Wir verlieren jedes 750 Milliarden US-Dollar durch Lebensmittelver-
schwendung®, sagte Save-Food-Projektleiter Bernd Jablonowski, der bei
der Messe Diisseldorf auch die Interpack leitet. Wahrend in Entwicklungs-
landern oft die Hélfte der Friichte schon auf dem Feld, dem Transport oder
in unzureichenden Lagerstétten verrottet, wirft im Durchschnitt jeder
Deutsche 82 Kilogramm Lebensmittel im Jahr weg.

Man miisse also an beiden Seiten ansetzen, will man dieser Verschwendung
ein Ende setzen, betonten die Experten. Losungen miissen umfassend sein,
Einstellungen miissen sich d&ndern, Transport-, Logistik- und Lagerkonzep-
te tiberarbeitet werden. Doch auch die Verpackungsindustrie konne einiges
dazu beitragen, zeigten sich die Spezialisten tiberzeugt. Technische Neue-
rungen kénnen schon heute dazu beitragen, dass sich Lebensmittel 1&nger
halten. Verpackungen miissten aber auch den Verbrauchergewohnheiten
angepasst werden, hief$ es weiter — so gebe es immer noch zu wenige Ange-
bote fiir Single-Haushalte.

Auf den folgenden Seiten mehr zur Initiative Save Food, zum Experten-
gesprach und zu Umsetzungsbeispielen aus der Wirtschaft.
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Es reicht eigentlich fir alle

Viele Lebensmittel
verderben, wahrend
zugleich Millionen
Menschen hungern.
Die Save Food-Initiati-
ve der Messe Diissel-
dorf bringt Unterneh-
men der Lebensmittel-
industrie vom ,Feld
bis zum Teller”, Nicht-
regierungsorganisatio-
nen und Aktivisten zu-
sammen, um daran et-
was zu andern. Welt-
weit musse das Be-
wusstsein fiir die Zu-
sammenhdnge noch
weiter geschéirft wer-
den, sagt Messechef
Werner M. Dorn-
scheidt im Interview.

Was gab den Anlass dafiir, eine
solche Initiative ins Leben zu
rufen?

DORNSCHEIDT Die Idee fiir das
Save Food-Projekt entstand
schon 2009 im Vorfeld unserer
Verpackungsmesse interpack.
Wir hatten die Tragweite des
Problems von Nahrungsmittel-
verschwendungund -verlusten
erkannt und wollten die Exper-
tise der Verpackungsbranche
und der verwandten Prozess-
industrie und unser eigenes ex-
zellentes internationales Netz-
werk nutzen, um etwas zur Lo-
sung beizutragen.

Um welche Dimensionen geht
es?

DORNSCHEIDT Mehr als 800 Mil-
lionen Menschen hungern -
zugleich wird etwa ein Drittel
der weltweit produzierten
Nahrungsmittel weggeworfen.
Viele Friichte verrotten, bevor
sie auf die regionalen Mérkte

Die Verpackungsbranche kann einiges dazu beitragen, dass weniger Lebensmittel verderben. Mit entsprechenden Vorschlagen haben die Ini-

tiatoren von Save Food auch die Vereinten Nationen iiberzeugt, berichtet Messechef Werner M. Dornscheidt im Interview.

kommen. Das ist insbesondere
in den sich entwickelnden Ldn-
dern ein Problem. Kiihlketten
werden unterbrochen, Friichte
werden ungeschiitzt gelagert
und transportiert. Dadurch
kommt es zu Lebensmittelver-
lusten von bis zu 40 Prozent.
Einfache Basis-Verpackungen
konnten schon Abhilfe schaf-
fen.

Istdas nur ein Thema in Ent-
wicklungsldndern?
DORNSCHEIDT Nein, auch bei
uns werden viele Lebensmittel

weggeworfen, weil zum Bei-
spiel das Mindesthaltbarkeits-
datum abgelaufen ist, obwohl
sie auch dann noch genief3bar
sind oder weil die Verpackun-
gen fiir Singlehaushalte zu
grof3 sind. Wir in Deutschland
verschwenden jdhrlich etwa 82
Kilogramm Lebensmittel pro
Kopf. Hinzu kommt, dass viel
Obstund Gemiise auf dem Feld
liegen bleibt, weil es den hohen
Standards des Lebensmittel-
einzelhandels oder auch EU-
Normen nicht geniigt. Wir
miissen das Thema also von

Auf der Interpack entstanden

(jgr) Bereits 2009 entstand die
Idee, die dann 2011 umgesetzt
wurde: Vertreter der Verpa-
ckungsbranche riefen die Ini-
tiative Save Food ins Leben.
Ein internationaler Kongress
und eine Ausstellung tiber das
Ausmalfd von Nahrungsmittel-
verlusten machten bei der
Messe Interpack 2011 den Auf-
takt.

Die Interpack zdhlt zu den
wichtigsten Veranstaltungen
der Messe Diisseldorf; sie fin-
det alle drei Jahre statt und gilt

als Weltleitmesse der Verpa-
ckungsbranche. Zur Interpack
2014 kamen 2670 Aussteller
aus 60 Lindern und etwa
175.000 Besucher. Die Messe
belegte mit rund 174.000 Net-
toquadratmetern alle 19 Hal-
len des Diisseldorfer Messege-
landes. Erneut sei es gelungen,
die Themenfiihrerschaft fiir
die Branche zu sichern, kom-
mentierte Bernd Jablonowski,
Director Interpack, den Erfolg.
Die nédchste Interpack findet
vom 4. bis 10. Mai 2017 statt.

Bernd Jablonowski, Director In-
terpack und Save Food

vielen Seiten gleichzeitig ange-
hen.

Dazu brauchen Sie aber inter-
nationale Unterstiitzung.
DORNSCHEIDT Wir haben das
Gespriach mit der FAO, der
Welterndhrungsorganisation
der Vereinten Nationen, ge-
sucht, um sie von unserem Pro-
jekt zu tiberzeugen. Unsere Ar-
gumentation: Bis 2050 wird die
Weltbevolkerung auf tiber
neun Milliarden Menschen an-
steigen, gleichzeitigwerden die
Ressourcen knapper. Die welt-

Adressen und
Internet-Links

(jgr)Wer mehr tiber Save Food
und den Umgang mit Lebens-
mitteln wissen mochte, kann
sich zum Beispiel hier infor-
mieren:

e www.save-food.de
Unterstiitzende Verbdnde:

¢ VDMA: www.nuv.vdma.org

e Aluminium: www.alufoil.org
e Faltschachtel: www.ffi.de

e www.metallverpackungen.de
Messe Interpack:

e www.interpack.de
Weltgesundheitsorganisation
FAO: www.fao.org/save-food

FOTOS: ALOIS MULLER

weiten Ackerflichen reichen
eigentlich aus, um bis zu zwolf
Milliarden Menschen zu er-
nédhren. Hunger gibt es, weil in
den sich entwickelnden Lén-
dern unter anderem das Know-
how und die Technologie zur
richtigen Weiterverarbeitung
der Lebensmittel fehlt. Hier
kann die Industrie durch Wis-
sensvermittlung wie auch
durch an die jeweiligen Um-
stande vor Ort angepassten
Transport- oder Verkaufsver-
packungen wichtige Impulse
geben.

Verlag:

Konnten Sie damit die FAO
liberzeugen?

DORNSCHEIDT Unsere An-
sprechpartner bei der FAO teil-
ten die Einsicht, dass sie die
Unterstiitzung der Industrie
brauchen. Die FAO bendétigte
fiir eine Vereinbarung aller-
dings die Zustimmung der UN.
So haben wir unsere Plidne in
New York préasentiert —und am
gleichen Tag die Zustimmung
bekommen. Spiter ist dann
das Umweltprogramm der Ver-
einten Nation, UNEP, ebenfalls
als Partner hinzugekommen.

Wie ging es dann anschliefsend
weiter?

DORNSCHEIDT Wir haben Part-
ner gesuchtund schon viele ge-
funden. Bereits nach zwei Jah-
ren waren iuber 120 renom-
mierte und weltweit tdtige Un-
ternehmen Mitglied der Initia-
tive Save Food. Heute sind es
iiber 350 Unternehmen, Nicht-
regierungsorganisationen und
Forschungseinrichtungen, die
sich mit ihrer Sachkenntnis
und auch kritischen Anmer-
kungen einbringen. In einzel-
nen Studien und Projekten zei-
gen wir nun Zusammenhénge
auf und geben Ansatzpunkte
fiir weitere Malnahmen.

Nennen Sie ein Beispiel.

DORNSCHEIDT In Kenia haben
wir in einer Studie festgestellt,
dass 300.000 Tonnen der jdhrli-
chen Mango-Ernte verloren
gehen, weil sie nichtrechtzeitig
von den Bdumen geholt oder
nicht schnell genug verarbeitet
werden. Daraus entwickelten
wir den Plan fiir ein Projekt, das
frische Mangos zu Trockenobst
verarbeitet. Das Mango-Pro-
jektistletztes Jahrin die Praxis-
phase gegangen. In Kenia kann
man die getrockneten Friichte
nun verpackt im Supermarkt
kaufen. Ziel ist es, auch nach
Europa zu exportieren.

extra
Save Food

Welche Angebote machen Sie,
welche Ziele verfolgen Sie aktu-
ell?

DORNSCHEIDT Wir miissen alle
Beteiligten — von den Produ-
zenten iber die Industrie bis zu
den Verbrauchern und der Of-
fentlichkeit — auf das Thema
aufmerksam machen. Hier se-
hen wir Erfolge; die Resonanz
ist sehr gut. Aullerdem muss
das Know-how ausgebaut wer-
den: Genaues Ausmalf$ und Ur-
sachen von Nahrungsmittel-
verlusten und -verschwendung
sind bislang noch wenig er-
forscht. Deswegen betreibt die
FAO in einzelnen Lindern ver-
schiedene Studien, die durch
die Beitrdge der Save Food-
Mitglieder finanziert werden.
Die daraus gewonnenen Er-
kenntnisse wollen wir allen Ak-
teuren zur Verfligung stellen
und sie miteinander ins Ge-
sprach bringen. Daraus erge-
ben sich dann neue Perspekti-
ven und ganz konkrete Projekte
—wie eben die Trockenmangos
in Kenia.

Was muss sich dariiber hinaus
dndern?

DORNSCHEIDT In den sich ent-
wickelnden Lidndern braucht
man Geduld, denn es mangelt
noch am Wissen, welche MalR-
nahmen moglich sind. Dafiir
notige Technologie fehlt, die
Infrastruktur muss ausgebaut
werden. Bei uns wiederum
konnen die Verbraucher eini-
ges dazu beitragen, dass weni-
ger Lebensmittel weggeworfen
werden. So zum Beispiel klei-
nere Mengen einkaufen, Reste
verwerten und - ganz allge-
mein - Lebensmittel wieder
mehr wertschitzen. Fiir den
Konsumenten hat das auch
noch einen weiteren handfes-
ten Vorteil: Er spart Geld.

Das Gesprdch fiihrten Jiirgen
Grosche und José Macias.
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Wir bedanken uns bei den Teilnehmern am Save-Food-Expertengesprach
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Der Aluminiumhersteller Hydro aus Grevenbroich stellt auch Folien fiir die Verpackung von Lebensmitteln

her. Neue Walztechniken sorgen dafiir, dass immer weniger Material gebraucht wird.

FOTO: HYDRO

Multifunktionale

Verpackungen

halten frisch

Getrankekartons, Bierdosen, Senftuben, Chipstiten und
Kaffeekapseln haben eines gemeinsam: Sie bestehen ganz oder
teilweise aus Aluminium.

VON ANJA KUHNER

Etwa 1,3 Milliarden Tonnen
Lebensmittel gehen weltweit
jedes Jahr verloren oder ver-
derben, rund ein Drittel allen
Essens und Trinkens wird
nichtverzehrt, sondern wegge-
worfen. ,Daimmer mehr Men-
schen in Grof3stddten leben
und ihr Essen fiir mehrere Tage
im Voraus kaufen, miissen Le-
bensmittel langer haltbar sein.
Deshalb werden entsprechen-
de Verpackungen immer wich-
tiger“, sagt Manfred Mertens
vom Aluminiumhersteller Hy-
dro aus Grevenbroich. ,Verpa-
ckungen sind deutlich mehr
als schones Beiwerk und Wer-
betrager: Sie halten unsere Le-
bensmittel ldnger frisch und
helfen damit, die Verschwen-
dung von Nahrungsmitteln
durch frithzeitigen Verderb zu
reduzieren.“ Weil Hydro mit
seinem Aluminium eine Men-
ge zum Lebensmittelschutz
beitragt, wurde das Unterneh-
men auch frithzeitig ein Unter-
stiitzer und Mitglied bei Save
Food.

,Heute miissen Verpackun-
gen von Lebensmitteln gleich
mehrere Funktionen erfiillen®,
weil  auch  Hans-Jiirgen
Schmidt, Produktokologe bei
Hydro. Sie sollen unsere Nah-
rung lange frisch halten, dabei
Aroma und Vitamine bewah-
ren. ,Anbieter brauchen pas-
sende Portionspackungen mit
wenig Material und Kunden
eine Packung, die sie leicht
transportieren konnen.“ Zu-
dem miissen moderne Verpa-
ckungen die Umwelt schonen
und sich gut recyceln lassen.

»Aluminium ist einer der be-
vorzugten Verpackungswerk-
stoffe der Lebensmittelindus-
trie, denn es erfiillt all diese
Anforderungen®, sagt Schmidt.
Aluminium ist leicht, gut form-
bar, stabil und bietet von allen
Verpackungswerkstoffen die

beste absolute Barriere gegen
Licht, Gase und Feuchtigkeit.
»S0 bleiben Kartoffelchips lan-
ge knackig und Kaffee
schmeckt monatelang wie
frisch gerostet.“ Daher ist Alu-
minium allgegenwaértig.
800.000 Tonnen Alufolie wer-
den jahrlich in Europa genutzt
— natiirlich nicht nur fiir Le-
bensmittel. Nur ein Kilo Alumi-
nium geniigt, um in Getridnke-
kartons 900 Liter Orangensaft
oder H-Milch langfristig zu
schiitzen. Das Gute daran: Die
Getrianke bleiben tiber Monate
frisch — ohne Kiihlung. ,So spa-
ren Getrdnkekartons sehr viel
Kiihlenergie im Vergleich zu
anderen Verpackungen®, sagt
Schmidt.

Anderes Beispiel: Kaffee.
Manche Verbraucher hinter-
fragen dessen Verpackung,
wollen keinen Miill. Doch die
Umweltlasten beim Kaffee
kommen zu mehr als 95 Pro-
zent von Anbau und Verarbei-
tung der Bohnen sowie vom
Erhitzen des Kaffeewassers.
»,Die Umwelt belastet also am
meisten, wer zu viel Kaffee
kocht und spéter ungetrunken
wegkippt“, sagt Schmidt.
»,Komplett recycelbare Einzel-
portionspackungen dagegen
helfen, genau dies zu vermei-
den.”

Manfred Mertens, Leiter der Ge-
schéftseinheit Verpackung von
Hydro Aluminium FOTO: HYDRO

Um Ressourcen zu sparen,
arbeiten die Forscher und Ent-
wickler bei Hydro stindig an
Verbesserungen. Bei Folien-
verpackungen konnten sie je
nach Art die Dicke der Alufolie
um 28 bis 40 Prozent verrin-
gern. Inzwischen kann Hydro
Alufolien fiir Beschichtungen
auf hauchdiinne fiinf Mikro-
meter walzen.

Bisher galten sechs Mikro-
meter als Schallgrenze. Schon
das ist nur etwa ein Achtel von
dem, was wir Menschen als
Haar auf dem Kopf tragen. Die-
ses eine Mikrometer weniger
spart ganze 16 Prozent Materi-
al ein.

Bessere Walztechniken und
Legierungen machten auch
Getrdnkedosen in den vergan-
genen 20 Jahren diinner und so
rund 40 Prozent leichter. Heu-
te schiitzt ein Kilogramm Alu-
minium 30 Liter Getrénke — ein
Kilo Glas reicht nur fiir 1,5 Li-
ter.

Deutschland zdhlt zu den
fihrenden Nationen in der
Nutzung von Aluminium.
Weltspitze ist auch der Alumi-
nium-Verbund im Rheinland,
der Herstellung und Recycling
in einer engen Kreislaufwirt-
schaft verbindet: Das Werk
Neuss, die grofte deutsche
Aluminiumbhtitte, liefert Walz-
barren an das weltgrofite Alu-
miniumwalzwerk Alunorf ne-
benan. Von dort gehen dicke,
warm gewalzte Bander zur Ver-
arbeitung und Veredelung 20
Kilometer weiter in das fithren-
de Kaltwalzwerk in Greven-
broich.

Gebrauchtes Metall wird di-
rekt recycelt. Zurzeit investiert
Hydro 45 Millionen Euro in
den Bau der weltweit mo-
dernsten und wirksamsten An-
lage zum Recyceln gebrauchter
Getrinkedosen in Neuss. So
wird Aluminium kein Abfall,
sondern immer wieder neu ge-
nutzt.

Verpackung 2.0 - die neuen Generationen

Aufreifsen, wegschmeilen, vergessen? Wer weils, welchen Aufwand die
Verpackungsindustrie treibt, sieht Joghurtbecher und Plastikfolien mit anderen Augen.

VON MATTHIAS VON ARNIM

Globalisierung bedeutet welt-
weiten Handel — auch von ver-
derblicher Ware. Das wieder-
um ist ein Handel, bei dem im
wahrsten Sinne des Wortes
eine Menge auf der Strecke
bleibt. Studien gehen davon
aus, dass jdhrlich allein durch
ineffiziente Lagerung und
Transport Nahrungsmittel im
Wert von etwa einer Billion
Dollar vernichtet werden. Etwa
30 bis 35 Prozent an Lebens-
mitteln verderben bereits auf
dem Weg zum Endkunden.
Das sind Zahlen, die Rainer
Schlicht beschiftigen.

Schlicht arbeitete lange Zeit
in der Lebensmittelindustrie.
Er kennt die Produktionsbe-
dingungen und Transportwe-
ge. Und er kennt die Schwach-
stellen der Logistik. ,Nahrung
wird auf Karren, Schienen,
Lastwagen und Schiffen trans-
portiert, manchmal auf
schlechten Wegen und zuwei-
len auch unter extremen kli-
matischen Bedingungen. Es ist
eine grolle Herausforderung,
empfindliche Waren ohne Be-
schiddigung von A nach B zu
schicken®, sagt  Schlicht.
Manchmal reiche es schon,
dass ein paar Eier kaputt ge-
hen, und schon sei eine kom-
plette Lieferung verdorben.

Schlicht hat diese Herausfor-
derung angenommen und zu
seinem Job gemacht: Heute
leitet er die Verpackungsent-
wicklung fiir Nahrungsmittel
bei Klockner Pentaplast. Seine
Aufgabe: Verpackungen zu
entwickeln, die nicht nur hitze-
und/oder kéltebestdndig, ro-
bust und preiswert sein sollen,
sondern auch modernen De-
signanspriichen geniigen. Und
recycelbar sind. Das natiirlich
auch. ,Eine gute Verpackung
schiitzt nicht nur die Ware,
sondern kann auch einen Bei-

trag zum Umweltschutz leis-
ten“, so Schlicht.

Ein Baustein, um diese An-
forderungen zu erfiillen, ist das
Design. ,Je runder eine Verpa-
ckung ist, desto sicherer
schiitzt sie die Ware beim
Transport®, erkldrt Schlicht.
Zwar lasse sich nicht jedes Le-
bensmittel in einer Art Kugel
verpacken, doch manchmal
helfe schon eine leichte De-
sign-Verdnderung, um eine
Verpackung deutlich stabiler
zumachen.

Ein Schritt hin zu weniger
Ressourcenverbrauch unter-
stiitzt zudem eine neue Gene-
ration von stabilen Verpackun-
gen, die weniger Material be-
notigt als bisher. Der Trick:
LJWir schdaumen Kunststoffe.
Dadurch entstehen im Materi-
al Strukturen, wie wir sie bei-
spielsweise fiir Joghurt-Be-
cher-Folien verwenden, die
deutlich leichter sind. Zudem
bendtigen sie weniger Kunst-
stoff und brechen bei Erschiit-
terungen nicht so leicht®, er-
klart  Schlicht.  Robustere
Struktur trotz weniger Materi-
al: So etwas begeistere die Kun-
den.

Ohnehin sind Innovationen
das vielleicht spannendste
Thema in der Verpackungsin-
dustrie. ,Noch immer ist Ol

unser wichtigster Rohstoff.
Aber das wird sich in Zukunft
andern“, erklart Christoph
Thiinemann von Kléckner
Pentaplast. So forschen die
Verpackungsspezialisten  in-
tensiv an neuen Materialkom-
binationen mit Kunststoff.
JWir testen beispielsweise
Reis-Hiilsen als Basis fiir Ver-
packungen. In Asien gibt es
reichlich davon. Dieser Roh-
stoff wird bisher aber kaum
sinnvoll industriell genutzt,
so Thiitnemann.

Was nicht erstaunt: Ein we-
sentlicher Grund fiir die Um-
orientierung in der Branche ist
unter anderem die Endlichkeit
der weltweiten Olressourcen.
»Aber auch biologisch abbau-
bare Verpackungen haben
beim heutigen Stand der Tech-
nik ihren Platz in der Wert-
schopfungskette, obwohl Oko-
bilanz und Entsorgungsstrate-
gie noch verbessert werden
konnen®, sagt Christoph Thii-
nemann. ,Kunststoff dagegen
ist zumindest in Deutschland
heute bereits sehr gut in den
Verwertungskreislauf inte-
griert, erkldart Thiinemann
und rechnet vor: 70 bis 80 Pro-
zent der Verpackungsreste
werden hierzulande recylelt,
und der Rest wird energetisch
verwertet. In anderen Weltge-

genden sieht das anders aus.
Trotzdem leisten Verpackun-
gen auch dort einen wichtigen
Beitrag dazu, Ressourcen zu
schonen, indem sie dafiir sor-
gen, dass weniger Lebensmit-
tel verderben. ,In Asien bei-
spielsweise werden Lebens-
mittel oft {iber ldngere Zeitrau-
me ungekiihlt transportiert*,
sagt Thiinemann. Die passen-
den Lebensmittelverpackun-
gen konnen dafiir sorgen, dass
weniger Transportschdden
entstehen und die Waren lin-
ger haltbar bleiben.

Fiir die Material- und De-
sign-Entwickler ist das eine
grole Herausforderung, bei
der sie auch im Hinterkopf be-
halten miissen, dass die Kun-
den, die diese Anforderungen
fir ihr Afrika- oder Asienge-
schéft stellen, in der Regel
weltweit operierende Lebens-
mittelkonzerne sind. Deshalb
werden solche Verpackungen,
obwohl speziell fiir Asien ent-
wickelt, gerne auch weltweit
genutzt. So kann ein Joghurt-
becher in einem deutschen Su-
permarktregal auch schon mal
so konstruiert sein, dass er den
Transport {iber eine unter der
Sonne glithende, beschédigte
LandstraBe in Indien {iberste-
hen wiirde. Auch das bedeutet
Globalisierung.

Hightech in der Verpackungsindustrie: Das Unternehmen Kléckner Pentaplast stellt Verpackungen fiir
Nahrungsmittel her. Innovationen sorgen fiirimmer bessere Eigenschaften.

UND WAS

KOMMT JETZT?

WAHRSCHEINLICH
DER MULLEIMER!
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ICH FLIHLE MICH

SO SCHLAPP.

Mit Plan und Dose gegen die Verschwendung.

Jahr fiir Jahr wird in Deutschland eine unvorstellbare Menge an Lebensmitteln weggeworfen. Hier
hilft der richtige Einkaufsmix: Wer frische Einkédufe gezielt mit Lebensmitteln aus der Dose erganzt,
kann seine Wegwerfquote um ca. 30% reduzieren. Denn Lebensmittel in Dosen sind unschlagbar
lange haltbar, werden frisch vom Feld abgefiillt und durch den Verpackungsstahl optimal geschiitzt.
So bleiben Geschmack, Vitamine und Nahrstoffe erhalten.

Verband

Metallverpackungen M

www.metallverpackungen.de



SAVE FOOD

Kreativer Dialog zum Thema Lebensmittel: Vertreter der Messe Diisseldorf, aus Verbanden und Unternehmen haben auf Einladung der Rheini-
schen Post die Save Food-Initiative vorgestellt und liber neue Konzepte zur Verhinderung von Nahrungsmittelverschwendung diskutiert.

Konsumenten fur das Thema
sensibilisieren

(jgr) Viele Nahrungsmittel ver-
derben in den Entwicklungs-
landern  aufgrund unter-
schiedlicher Maéngel. Doch
auch in den Industriestaaten
geht einiges verloren. ,Wir
miissen also beide Seiten be-
trachten”, betont Bernd Jablo-
nowski (Messe Diisseldorf).
Die Experten konnen dies
beim Roundtable ,Save Food“
der Rheinischen Post mit Zah-
len untermauern. In Deutsch-
land werden pro Biirger und
Jahr 82 Kilogramm Lebensmit-
tel weggeworfen, zitiert Jorg
Hoppner (Verband Metallver-
packungen) Statistiken. ,Das
entspricht 250.000 Lkw-La-
dungen!”

Rund 60 Prozent davon lan-
det aus privaten Haushalten
im Miill, entnimmt Benjamin
Hoster (Metro) weiteren publi-
zierten Zahlen, 17 Prozent
kommen aus Industrie, 17 wei-
tere Prozent von Gro3verbrau-
chern und finf Prozent aus
dem Handel. Ein Problem sei
die Interpretation des Min-
desthaltbarkeitsdatums als
Verfalldatum, gibt Stefan
Glimm (Alufolien-Verband) zu
bedenken. ,Man sollte einfach
erst mal probieren, ob die Sa-
chen noch gut sind, bevor man

é.{

Vertreter aus Verbanden und Unternehmen diskutierten beim Expertengesprach tiber Ursachen der Nah-

rungsmittelverschwendung und spannende Projekte, die Auswege zeigen.

Die Diskussionsteilnehmer tauschten sich dariiber aus, was Handel
und Industrie zur Save Food-Initiative beitragen kénnen.

sie wegwirft. Grundsitzlich
gilt: Verpackungen mit lange-
rer Haltbarkeit wie Alufolien
reduzieren tendenziell Le-
bensmittelverluste.“
»Verbraucher kénnen haufig
die Mengen nicht mehr ab-

ganz oben auf der Agenda.
,Lehrpldne in Schulen sollten
die Problematik, dass das Weg-
werfen von Lebensmitteln ein
auch im Vergleich zum Verpa-
ckungsthema viel, viel grofe-
res Umweltthema ist, anspre-

schitzen®, be- . . chen“, emp-
nennt  Jorg «ES gibtauch ein fiehlt  Glimm.
Hoppner (Ver- wirtschaftliches Christoph
band Metall- Interesse daran' Thiinemann
verpackun- . (Klockner Pen-
gen) ein weite- weniger taplast)  ver-
res Problem. wegzuwerfen" weist auf den
Man spreche Erziehungs-

daher auch mit

Didtberatern und Okotropho-
logen, die die Konsumenten
beraten sollen. Uberhaupt se-
hen die Experten das Thema
Schulung und Information

auftrag der El-

tern: ,Jeder tragt auch Verant-
wortung bei sich zu Hause.“

Doch auch Handel und Le-

bensmittelindustrie sehen die

Diskussionsteilnehmer in der

FOTOS: ALOIS MULLER

Pflicht. Es gibt immer mehr
Single-Haushalte, aber die Ver-
packungsgrolen passen im-
mer noch in der Regel eher auf
Familien. Konsequenz: Von
den zu groBen Portionen lan-
det einiges im Miilleimer. Klei-
nere Verpackungen wéren also
notig. Und technisch heute
ohne Weiteres moglich, sagt
Thiinemann, sogar flexibel ge-
staltbar: ,Flexibilitdt ist ge-
fragt, zum Beispiel durch ver-
schiedene GroRen.“ Sein Un-
ternehmen, das Folien produ-
ziert, arbeite bereits mit Ma-
schinen- und Verpackungs-
herstellern an Konzepten, um
maximale Flexiblitat auf beste-
henden Anlagen zu erreichen.

Wenn allerdings Lebensmit-
tel in kleineren Packungen ver-
gleichsweise teurer sind als in
grofleren, kaufe der Kunde die
gilinstigere ~ Variante, wirft
Christian Schiffers (Fachver-
band Faltschachtel-Industrie)
ein. ,Dasist also auch eine Fra-
ge der Preisgestaltung.” , Mate-
rialkosten fiir unterschiedliche
Verpackungsgroflen rechtfer-
tigen in der Regel nicht die
wahrnehmbaren Preisunter-
schiede®, sagt Thiinemann.

Oft ist der Vorwurf zu horen:
Wenn die Konsumenten weni-
ger wegwerfen, kaufen sie auch
weniger, der Handel macht we-
niger Umsatz. Das sei zu kurz-
fristig gedacht, sagt Roland M.
Schiiren (Ihr Backer Schiiren).
Im Wettbewerb wiirden mitt-
lerweile auch die Discounter
fragen, ob der Weg iiber die
Menge richtig sei, und hoher-
wertige Ware anbieten.

,Der Kostendruck diszipli-
niert, daher gibt es auch ein
wirtschaftliches Interesse da-
ran, weniger wegzuwerfen®,
meint Benjamin Hoster (Me-
tro), der den Blick auf die Gas-
tronomie lenkt. In Frankreich
verpflichtet ein Gesetz Restau-
rants dazu, Doggybags fiir
nicht konsumierte Speisen an-
zubieten. ,Abgesehen von der
Bezeichnung ist das eine gute
Idee, die wir gemeinsam mit
der Gastronomie auch in
Deutschland aufgreifen.*
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Es sind genug Lebensmittel fiir alle da -
wenn alle mitmachen

Die Save Food-Initiative hat Nahrungsmittelverlusten und -verschwendung den Kampf angesagt. Welche Losungen moglich
sind und was unter anderem die Verpackungsindustrie dazu beitragen kann, darum ging es beim Expertengesprach, zu dem
die Rheinische Post Vertreter aus Verpackungsindustrie, Maschinenbau, Handel und Logistik eingeladen hatte.

VON JURGEN GROSCHE

Neue Wege miissen sowohl die
Entwicklungsldnder gehen, wo
viele Ernteerzeugnisse verlo-
ren gehen, bevor sie jemals den
Verbraucher erreichen, als
auch die Gesellschaften der
reichen Staaten, die besonders
viele Nahrungsmittel ver-
schwenden. Die Zahlen und
Zusammenhidnge erstaunen
immer wieder aufs Neue, wenn
man sie einmal gebiindelt zur
Kenntnis nimmt: Weltweit
hungern Millionen Menschen,
wihrend zugleich Tonnen von
Lebensmitteln vergammeln —
héufig gerade in den Landern,
die ohnehin an Mangel auf vie-
len Gebieten leiden.
»Lebensmittelverluste ent-
stehen bei der Ernte, beim
Transport oder durch falsche
Verarbeitung®, erldutert Bernd
Jablonowski, der bei der Messe
Diisseldorf fiir das weltweite
Portfolio an Messen rund um
Verpackungen und verwandte
Prozesstechnik zustdndig ist
und der zudem das Save Food-
Projekt leitet. ,In den Entwick-
lungsldndern stehen Verdnde-
rungen bei der Infrastruktur

und der Logistik ganz oben auf
der Agenda. Das konnen teil-
weise ganz simple Losungen
wie einfache Lagermoglichkei-
ten oder geeignete Transport-
verpackungen fiir Ernteer-
zeugnisse sein“, so Jablo-
nowski.

Weltweit hungern
Millionen
Menschen, zugleich
vergammelnTonnen
von Lebensmitteln

,Wir miissen in den sich ent-
wickelnden Liandern die richti-
gen Ansatzpunkte finden“, be-
tont denn auch Messechef
Werner M. Dornscheidt. Pro-
jekte der Initiative Save Food
zeigen bereits im Kleinen, was
im WeltmaRstab gewaltige An-
derungen bewirken wiirde.
Dornscheidt nennt als Beispiel
ein Projekt mit Fischern in Ma-
rokko. Dort hat ein Mitglieds-
unternehmen von Save Food
Gerdte zum Einschweillen der
Fische zur Verfiigung gestellt.
Die Fischer, deren Fang oft bis
zum Abend verdorben war,

konnten nun nicht nur direkt
am Hafenbecken verkaufen.
Von den Mehreinnahmen pro-
fitierte das ganze Dorf.

Bei der Ursachenforschung
stolen die Gesprachsteilneh-
mer auch auf Trends, die die
Welt verdndern. ,Schon jetzt
lebt die Hélfte der Menschheit
in groBen Stadten®, erklért Ste-
fan Glimm (Alufolien-Ver-
band). Immer mehr Megastadd-
te entstehen, immer weniger
Menschen werden direkt vom
Feld versorgt. Doch die Infra-
struktur ist auf diesen Wandel
noch nicht eingestellt, der die
Wege vom Lebensmittel-Pro-
duzenten zum Verbraucher
stark verldngert. Richard Cle-
mens (VDMA) beobachtet ,,un-
zuldngliche Verpackungsme-
thoden und zum Teil fehlende
Kihlketten“. Die Gesellschaf-
ten durchlaufen gerade einen
,Transformationsprozess“ -
weg von einer Orientierung auf
Eigenbedarf hinzu zu Syste-
men, die auf Verkauf und Ver-
brauch basieren. ,Man ist aber
vielerorts noch nicht darauf
eingestellt, groflere Mengen
hygienisch zu verarbeiten und
zu verpacken.“ Schulungen

seien daher notig. Die Verpa-
ckungsindustrie tragt viel dazu
bei, Lebensmittel sicher und
haltbar zu machen, ergdnzt
Christoph Thiinemann (Kl6ck-
ner Pentaplast). ,Hier liegt der
Entwicklungsfokus auf Bruch-
resistenz und Barrierefunkti-
on.“ ,Der Schutz der Lebens-
mittel hat in den Entwick-
lungslandern eine hohe Priori-
tat.“ Helfen konnten zum Bei-
spiel intelligente Verpackun-
gen, die positiv auf die Lebens-
mittel wirken oder durch Infor-
mationen zur Stabilitit der
Kiihlkette die Haltbarkeit posi-
tiv beeinflussen, sagt Christian
Schiffers (Fachverband Falt-
schachtel-Industrie). ,Gute
Verpackungen helfen, die Ver-
teilung der Lebensmittel bes-
ser hinzubekommen®*, ist auch
Jochen Miiller (DB Schenker)
iiberzeugt, der die Konsequen-
zen der Verstddterung nicht
auf Entwicklungsldnder be-
grenzt sieht: ,Auch in groen
Stddten in den Industrieldn-
dern gibt es mittlerweile Men-
schen, die nicht genug zu essen
haben.“

Ein weiteres Projekt der Save
Food-Initiative = zeigt, was

Globale Verluste oder Verschwendung.
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Quelle: FAO-Studie ,Global food

losses and waste”, 2011
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machbar ist: Im Rahmen des
Mango-Projektes in Kenia ver-
arbeitet ein lokales Unterneh-
men mit Unterstiitzung einiger
Save Food-Mitglieder frische
Mangos zu Trockenobst und
verpackt sie luftdicht in einen
Kunststoffbeutel. So bleiben
diese haltbar und konnen
ganzjihrig angeboten werden.
Bislang gingen jedes Jahr
300.000 Tonnen der Mango-
Ernte verloren, weil die Friich-
te alle zur gleichen Zeit reifen,
dann aber nicht verarbeitet
werden konnen. ,Damit gehen

.Der Schutz der
Lebensmittel hatin
den Entwicklungs-

landern eine hohe
Prioritat”

alle Ressourcen wie Wasser
oder Diingemittel, die fiir die
Mangoerzeugung eingesetzt
werden, verloren. Mit ange-
passten Technologien zur Ver-
arbeitung und fiir vergleichs-
weise geringen Verpackungs-
aufwand konnen diese Verlus-
te vermieden werden®, ist
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Glimm tiberzeugt. Die Save
Food-Initiative begleitet die
Projekte zum Beispiel mit Aus-
stellungen und Symposien.
,Damit fithren wir das Pro-
blem von Verschwendung ei-
ner breiten Offentlichkeit vor
Augen und stellen Losungen
vor“, sagt Jablonowski. ,Die
Ressourcen reichen aus, allein
Indien kénnte die halbe Welt
erndhren®, merkt Clemens an.
Roland M. Schiiren (Ihr Backer
Schiiren) rét, die ,grolen Ent-
wicklungspotenziale so zu or-
ganisieren, dass auch die
wachsende Weltbevolkerung
erndhrt werden kann und An-
baumethoden sowie Herstel-
lungsprozesse den Verhiltnis-
sen vor Ort sinnvoll angepasst
sind“. Die Anpassung miisse
aber recht schnell umgesetzt
werden.

Es bleibt also noch viel zu
tun. Die Save Food-Initiatoren
hoffen daher auf weiteres Inte-
resse in Wirtschaft und Gesell-
schaft. Immerhin: Das Thema
sei von Beginn an in der Of-
fentlichkeit sehr intensiv wahr-
genommen worden, stellt Se-
bastian Pfliigge, Pressereferent
bei der Messe Diisseldorf, fest.
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Verbrauch

Von der Produktion bis zum Verbrauch: Auf allen Ebenen gehen Lebensmittel verloren, und das in betrdchtlichem Ausmaf, wie diese Aufstellung der Welterndhrungsorganisation FAO zeigt. So verderben allein in Europa 20 Prozent

der Nahrungsmittel bereits in der Agrarproduktion, weitere vier Prozent in der Nachernte. In der Weiterverarbeitung ist es immerhin nur ein Prozent, dafiir verderben auf dem Vertriebsweg weitere acht Prozent und beim Konsumen-
ten nochmals zwélf Prozent. Uber diese Zahlen diskutierten auch die Teilnehmer des Expertengesprichs zur Save Food-Initiative. Diese Initiative betrachtet es als ihre zentrale Aufgabe, Entscheider und Konsumenten gegeniiber Nah-
rungsmittelverschwendung und -verlusten zu sensibilisieren.

Die Teilnehmer des Expertengesprachs

f

Roland M. Schiiren
lhr Backer Schiiren, Hilden
Inhaber

Christian Schiffers
Fachverband Faltschachtel-
Industrie, Frankfurt
Geschaftsfiihrer

Jochen Miiller
Schenker Deutschland AG
Mitglied des Vorstandes

Stefan Glimm

European Aluminium Foil Asso-
ciation, Diisseldorf

Chief Executive Director

Benjamin Hoster

Metro Cash & Carry, Diisseldorf
Hauptabteilungsleiter
Nachhaltigkeit

Richard Clemens, Verband Dt.
Masch.- und Anlagenbau
(VDMA), Nahrungsmittel- und
Verpackungsmaschinen, Frank-
furt, Geschaftsfiihrer

Den Wert hoher achten

(jgr) Was nichts kostet, ist
nichts wert. Vielleicht gehen
Konsumenten mit Lebensmit-
teln unachtsam um, weil die
Nahrungsmittel einfach zu
glinstig sind. Auch iiber Wert
und Werte tauschten sich die
Vertreter aus Verpackungsin-
dustrie, Maschinenbau, Han-
del und Logistik beim Exper-
tengesprach der RP aus. Wenn
Kunden fiir werthaltige Le-
bensmittel in entsprechender
Verpackung einen hoheren
Preis akzeptieren, dann sei die
Tendenz geringer, dass die
Nahrungsmittel weggeworfen
werden, stellt Benjamin Hoster
(Metro) fest.

»,Kunden achten auch auf die
Wertigkeit der Verpackung®, ist
Richard Clemens (VDMA)
ebenfalls iiberzeugt. Als Bei-
spiel nennt er beschidigte
oder eingedellte Packungen:
Kunden schlieBen daraus auf
den Inhalt und geben die Ware
zuriick. Wenn ein hochwerti-
ges Produkt &duBerlich einen
minderwertigen Eindruck
macht, akzeptiert es der Kunde
nicht, meint auch Christoph
Thiitnemann (Klockner Penta-
plast): ,Das Gesamtprodukt
bestimmt die Wahrnehmung.“
Eine gute Verpackung de-
monstriere  neben  ihrer
Schutzfunktion auch die
Hochwertigkeit und Qualitét
des jeweiligen Produktes.

Friither sei generell weniger
weggeworfen worden, figt
Hoster hinzu. Noch heute zei-
ge sich der Wert von Verpa-
ckung und Inhalt in den Ent-
wicklungsldndern deutlicher
als in den Uberflussgesell-
schaften, ergdnzt Werner M.
Dornscheidt (Messe Diissel-
dorf). Verpackungen, zum Bei-
spiel Flaschen, wiirden von
den Haushalten aufbewahrt
und weiter genutzt.

Dienen all diese Argumente
aber nicht dazu, Lobbyismus
fir die Verpackungsindustrie
zu betreiben? Benjamin Hoster

wirft diese Frage auf. Es gehe
der Initiative Save Food nicht
um Verpackung allein, son-
dern um die gesamte Wert-
schopfungskette rund um
Nahrungsmittel, an der die
Verpackung aber natiirlich ih-
ren Anteil habe, antwortet
Bernd Jablonowski (Messe
Diisseldorf). Deshalb seien
auch die UN-Organisationen
als Partner dabei und wiirden
Umweltorganisationen  wie
WWEF und Greenpeace an Save
Food-Veranstaltungen teilneh-
men.

»,Es geht um eine Vielzahl
von Instrumenten, die zur Re-
duzierung von Lebensmittel-
verschwendung beitragen,
nicht nur ein einziges“, sagt
Dornscheidt, und Jorg Hopp-
ner (Verband Metallverpa-
ckungen) betont: ,Wir wollen
zeigen, welchen Beitrag Verpa-
ckungen bei der Losung der
Probleme leisten konnen.“

Ein weiterer Kritikpunkt an
der Verpackungsindustrie zielt
auf zusidtzlichen Abfall. Auch
hier miisse die gesamte Wert-
schopfungskette  betrachtet
werden, sagt Hoppner. Ohne
gute Verpackung gehe oft der
Wert der Lebensmittel selbst
verloren. ,Verpackungen hel-
fen, Lebensmittel ldnger ge-

niebar zu halten.“ Clemens
sieht hier auch Verbraucher
und Industrie gleichermalen
in der Pflicht: ,Alle miissen
verantwortungsvoll mit Verpa-
ckungen umgehen®, Riicknah-
mesysteme miissten zur Verfii-
gung stehen und auch genutzt
werden. ,Verpackungen die-
nen so dann wieder als Res-
source”, fligt Hoppner hinzu,
»deshalb wird man der geleer-
ten Verpackung auch nicht ge-
recht, von ihr nur als ,Verpa-
ckungsmiill‘ zu sprechen®.

Christian Schiffers (Fachver-
band Faltschachtel-Industrie)
richtet hier ebenfalls einen Ap-
pell an die Gesellschaft: ,Ver-
packungsverbdnde und die
Initiative Save Food miissen
hier Aufkldarungsarbeit in der
Offentlichkeit leisten und so
dazu beitragen, dass ge-
brauchte Verpackungen in den
Kreislauf gefiihrt werden. So
werden sie zu einem wichtigen
Recycling-Rohstoff  fiir die
neuerliche Herstellung auch
von Verpackungen.

Eines wird jedenfalls deut-
lich: ,Viele Kunden fragen ge-
nau nach“, stellt Roland M.
Schiiren (Ihr Backer Schiiren)
aus der Praxis fest. Wahrend ei-
nige Verbraucher von der
Komplexitdt der Materie tiber-

Messe Diisseldorf

(von links) Werner Matthias Dorn-
scheidt, Vorsitzender der Ge-
schaftsfiihrung

Sebastian Pfliigge,

Pressereferent Global Portfolio Pa-
ckaging & Processing und Save
Food

Bernd Jablonowski,

Global Portfolio Director Packa-
ging & Processing sowie Director
Save Food

Christoph Thiinemann

Klockner Pentaplast Group, Mon-
tabaur, Group Director
Corporate Communications

—

e

Jorg Hoppner

Verband Metallverpackungen,
Diisseldorf

Geschéftsfiihrer

fordert sind, wollen andere
durchaus die Zusammenhéin-
ge durchschauen. Auch etwa
Auswirkungen der Thematik
auf den Klimawandel. Und hier
haben die Experten einige
uiberraschende Erkenntnisse
parat.

Zum Beispiel: Verschwen-
dung von Lebensmitteln be-
deutet auch, dass unndétiger-
weise Klimakiller emittiert
werden. Der sogenannte CO2-
Fullabdruck hilt als CO2-Bi-
lanz fest, wie viel Kohlenstoff-
dioxid bei einer Produktion
entsteht und entweicht. ,Bei
Nahrungsmitteln geht 90 Pro-
zent des CO2-FuBabdrucks auf
die Produktion der Lebensmit-
tel zuriick, nur maximal zehn
Prozent auf die Verpackung®,
sagt Thiinemann. Konse-
quenz: Wenn Lebensmittel
weggeworfen werden, entsteht
der Klimaschaden vor allem
durch die Verschwendung der
Lebensmittel. Dazu noch eine
Zahl von Save Food: Der Ful3-
abdruck der weltweit verlore-
nen Nahrungsmittel liegt jahr-
lich bei rund 3,3 Gigatonnen
CO2-Aquivalent — oder plasti-
scher: Nur der FuRabdruck,
den die USA und China pro
Jahr jeweils verursachen, ist
hoher.

Die Teilnehmer des Expertengesprachs analysierten auch den Zusammenhang von Lebensmittelver-
schwendung und der Erderwarmung.
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Die WeilRblechdose
hat Zukunft

Beate Zentgraf, Geschaftsfiihrerin von Steinhaus & Co. Konserven aus Remscheid, und Stefan Clemens vom Remscheider Event-Caterer und

Restaurantbetreiber Team Gastronomie kennen die Vorziige von Friichten aus der WeiRblechdose.

Weniger weggeworfene Lebensmittel, weniger Energieverbrauch, langere Haltbarkeit,
besseres Handling: Die Dose ist eine sehr gute Verpackung, beispielsweise fur Obst
und Dessert. Ein Gesprach mit drei Fachleuten aus der gesamten

Wertschopfungskette.

VON PATRICK PETERS

Die Weillblechdose ist ein kon-
servatives Produkt — denn da-
rin werden Produkte im echten
Sinne des Wortes konserviert,
also dauerhaft erhalten. Und
das ohne Kiihlung und oft
auch  Konservierungsstoffe:
,Die Produkte in der Weil-
blechdose werden eingekocht
und durch Hitze haltbar ge-
macht. Dadurch bleibt die
Ware — vom Obst bis zur Suppe
—sehrlange frisch und wird vor
duBeren Einfliissen geschiitzt—
und zwar tber Jahre hinweg.
Auch wird die Qualitdt nicht
beeintrachtigt, sagt Beate
Zentgraf,  Geschiftsfiihrerin
von Steinhaus & Co. Konser-
ven aus Remscheid.

Das 1926 gegriindete Famili-
enunternehmen ist Spezialist
fiir Herstellung und Verkauf
von Fruchtkonserven fiir die
Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung, beispiels-
weise Caterer, Kantinen, Kran-
kenhduser und mehr. ,Wir ver-
arbeiten mehr als 30 Frucht-
sorten und setzen bei der Ver-
packung ausschlieflich auf die
Weillblechdose.“ Mit Erfolg:
Steinhaus hat sich mit diesem
Konzept die deutsche Markt-
fiihrerschaft in dem Segment
erarbeitet.

Zudem weist Beate Zentgraf,
die das Unternehmen gemein-

sam mit ihrem Bruder Fried-
helm Steinhaus in der dritten
Generation fiihrt (die vierte
wird iibrigens schon an die un-
ternehmerische  Verantwor-
tung herangefiihrt), auf weite-
re Vorteile hin, die die Weil3-
blechdose mit sich bringt. , Die
Lagerhaltung ist einfach, der
Transport komfortabel — die
Dose hat nicht viele Ansprii-
che, sie muss nur trocken und
frostfrei stehen. Deshalb sind
wir der Uberzeugung, dass die
Weillblechdose nicht ersetzt
werden kann. Und ihren etwas
negativen Ruf hat sie auch
nicht verdient.“

Das betont auch Matthias
Preiss, Verkaufsleiter bei der
Ardagh Group, einem fiihren-
den Produzenten von Metall-
verpackungen und Weilblech-
dosen. Das Unternehmen
steht am Anfang der Wert-
schopfungskette und realisiert
immer neue, optimierte Ver-
packungslosungen. ,Auf die
Dose ist immer absoluter Ver-
lass. Nattirlich gibt es auch in
der Dose weniger hochwertige
Produkte, aber das liegt nicht
an der Verpackungsform. Kon-
serviertes Obst beispielsweise
ist hdufig frischer als die Ware
im Grol3- beziehungsweise Su-
permarkt, da die Friichte direkt
nach der Anlieferung verarbei-
tet werden.“ Und der Schutz
des Fiillguts werde durch inno-
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Fachverband Faltschachtel-Industrie e.V.

TOUCHPOINT FALTSCHACHTEL:
Milliarden Kontakte fir lhren Erfolg

Ob im Shop oder zu Hause — Verpackungen erreichen
Konsumenten in vielen verschiedenen Situationen des
Alltags. Damit verschaffen sie der Marke und dem
Produkt eine enorme Reichweite. Aktuelle Zahlen und
Ergebnisse liefert erstmals die FFI Touchpoint-Studie.

www.ffi.de | www.inspiration-verpackung.de

vative Materialien gewdhrleis-
tet. So verwende die Ardagh
Group mehrere gepriifte und
gesundheitlich vollig unbe-
denkliche Innenlackierungen;
so komme der Inhalt nicht mit
dem Weiblech in Beriihrung.

Auch neue Verpackungen
werden laut Matthias Preiss re-
gelmdRig kreiert. Ein Beispiel:
Fiir den Friihstiicks- und

Dosen helfen gegen
Verschwendung, da
sie so gut wie nie
unbenutzt weg-
geworfen werden

Nachtischbereich hat die Ar-
dagh Group kleine Gebinde
ohne scharfe Kanten herge-
stellt, in denen Steinhaus unter
anderem Frucht-Piirees anbie-
tet. ,Innovationen sind wich-
tig, um auch den Anforderun-
gen der Anwender gerecht zu
werden.“

Apropos Anwender: Die ste-
hen am Ende der Wertschop-
fungskette — und freuen sich
iber die Moglichkeiten von
Dosenprodukten. Wie Stefan
Clemens vom Event-Caterer
und Restaurantbetreiber Team
Gastronomie aus Remscheid,
der Steinhaus-Produkte seit
2013 einsetzt. Angefangen hat
alles mit dem Milchreis fiir re-

Bio-Vollwert- gt
Sonnen- »
blumenbrot

FOTO: ANDREAS FISCHER

gelmillige Grofiveranstaltun-
gen. ,Die Qualitédt hat uns ein-
fach tiberzeugt. Sie ist immer
gleichbleibend hoch, und wir
konnen die Produkte weiter
verfeinern. Und wir werfen we-
niger weg.“ Das liege daran,
dass eine Lieferung frisches
Obst ja immer auch weniger
schone Friichte enthalte, die
dann  aussortiert werden
miissten. Das binde zusétzli-
che Kapazitdten, die Stefan
Clemens aber lieber fiir andere
Dinge in seinem Betrieb ein-
setze. Bei den Gésten komme
das gut an, sowohl die Qualitit
der Waren als auch die Verpa-
ckungen an sich. Denn die in-
novativen Kleingebinde ohne
scharfe Kanten setzt Team
Gastronomie als Behdlter fiirs
Dessert ein.

Dariiber hinaus kénnen Ver-
wender den Einkauf besser
planen und erhalten Vorteile
im Handling, ,da wir keine
Kiihlflaichen vorhalten miissen
und die Logistik leichter féllt.
Zudem sinkt der Energiever-
brauch, da Dosenware nicht
aufgetaut werden muss. Weil3-
blech verhilft also auch noch
zur Ressourcenschonung®,
sagt Beate Zentgraf und Mat-
thias Preiss erginzt: ,Dosen
tun etwas gegen Lebensmittel-
verschwendung, da sie so gut
wie nie unbenutzt weggewor-
fen werden.“

Bio-Vollwert-

Faltschachteln:
Schlummernde Potenziale

Deutsche Verbraucher lieben die Faltschachtel - nirgendwo in Europa werden
so viele Lebensmittel in Kartonverpackungen gekauft wie hierzulande. Die
deutsche Faltschachtel-Industrie ist Marktfihrer und verspricht sich dank in-
novativer Ansatze auch in Zukunft gute Absatzchancen.

VON JOSE MACIAS

Wir nehmen sie téglich in die
Hand - manche von ihnen so-
gar besonders hdufig. Falt-
schachteln sind als Verpa-
ckungsmittel fiir Lebensmittel
aus dem Ver-

tische Kontakte. Ein Spitzen-
wert, der Schiffers und seine
Branche zu dem Schluss kom-
men lasst, dass in der Falt-
schachtel noch ein enormer
Wert fiir Werbung schlum-
mert.

Die Initiative

braucheralltag .Der sogenannte Save Food hat
gar nicht mehr Stapelstauchdruck- der Verband
wegzudenken, - - von Anfang an
als Marketing- ‘N_IderStand spielt unterstﬁtztg,

instrument beider Verpackung natiulich auch,
oder sogar eine grof3e Rolle” weil die Bran-
Werbemittel che die Karton-
steht ihnen verpackungen

moglicherweise noch eine in-
teressante Zukunft bevor.
Christian ~ Schiffers, Ge-
schiftsfiihrer des Fachverban-
des der Faltschachtel-Indus-
trie verweist auf eine bislang
einzigartige ,Touchpoint-Stu-
die“, die sein Verband im ver-
gangenen Jahr mit 16 Produk-
ten des tdglichen Bedarfs, die
vornehmlich in Faltschachteln
verkauft werden, durchgefiihrt
hat. Danach werden die meist
quaderformigen Verpackun-
gen aus Karton, die Lebensmit-
tel wie Nudeln, Tee, Pralinen
oder Schokolade schiitzen und
gleichzeitig als Verkaufsverpa-
ckung dienen, besonders hiu-
fig von Verbrauchern in die
Hand genommen. ,Wir waren
selbst erstaunt, wie viele Sicht-
und haptische Kontakte eine
Faltschachtel im Laufe ihres
Lebens hat*, so Schiffers.
Besonders hédufig werden
Teepackungen in die Hand ge-
nommen - im Haushalt kam
die Studie auf tiber 61 Sicht-
kontakte und mehr als 17 hap-

als eine der besten Moglichkei-
ten sieht, Lebensmittel zu
schiitzen. ,Faltschachteln sind
auch okologisch sinnvoll, da
das Material aus nachhaltiger
Forstbewirtschaftung gewon-
nen wird, und tiber das Altpa-
pier-Recycling lassen sich die
Fasern rechne-

verwendet. Die Wirtschaft
setzt diese Verpackungen ger-
ne ein, weil sie ein geringes Ge-
wichthaben - und vor allem ei-
nen Riesenvorteil: Sie sind
leicht stapelbar. ,Der soge-
nannte Stapelstauchdruck-Wi-
derstand spielt bei der Verpa-
ckung eine groe Rolle“, erldu-
tert der Geschéftsfiihrer. ,Hier
geht es darum, wie viele Ein-
zelverpackungen sich {iiberei-
nander stapeln lassen, ohne
dass sie eingedriickt werden.“
Dieser Wert in Verbindung mit
der Quaderform und einem
geringen Gewicht spiegeln sich
in niedrigen Transportkosten
wider. Denn am Ende soll die
Verpackung nicht nur das Le-
bensmittel schiitzen, sondern

auch moglichst giinstig sein.
Gleichzeitig miissen Karton-
verpackungen attraktiv sein,
damit der Ver-

risch fiinf bis Die deutsche braucher das
sieben Mal Faltschachtel- Produkt kauft.
wiederverwen- == Besonders bei
den. Diese Ar- |I'IdI.ISEI‘Ie IS|E StiBwaren 16st
gumentation Marktfiihrerin eine gute Ver-
ist unschlag- Europa packung den
bar, da stehen entscheiden-

wir gut da“, un- den Kaufim-
terstreicht der Geschéftsfith- puls aus. Die Branche arbeitet

rer.

Die deutsche Faltschachtel-
Industrie ist zudem Marktfiih-
rer in Europa. Bei einem Pro-
duktionsvolumen von knapp
840.000 Tonnen und einem
Produktionswert von tiber 1,8
Milliarden Euro macht den
deutschen  Herstellern so
schnell keiner etwas vor. Der
Grofteil der Verpackungen
wird dabei fiir Lebensmittel

Ob Tee, Nudeln, Pralinen oder Schokolade: Faltschachteln werden be-
sonders haufig von Verbrauchern in die Hand genommen.
FOTOS: FACHVERBAND DER FALTSCHACHTEL-INDUSTRIE

Geschmackserlebnis3

So lecker kann Vollkornbrot sein: Die beiden Kdse-Spezialisten
Kiirbiskern- und Walnussbrot mit mild-aromatischer Note oder das
kraftige Sonnenblumenbrot, das auch mit Wurst oder Streichcréeme
harmoniert. Nur drei Beispiele aus unserem umfangreichen Bio-
Vollwert-Backprogramm. Sie mégen es lieber heller? Dann
probieren Sie doch mal ein Highlight aus unserem Bio-Klassik-
oder Klassikbackprogramm.
Guten|Brot-Appetit!

Bio-Vollwert-
Walnuss-

VOLLWERT- UND KLASSIK- BACKWAREN

Bildquelle: Shutterstock, S. Pavone

Technik fiir Menschen

Nahrungsmittelmaschinen
und Verpackungsmaschinen

Wir schiitzen Lebensmittel.

Know-how —

fliir Nahrwert mit Mehrwert

hier deshalb eng mit den Le-
bensmittelproduzenten und
den Markenanbietern zusam-
men. Denn Selbstldufer sind
gerade neue Produkte nicht,
wie der Geschiftsfithrer be-
richtet: ,90 Prozent der Neu-
einfiihrungen iiberleben das
erste Jahr nicht.“ Seiner Bran-
che prophezeit er weiterhin
eine gute Zukunft, auch weil
die Hersteller innovativ sind.

»Smart Packaging“ ist ange-
sagt, bei der die Verpackung
zum Beispiel Beobachtungs-
formen tibernimmt. Die Tief-
kiihlverpackung, die etwa per
Farbe anzeigt, ob die Kiihlkette
unterbrochen wurde, gibt es
schon ldngst. Die Unterneh-
men tiifteln zudem an innova-
tiven Innenbeschichtungen,
um Lebensmittel noch effekti-
ver vor unerwiinschter Migra-
tion zu schiitzen. ,Viele Hind-
ler wiinschen sich zudem be-
darfsgerechte Losungen und
Portionsverpackungen. Kleine
PackungsgroBen etwa sind
sinnvoll, wenn sie fiir den Ver-
braucher preisneutral sind“, so
Schiffers.

In Deutschland sind die Falt-
schachteln jedenfalls ein Ren-
ner: Der Pro-Kopf-Verbrauch
ist so grofl wie in keinem ande-
ren Land in Europa.

VDMA
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Am Anfang steht ein kluger Kopf

Hinter jeder Verpackung steht ein kluger Kopf: Deutsche Hersteller von Nahrungsmittelmaschinen und Verpackungsmaschinen sind es,
die immer wieder mit innovativen Ideen den Schutz von Lebensmitteln voranbringen. Sie sind WeltmarktfUhrer - auch, weil die Ideen
vor allem in Familienbetrieben geboren werden.

VON JOSE MACIAS

Die Herausforderung ist gigan-
tisch: Rund 9,5 Milliarden
Menschen, so schidtzen die
Forscher, sollen im Jahr 2050
auf der Erde leben — und miis-
sen erndhrt werden. Die Initia-
tive Save Food setzt hier an und
will mitintelligenter und siche-
rer Verpackung moglichst viele
Lebensmittel so lange wie
moglich erhalten. ,Die breite

intelligente Technologien wird
eine Versorgung der rasant an-
steigenden Bevolkerung mit
Nahrungsmitteln und Getrin-
ken nicht moglich sein!“ Allen
Unternehmen und Institutio-
nen, die sich unter dem Dach
von Save Food zusammenge-
schlossen haben, gehe es dabei
vor allem um eines: ,Der
Schutz des Produktes, des
Nahrungsmittels, steht an ers-
ter Stelle.“

Offentlichkeit Kein einfa-
Ln Deutschland .Der Schutzdes ches Unterfan-
ennt den gen, denn an
wahren Nutzen Produktes, des eine moderne
von Lebens- Nahrungsmittels, Verpackung
mittel-Verpa- steht an werden alle
ckungen - moglichen An-
nicht“, bedau- erster Stelle forderungen
ert Richard gestellt. Sicher

Clemens. ,Im Gegenteil: Ver-
packungen haben ein schlech-
tes Image, doch gleichzeitig
verderben weltweit so viele
Nahrungsmittel und werden
weggeworfen.“

Er weill, wovon er spricht,
vertritt er doch als Geschifts-
fithrer die Interessen des Be-
reichs Nahrungsmittelmaschi-
nen und Verpackungsmaschi-
nen innerhalb des VDMA (Ver-
band Deutscher Maschinen-
und Anlagenbau). Der Verband
ist einer der Trager der Diissel-
dorfer Fachmesse interpack,
die weltweit fiihrende Platt-
form fiir die Branche.

Bei unserem Gespriach am
Rande der boot-Messe bringt
Richard Clemens die Dinge
schnell auf den Punkt. ,Ohne

soll sie natiirlich sein, hygie-
nisch sowieso, sich leicht
transportieren lassen, nicht
viel Geld kosten, moglichst die
passende Portionsgrofe ha-
ben, lange Haltbarkeit garan-
tieren, den Verbraucher im Su-
permarkt emotional anspre-
chen (damit er das Produkt
auch kauft) - und am Ende am
besten 6kologisch vollig unbe-
denklich sein. Allein an dieser
kleinen Auflistung ldsst sich
ablesen, dass hier mitunter
Kompromisse notwendig sind,
wenn vor allem eines im Vor-
dergrund steht: das wertvolle
Lebensmittel in der Verpa-
ckung zu schiitzen.

Moglich wird das jedoch erst
durch intelligente Technolo-
gien, entwickelt werden sie in

Starker Branchenverband

(jma) Der Fachverband Nah-
rungsmittelmaschinen  und
Verpackungsmaschinen  ist
Teil des groften Industriever-
bandes in Europa, dem VDMA
(Verband Deutscher Maschi-
nen- und Anlagenbau) mit Sitz
in Frankfurt. Mit einem Bran-
chenumsatz von 13,4 Milliar-
den Euro ist er viertgrofter
Maschinenbau-Fachzweig.

Die tiber 300 vornehmlich mit-
telstdndischen Unternehmen

sind breit aufgestellt, das spie-
gelt sich in den Fachabteilun-
gen wider: Béckereimaschi-
nen, Fleischverarbeitungsma-
schinen, Getrinkemaschinen
und Molkereitechnik, StiSwa-
renmaschinen, Pharma- und
Kosmetikmaschinen sowie
Verpackungsmaschinen.
Weitere Infos: nuvvdma.orgund
ein Herstellerverzeichnis unter
tec4people.com

SAVE FOOD
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Stellenangebote und Karriereméglichkeiten auf: www.kpfilms.com/Karriere

Solutions inspired by you

Join the Team.
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Mexico City: Die Hauptstadt Mexikos zahlt zu den sogenannten Megacities, den Riesenstadten in der Welt mit zig-Millionen Einwohnern. Keiner weifl es genau, wie viele es sind. Mit

dem Anstieg der Weltbevélkerung nimmt die Zahl dieser Stadte zu. Die Menschen miissen alle erndhrt werden. Auch dies hat Save Food im Blick.

erster Linie von hochspeziali-
sierten Unternehmen, die
Nahrungsmittelmaschinen
und Verpackungsmaschinen
entwickeln. ,Dahinter stecken
kluge Kopfe: Ingenieure, die
sich sowohl in Steuerungs- als
auch Automatisierungstechnik
auskennen, die zudem Ahnung
von Lebensmitteln und Pack-
mitteln haben - also eine ganze
Reihe von Disziplinen beherr-
schen miissen”, skizziert Ri-
chard Clemens die Herausfor-
derungen.

Kein anderes Land ist hier so
erfolgreich und innovativ wie
Deutschland. Es sind vorwie-
gend mittelstindische Unter-
nehmen, die diese Branche
prdagen: tber 300 sind im
VDMA-Fachverband Nah-
rungsmittelmaschinen  und
Verpackungsmaschinen orga-
nisiert. ,,80 Prozent dieser Un-

Képfe '
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ternehmen sind Familienbe-
triebe mit rund 100 bis 300
Mitarbeitern®, ergidnzt der Ge-
schéftsfiihrer.

60.000 Arbeitspldtze sichert
die Branche, die als Welt-
markt- und Innovations-Fiih-
rer gilt. Der Exportanteil von 86
Prozent zeigt auf, wie geschitzt
ihre technischen Leistungen in
aller Welt sind.

Maschinen von der Stange
gibt es in diesem Geschift
nicht. Im Gegenteil, Nahrungs-
mittelmaschinen und Verpa-
ckungsmaschinen miissen
ganz individuell an den Kun-
den und das Land angepasst
werden, in dem produziert
werden soll. ,,Eine Maschine,
die fiir den deutschen Markt
entwickelt wurde, muss nicht
unbedingt auch in Indien
funktionieren. Unsere Unter-
nehmen miissen zahlreiche

Herausforderungen meistern:
Wie ist die Luftfeuchtigkeit im
Produktionsland? Welche
Energieversorgung gibt es, ha-
ben die Lebensmittel in einem
tropischen Klima die gleiche
Konsistenz — und vor allem:
Gibt es sauberes Wasser?“

.80 Prozent der
Unternehmensind
Familienbetriebe
mitrund100 bis300
Mitarbeitern”

Richard Clemens macht
deutlich, dass gerade diese In-
dividualitdt (gepaart mit ho-
hem technischem Sachver-
stand) die Stidrke seiner Bran-
che ausmacht. Langst werden
die Maschinen in modularen
Einheiten produziert, damit

hydro.com/de

sie schnell auf die stdndig
wechselnden Bediirfnisse der
Kunden aus der Lebensmittel-
industrie angepasst werden
konnen. ,Im Ausland werde
ich oft gefragt: Was gibt es Neu-
es in Threr Branche? Ich ant-
worte: Was suchen Sie denn?*,
ergdnzt Richard Clemens. ,Es
sind die immer neuen Heraus-
forderungen, die uns technolo-
gisch immer wieder nach vor-
ne bringen. Fiir den einen
Kunden ist es wichtig, 30 Pro-
zent Wassereinsparung zu er-
reichen, ein anderer wiinscht
sich noch diinnere Packmittel
— unsere Unternehmen entwi-
ckeln dann die Losung.

Die Initiative Save Food ist
fir den VDMA-Fachverband
Nahrungsmittelmaschinen
und Verpackungsmaschinen
eine ideale Plattform, die eige-
ne Rolle deutlich zu machen:

FOTO: THINKSTOCK/CHEPE NICOLI

,Wir sind die Guten, weil wir
durch unsere Technologie in
der Lage sind, Lebensmittel-
verluste zu reduzieren!“ Dabei
haben Verpackungen etwa in
Entwicklungsldndern eine an-
dere Bedeutung als in den
Uberflussgesellschaften  der
Industrienationen. ,In Indien
etwa kommen 40 bis 50 Pro-
zent der Lebensmittel gar nicht
erst zum Verbraucher. Sie ver-
derben, weil es an Kiihlung
und entsprechenden Verpa-
ckungen mangelt.“ Technolo-
gische Fortschritte hitten je-
doch dazu gefiihrt, dass die Si-
cherheit von Lebensmitteln in
den vergangenen 50 Jahren ex-
trem gestiegen sei. Gute Vo-
raussetzungen also, die stei-
gende Weltbevolkerung, die in
Zukunft vor allem auch in
Mega-Citys leben wird, zu er-
néhren.

Nichts schiitzt Lebensmittel und Arznei so gut wie
Aluminium. Sogar diinnste Folie geniigt als Barriere.
Joghurtdeckel oder Getrinkedose bewahren gesunde
Frische, volles Aroma — und lassen sich danach recyceln.
Unendlich oft. Das spart immer wieder Energie. Und
die Qualitit bleibt. So helfen wir: SAVE FOOD.

HYDRO

Infinite aluminium
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POTENZIALE IN BACKEREIBETRIEB

Moglichst wenig Brot verschwenden

Das Hildener Traditions-
unternehmen ,lhr Ba-
cker Schuren” will ver-
meiden, dass wertvolles
Brot im Abfall landet.
Auch auf Energieeffi-
zienz wird geachtet.

VON DIETER ACKERMANN

Ebenso gesunde wie leckere
Backwaren sind nur ein Teil
der Voraussetzungen fiir den
wirtschaftlichen Erfolg des Fa-
milienunternehmens ,Ihr Ba-
cker Schiiren“ in Hilden. Die
Erfolgsgeschichte begann be-
reits vor tiber einem Jahrhun-
dert — im Jahr 1905. Seit 1991
bestimmt Bickermeister und
Diplom-Betriebswirt Roland
Schiiren bereits in vierter Ge-
neration die unternehmeri-
schen Zielvorgaben. Wenn er
von seiner Lieblingsidee ,glo-
bal denken und lokal handeln“
schwédrmt, dann wird im per-
sonlichen Gesprdch schnell
deutlich, dass in diesem Fami-
lienunternehmen tiber die tag-
liche Produktion frischer,

wohlschmeckender und ge-
sunder Backwaren hinaus
noch weitere Aspekte wie
Nachhaltigkeit, die Wertschét-
zung natiirlicher Ressourcen
sowie grofftmogliche Energie-
einsparung wichtige Rollen

spielen.
Von der Backstube am Un-
ternehmensstandort  Hilden

aus werden heute 18 Filialen
im Umland zwischen Diissel-
dorf und dem Kreis Mettmann
bis nach Wuppertal téglich
dreimal mit frischen Backwa-
ren versorgt. Insgesamt etwa
245 Mitarbeiter engagieren
sich im Sinne der Firmenphilo-
sophie fiir das Ziel, fiir die Kun-
den so zu backen, wie das in
fritheren Zeiten nur von klei-
nen Béckereien vor Ort ge-
wihrleistet werden konnte.
Roland Schiiren: ,Wir suchen
den intensiven Dialog zwi-
schen unseren Mitarbeitern
und den Kunden auch mit dem
erkldrten Ziel, bei den zweiten
und dritten Tagestouren mog-
lichst genau die Backwaren in
unsere Filialen zu liefern, die
auch wirklich bendtigt wer-
den.“ Wenn dann tatsédchlich

mal ein Kunde am spéten
Nachmittag nicht mehr sein
Lieblingsbrot vorfindet, sollen
sachkundige Verkduferinnen
ihn freundlich auf geeignete
Alternativen hinweisen.

Trotzdem liegt es in der Na-
tur der Sache, dass nicht alle
ausgelieferten Backwaren ihre
Abnehmer finden. ,Bei uns
fallt erfreulicherweise etwa 60
Prozent weniger Altbrot an als
im Durchschnitt unserer Bran-
che®, so der Firmenchef. Zu-
dem greift Schiirens Altbrot-
nutzung, die grundsétzlich da-
rauf ausgerichtet ist, dass seine
Backwaren stets der gesunden
Erndhrung von Menschen die-
nen sollen. Erst wenn dies eini-
ge Tage nach dem Backen
nicht mehr moglich ist, werde
eine Verwertung realisiert, die
die Umwelt so gering wie mog-
lich belastet.

Zunichst wird Brot vom Vor-
tag mit einem Preisnachlass
von 20 Prozent angeboten. Im
ndchsten Schritt kénnen die
Tafeln aus der Umgebung tag-
lich kostenfrei ihren Bedarf fiir
bediirftige Menschen decken.
Aus einem Teil der dafiir geeig-

neten Brote wird Paniermehl
hergestellt. Oder viertens: Ein
professioneller Tierfutter-Her-
steller verwertet schlief§lich
zum Beispiel Teilchen- und
Kuchenreste.

Die moglichst genau auf die
Kundenwtiinsche abgestimmte
Warendisposition, die sowohl
der Wertschédtzung gesunder
Nahrungsmittel als auch der
Vermeidung unnétiger Abfille
dienen soll, ist letztlich nur ein
Teil der Firmenphilosophie bei
»Ihr Biacker Schiiren“. So wer-
den in Hilden zum Beispiel
beim ,Energiekonzept Back-
stube“ moderne Ideen reali-
siert, die sich betriebswirt-
schaftlich, aber auch in letzter
Konsequenz fiir die Kunden
rechnen. Als Best-Practice-
Beispiel wurde es bereits bei
der EU in Briissel prasentiert.
Roland Schiiren: ,Wir arbeiten
mit Hochdruck an dem Ziel,
unser gesamtes Unternehmen
der Umwelt zuliebe aus eige-
ner Kraft CO2-neutral zu be-
treiben. Mit den bereits umge-
setzten Mallnahmen haben
wir die unvermeidliche Pro-
duktion von Kohlendioxid um

91 Prozent reduzieren konnen
und sparen heute bei gleicher
Backproduktion im Vergleich
zu frither mehr als 50 Prozent
Energie ein.“ Aullerdem:
,Strom kommt bei uns zu hun-
dert Prozent aus erneuerbaren
Quellen, davon ein grofer Teil

aus den eigenen Photovoltaik-
anlagen auf den Dédchern.“ Vor
der Backstube stehen 15 Lade-
pléatze zum Aufladen von Elek-
tro-Autos zur Verfiigung. Dort
werden auch die vier E-Liefer-
wagen und sechs E-Pkw des
Unternehmens mit umwelt-

freundlicher Energie aufge-
tankt. Fahrzeuge mit Benzin-
oder Dieselantrieb werden aus
Umweltgriinden nicht mehr
eingesetzt. So figt sich bei ,,Thr
Bécker Schiiren“ ein Mosaik-
teilchen dieses umfassenden
Konzepts ans andere.

Auf Qualitdt legt man bei . Ihr Backer Schiiren” Wert. Daher will das Unternehmen auch Lebensmittelabfalle

vermeiden.
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Aluverpackungen schiitzen mehr Ressourcen als sie verbrauchen

Die Recyclingraten fur Aluminium-Verpackungen liegen in Deutschland bei rund 90 Prozent. Doch auf die Wiederverwertung allein kommt es
nicht an - maldgeschneiderte Verpackungen, die die Bedurfnisse der Menschen moglichst genau erfullen, tragen dazu bei, dass weniger
Lebensmittel weggeworfen werden, argumentiert Stefan Glimm von der ,European Aluminium Foil Association”.

VON JOSE MACIAS

Sie ist in nahezu jedem Haus-
halt zu finden: Vor allem dann,
wenn Lebensmittel noch ein
wenig langer aufbewahrt wer-
den sollen, ist die Alufolie
praktisch, hygienisch und si-
cher. ,Die Haushaltsfolie ist
das klassische Identifikations-

produkt fiir unsere Branche®,
unterstreicht Stefan Glimm.
Der Geschiftsfithrer ist zu-
standig fiir die Geschicke der
»European Aluminium Foil As-
sociation“ mit Sitz in Diissel-
dorf, ein Verbund von mehr als
100 Alufolien produzierenden
und verarbeitenden Unterneh-

men auf dem Kontinent. ,75

Prozent der europdischen Alu-
folienproduktion wird fiir Ver-
packungen und Haushaltsfo-
lien verwandt, der Rest fiir
technische Produkte.“

Im Alltag sind sie so alltdg-
lich, dass sie vielen Verbrau-
chern kaum noch auffallen.
Der Deckel beim Joghurt, der
Verschluss der Weinflasche,

die im silberfarbenen Material
sorgsam umbhiillte Schokola-
dentafel oder der H-Milch-
Karton, der die lange Haltbar-
keit der Milch durch seine
hauchdiinne Alufolie zwischen
den Kartonschichten erst mog-
lich macht — das alles ermog-
licht erst den Konsum. ,,Alufo-
lie ist eine funktionale Barriere
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und zdhlt fiir mich zu den Hid-
den Champions“, ergdnzt
Glimm. Rund 850.000 Tonnen
Alufolien werden jdhrlich in
Europa produziert, nur der
chinesische Markt mit einem
Weltmarktanteil von fast 60
Prozent ist noch grofer. Stefan
Glimm braucht als guter Ver-
treter seines Verbandes nicht
lange, um die Vorziige der Alu-
folien hervorzuheben. Gerin-
ges Gewicht und damit ver-
bundene Kostenvorteile bei
Lagerung und Transport, beste
Haltbarkeit, etc. Doch ist es
tatsachlich von Vorteil, so viel
Verpackungsmaterial zu pro-
duzieren?

,Es ist ein Mythos zu glau-
ben, dass unverpackte Lebens-
mittel besser sind als verpack-
te“, argumentiert  Stefan
Glimm. ,Uns geht es, gemein-
sam mit der von uns mit initi-
ierten Initiative Save Food, da-
rum, den Verlust von Lebens-
mitteln zu minimieren.“ Denn
bei der Herstellung der Le-
bensmittel bis hin zum Verzehr
werden 10-20 Mal mehr Res-
sourcen wie Diingemittel,
Wasser beim Anbau oder Ener-
gie beim Rosten zum Beispiel

des Kaffees verbraucht als fiir
die Verpackung, die diesen
frisch halt. Und wenn bei-
spielsweise aufgrund falscher
Portionierung  Lebensmittel
vom Verbraucher nicht konsu-
miert werden — und 30 bis 40
Prozent aller weltweit erzeug-
ten Lebensmittel werden auch
in unseren Landern weggewor-
fen —, hat dies einen sehr, sehr
hohen okologischen ,Ruck-
sack”. ,Die mallgeschneiderte
Verpackung ist hierbei die Lo-
sung, nicht das Problem!*
Glimm verweist darauf, dass
die Unternehmen der Branche
viel Geld in die Weiterentwick-
lung ihrer Verpackungen in-
vestieren. Die Folien werden
noch diinner, noch leistungs-
fahiger. ,Die Verpackung eines
Lebensmittels muss zwei Din-
ge garantieren: lange Haltbar-
keit und eine moglichst ideale
Portionierung — denn das be-
deutet automatisch, dass der
Lebensmittelverlust minimiert
wird.“ In den entwickelten
Landern wie Europa entstiin-
den die Probleme hdufig durch
falsche Portionierungen, auch
weil es immer mehr Single-
Haushalte gibt. In den Ent-

Mangoverkauferin in Kenia: Viele Friichte kommen erst gar nicht auf

den Markt, sie verderben vorher.
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wicklungsldndern geht es da-
gegen darum, die Lebensmittel
vom Erzeuger sicher zu den
Verbrauchern zu bringen. ,In
Kenia, wo mehr als die Héilfte
der Mangos nach der Ernte
verrotten, unterstiitzen wir ein
Projekt, in dem Mangos in der
Sonne getrocknet, in Beutel
verpackt und damit dem Ver-
braucher, auch unabhingig
von der Erntezeit, erst angebo-
ten werden kénnen.“

Als ein anderes Beispiel zur
Vermeidung von Lebensmit-
telverlusten nennt er Aluver-
schliisse, die etwa bei Weinfla-
schen immer hédufiger die
Korkverschliisse ersetzen.
Rund zwei bis fiinf Prozent al-
ler Weinflaschen ,korken®, der
Wein ist dann nicht mehr ge-
nieBbar - und die ganzen zur
Herstellung des Weins ver-
brauchten Ressourcen landen
im Ausguss. ,Ein Verschluss
aus Aluminium ist dagegen ab-
solut dicht, der wertvolle In-
halt bleibt erhalten und kann
getrunken werden. “

Mit einer Reihe von UN-ge-
priiften Studien hat der Ver-
band seine Argumentation be-
legt. Wie sieht der CO2-Ful3ab-
druck eines Produktes aus? Am
Beispiel Kaffee haben Wissen-
schaftler etwa ermittelt, dass
eine Tasse Kaffee aus einem
500-Gramm-Beutel Kaffee
eine schlechtere CO2-Bilanz
aufweisen kann als einzeln ver-
packte Sticks mit Instant-Kaf-
fee, wenn Kaffee aus der Ther-
moskanne am Ende des Tages
im Ausguss landet.

Vieles hdnge zudem vom
Verbraucherverhalten ab. ,Je-
der Mensch kann seinen eige-
nen CO2-FuBabdruck um
rund zehn Prozent reduzieren,
wenn er keine Lebensmittel
vergeudet. Dafiir muss er aller-
dings akzeptieren, dass richti-
ge Verpackungen hierfiir die
Losung sind.

Stefan Glimm glaubt, dass es
noch dauern wird, bis sich die-
se FErkenntnis durchgesetzt
hat. ,Das Ziel unserer Branche
ist ressourcen-effizienter Kon-
sum. Wir arbeiten daher weiter
an der Optimierung unserer
Verpackungen: Convenience,
Wiederverschliefbarkeit und
langere Haltbarkeit sind dabei
die entscheidenden Stichwor-
te.“
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