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Zusammenfassung

Die aktuellen markewirtschaftlichen Verinderungen haben die Unternehmen der Lebensmittelbranche vor
neue Herausforderungen gestellt. Die Produktions- und Handelsunternehmen der Lebensmittelwirtschaft
begegnen jeden Tag aufs Neue den wachsenden Wettbewerbs- und Kostenanforderungen und versuchen
unter schwierigen und sich wandelnden Bedingungen ihre Gewinnmargen zu optimieren sowie nach neuen
Strategien zur Sicherung des Marktanteils zu suchen. In Russland hiufen sich zurzeit Fille von Lebensmit-
telfilschung. Die Palette reicht von unbedenklicher Reduzierung des Fettgehalts bis hin zum Hinzuftigen
von gesundheitsgefihrdenden Stoffen, die nichts mit Lebensmitteln zu tun haben. Die Regierung versucht
zwar auf der gesetzlichen Ebene etwas zu bewirken (etwa durch das Gesetz iiber die Kennzeichnung palm-
olhaltiger Produkte) und entnimmt regelmiflig Proben. Es gibt sogar eine von Rosselchosnadsor initiierte
Liste von »sauberen« Betrieben, die keine Ersatzstoffe benutzen. Aber aus einer Reihe von Griinden oder
Faktoren werden die Produkte weiterhin gefilscht. Der Beitrag versucht, die Situation mit der Lebensmit
telfilschung am Beispiel von Milch aufzuzeigen. Andere Sektoren sind ebenfalls betroffen. Dahinter stecken

niedrige Rentabilitdt, Rohstoffmangel und teilweise kriminelle Absichten.

Einfiithrung

Die gesundheitliche Unbedenklichkeit und die Qualitit
der Lebensmittel in Russland stehen in den letzten Jah-
ren immer 6fter im Fokus der gesellschaftlichen Diskus-
sion. Ausgeldst durch zahlreiche Lebensmittelskandale
ist das Image von Lebensmitteln nicht sehr gut. Mas-
senhafte Produktriickrufe und medial intensiv beglei-
tete gesellschaftliche Diskussionen {iber Missstinde in
der Lebensmittelherstellung fithren zu einem erhebli-
chen Vertrauensverlust in der Bevolkerung gegeniiber
Lebensmitteln und die damit verbundenen Anderungen
im Verbraucherverhalten kénnen bei einzelnen Produkt-
arten zu einem vélligen Erliegen der Produktion fiihren.
Trotz des Misstrauens der Verbraucher kann auf indus-
triell gefertigte Lebensmittel nicht verzichtet werden, da
die Menschen heute auf die industrielle Produktion von
Lebensmitteln angewiesen sind. Die Lebensmittel waren
jedoch noch nie so sicher wie heute. Die Griinde fiir die
Zunahme der Skandalmeldungen in den Medien sind
vielfiltig. Einerseits sind die Verbraucheranforderungen
an die Lebensmittelqualitit wegen der geiinderten Kon-
summuster in den letzten Jahren gestiegen, so dass auch
die Anforderungen, die Unternehmen und Verbraucher
an die Sicherheit von Produkten stellen, hoher geworden
sind. Eine andere Erklirung ist die steigende Komple-
xitit der Produktion in einer zunehmend globalisierten
Welt. Durch die neuen Konsummuster, die Zunahme
des Auflerhausverzehrs und der Anzahl der Einperso-
nenhaushalte haben es die Unternehmen mit neuen Fer-
tigproduktrezepturen und einer steigenden Anzahl an
Zutaten zu tun. Nicht zu vergessen sind auch die Pro-
duktverunreinigungen durch Hersteller aus kriminel-

len Absichten, die in Russland immer 6fter zu Tage tre-
ten, bzw. Schlagzeilen machen.

Die wachsende Weltbevolkerung und der steigende
Lebensmittelbedarf, verbunden mit der Ausweitung der
landwirtschaftlich genutzten Flichen und immer inten-
siveren Produktionssystemen, erschweren die Riickver-
folgbarkeit der Warenkette zusitzlich. Dazu kommen
die global ausgerichtete Beschaffungspolitik, die Dyna-
mik der Mirkte, die Internationalisierung des Handels
sowie der Wettbewerbs- und Kostendruck der libera-
lisierten Mirkte. In den Beziehungen zwischen Liefe-
ranten und Hindlern kénnen mitunter auch Probleme
bzw. Konflikte entstehen, die aus den unterschiedlichen
persdnlichen Zielen oder Interessen der Vertragspart-
ner resultieren. Weitere mogliche Griinde fiir Probleme
kénnen die unterschiedlichen Ansichten iiber Qualitit
und Hygienestandards oder mangelnde Umsetzung der
vertraglich festgelegten Vorgaben in den verschiedenen
Lindern sein. Und nicht zuletzt steigt die Aufdeckungs-
rate bei Lebensmittelverunreinigungen aus dem einfa-
chen Grund, dass die Unternehmen heutzutage iiber
solide und umfangreiche Qualititssicherungs- und Kon-
trollsysteme verfiigen, wodurch sich die Wahrscheinlich-
keit erhéht, dass Fehler erkannt werden.

Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit in Russland

Die Sicherheit und Qualitit der Lebensmittel umfasst
alle Stufen der Warenkette — von der Futtermittelin-
dustrie iiber die Lebensmittelindustrie und Transporte
zum Handel und letztendlich zum Endverbraucher. Die
Lebensmittelsicherheit, definiert als die Garantie, dass
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Lebensmittel die Gesundheit und das Leben von Verbrau-
chern nicht gefihrden, ist eine duflerst selbstverstindli-
che Erwartung der Konsumenten, die in der letzten Zeit
nicht immer erfiillt worden ist. Die Gewihrleistung die-
ser Garantie ist fiir die Unternechmen eine permanente
Herausforderung. Im »Dschungel« der umfangreichen
Qualitits- und Sicherheitskontrollen und —standards wird
zwischen staatlichen und privatwirtschaftlichen Anfor-
derungen an die Lebensmittelsicherheit unterschieden.
Die Herstellung von Lebensmitteln bewegt sich in
einem bestimmten gesetzlichen Rahmen. Im Grunde
genommen reguliert der Gesetzgeber die Lebensmittel-
sicherheit, indem er entweder ex ante (vorbeugend) oder
ex post (nachtriglich) Regulierungen im Hinblick auf
Lebensmittelsicherheit verabschiedet. Eine dritte Még-
lichkeit bieten finanzielle Anreize z. B. in Form von Sub-
ventionen fiir die Implementierung der Lebensmittelsi-
cherheitsmafinahmen. Auf diese Weise iibertrigt der Staat
die Primirverantwortung fiir Lebensmittelsicherheit auf
die Unternehmen. Zu den wichtigsten Qualitits- und
Sicherheitsstandards bei Lebensmitteln gehéren folgende:
das Siegel GOST R »Rostest« (es bestitigt die Einhaltung
der Anforderungen des Dokuments GOST R 50460-
9) und das Siegel des Staatlichen Qualititsprogramms
»Sdelano w Rossii« (»Made in Russiac; fiir Produkte, die
aus in Russland erzeugten Rohstoffen hergestellt sind).
Mit der wachsenden Anzahl neuer Verordnun-
gen entstehen auch immer mehr privatwirtschaftliche
Qualitdtssicherungssysteme und Initiativen der Herstel-
ler- und Handelsunternehmen. Diese Normen werden
von den Verbinden und Fachkreisen der Lebensmit-
telwirtschaft erarbeitet und gepriift. Neben den Vor-
gaben seitens staatlicher Regulierungen und Gesetze
wurden privatwirtschaftliche Qualititssicherungssys-
teme auch durch eine Vielzahl an Faktoren angetrieben:
durch Lebensmittelskandale, negative Medienbericht-
erstattung, Verbraucherverunsicherung, zunehmende
Globalisierung der Warenstrome, Trends im Lebens-
mitteleinzelhandel (LEH). Die entwickelten Lebensmit-
telsicherheitskonzepte und -normen dienen als Richtli-
nien fiir die Entwicklung von Qualititssystemen und
sichern die festgesetzten Qualititsanforderungen. Meh-
rere Standards helfen dabei, die Lebensmittelsicherheit
international und national bestméglich zu gewihrleis-
ten. Zu den bekanntesten Lebensmittelsicherheitskon-
zepten gehoren unter anderem Good Practices (z. B.
Good Manufacturing Practice (GMP), Good Hygienic
Practice (GHP), Good Agricultural Practice (GAP) etc.),
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), ISO
(International Standard Organisation), das englische
BRC-Konzept (»British Retail Consortium«) und sein
deutsches Pendant IFC (»International Food Standard«)
sowie FSSC (»Food Safety System Certification«) und

RASFF (»Rapid Alert System for Food and Feed«). Die
verschiedenen Lebensmittelsicherheitskonzepte unter-
scheiden sich in ihren Vorgehensweisen. So konzentrie-
ren sich GMP und HACCP auf die Sicherung der tech-
nologischen Anforderungen, wobei ISO sich mehr auf
das Management konzentriert. Zu den Zielen privater
Lebensmittelsicherheitskonzepte zihlen: Lebensmittelsi-
cherheit und deren Verbesserung, Aufbau und Aufrecht-
erhaltung von Konsumentenvertrauen, Marktstabilisie-
rung; Reduzierung der Transaktionskosten entlang der
Lebenswarenkette, Vermeidung von Produkthaftungs-
fillen und Schadensersatzanspriichen, Imageverbesse-
rung, Absatzférderung und Gewinnmaximierung.
Dariiber hinaus gibt es in der Lebensmittelindustrie
zahlreiche grafische Produktkennzeichnungen von Her-
stellerverbinden oder einzelnen Handelsketten wie »Russ-
koje Moloko«, »Fruktowyj Sads, »Jubilejnoje« etc. Solche
Zeichen (Logos, Siegel, Labels) werden eingesetzt, um
sowohl die Informationsasymmetrien zu reduzieren als
auch, um eine starke Marke aufzubauen und somit mehr
Kunden zu gewinnen. Dabei wird zwischen Markenzei-
chen und Gemeinschaftszeichen unterschieden. Marken-
zeichen werden von einzelnen Unternehmen geschaffen.
Giite- und Priifsiegel garantieren die Mindestqualitit eines
Erzeugnisses in Bezug auf bestimmte Attribute der Pro-
duktqualitit und beinhalten Qualititspriifungen unter
anderem im Hinblick auf sensorische, mikrobiologische,
chemische und physikalische Produkteigenschaften. Sol-
che Programme zielen nicht nur auf die Verbesserung der
Lebensmittelsicherheit, sondern natiirlich auch auf die
Absatzférderung sowie die Verbesserung der Kooperatio-
nen zwischen den Unternehmen und stellen unternehme-
rische und innovative Vertriebslosungen fiir die Erzeuger
dar. Es gibt jedoch Kritiker solcher Produktkennzeich-
nungen, denn sie bemingeln den biirokratischen Aufwand
durch steigende Dokumentationsanforderungen, unzurei-
chende Vertriebs- und Marketingkompetenz sowie Inkom-
patibilitit mit den Logistikanforderungen des LEH. Gene-
rell gelten die Herkunftszeichen als sehr wichtig fiir den
Absatz von Frischeprodukten (insbesondere Frischfleisch).

Probleme der Lebensmittelsicherheit in
Russland

Man kann zwischen drei verschiedenen Arten von Kon-
taminationen unterscheiden: physikalische Kontami-
nation (z. B. Glassplitter, Metall), mikrobiologische
Kontamination (z. B. Bakterien, Pilze) und chemische
Kontamination (z. B. Pestizide, Giftstoffe). Zu den Fak-
toren, die das Auftreten einer Produktverunreinigung
begiinstigen, zihlen immer 6fter jedoch solche Ursa-
chen wie kriminelle Absichten oder »Gewinnmaximie-
rung« durch Akteure in der Wertschépfungskette, die
die Lebensmittel absichtlich veruneinigen oder durch
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Hinzufiigen oder Entnahme von Stoffen filschen. Am
Hiufigsten werden in Russland Milchprodukte gefilscht.
Insbesondere sind Butter und Trinkmilch davon betrof-
fen. Bei der Filschung von Butter wird nicht nur der
Fettgehalt verringert und auf der Packung nicht dekla-
riert, sondern oft wird Milchfett durch andere Pflan-
zen- oder Tierfette ausgetauscht. Am Hiufigsten wird
dabei Palmél eingesetzt. Im Grunde genommen ist
das Palmél fiir die Gesundheit nicht schidlich, jedoch
wurden bereits sehr viele Milchprodukte-Hersteller in
Russland entlarvt, die Palmol nicht als Zusatzstoff im
Milchprodukt deklarieren. Denn eigentlich darf so
ein Produkt nach den technologischen Anforderun-
gen nicht mehr als »Milchprodukt« bezeichnet werden.
Laut den technischen Produktionsstandards diirfen fett-
haltige Milchprodukte wie Butter nach dem Einsatz
von Pflanzendl nicht mehr »Butter«, sondern miissen
»Spred« [abgeleitet vom englischen »spreads, dt. in etwa:
»Streichfetts; d. Red.] genannt werden, was einige Her-
steller jedoch missachten. Die Regierung versucht der-
zeit explizit gegen diese Vorgehensweise zu kimpfen,
um so etwas nicht zuzulassen. Zum Beispiel kiindigte
das Landwirtschaftsministerium die Einfithrung einer
obligatorischen Kennzeichnung der Milchprodukete, die
Palmél enthalten, ab dem 1. Januar 2017 an. Dariiber
berichtete am 2. September 2016 der erste stellvertre-
tende Landwirtschaftsminister Dshambulat Chatuow.
Er wies darauf hin, dass einige Hersteller von Milchpro-
dukten in Russland die aktuelle Situation ausnutzen und
den Verbrauchern aus Profitgier Produkte anbieten, die
kostengiinstigeres Palmél statt tierischer Fette enthal-
ten, ohne den Verbraucher dariiber aufzukliren. Zum
Schutz der Verbraucher und um die Kaufentscheidungen
zu unterstiitzen, soll diese verpflichtende Produktkenn-
zeichnung eingefithrt werden. Der Landwirtschafts-
minister Alexander Tkatschow schligt vor, die betrof-
fenen Produkte mit der Aufschrift »Produkt enthilt
Milchfettersatz« auf der Vorderseite der Verpackung in
GrofSbuchstaben, die mindesten 30 % der Verpackungs-
fliche einnehmen, zu kennzeichnen. Dariiber hinaus
werden der Foderale Dienst fiir die Veterinir- und Phy-
tosanitire Aufsicht (»Rosselchosnadsor«) und der Fode-
rale Aufsichtsdienst im Bereich des Verbraucherschut-
zes (»Rospotrebnadsor«) gemeinsam mit den regionalen
Behorden Thre Arbeit an der Aufdeckung nicht ord-
nungsgemifl gekennzeichneter Produkte fortsetzen.
Anstof§ fiir die Einfiihrung dieses verbraucherpoliti-
schen Instruments soll der Auftrag von Prisident Wladi-
mir Putin gewesen sein, »alle notwendigen Mafinahmen
zu ergreifen, um die Verbraucher iiber die in Lebens-
mitteln enthaltenen Pflanzenéle tropischer Herkunftzu
informieren, den er bereits im April 2016 dem Land-
wirtschaftsministerium erteilt hatte. Laut der offiziel-

len Einschitzung von Rosselchosnadsor werden 10 %
der in Russland produzierten Milchprodukte gefilscht
bzw. falsch gekennzeichnet. Der Einsatz von Palmél in
Milchprodukten ist per se nicht verboten.

Bei Vollmilch gibt es noch ein anderes Problem bzw.
mehrere Probleme mit der Sicherheit und der gesund-
heitlichen Unbedenklichkeit. Zum einen hat Rossel-
chosnadsor festgestellt, dass viele russische Hersteller
die Trinkmilch gar nicht aus frischer Milch, sondern
aus Milchpulver herstellen. Der Zusatz von Milchpul-
ver in Trinkmilch verstof3t jedoch gegen die Produkti-
onsanforderungen der Eurasischen Wirtschaftsunion
wie auch der Russischen Féderation und fiithrt zur Ver-
letzung der technologischen Konformititsnormen. Die
Betriiger nehmen solche Manipulationen aus Kosten-
griinden vor, denn Frischmilch ist oft rar und schwer zu
bekommen und Milchpulver ist zudem giinstiger. Aber
das ist eigentlich nur als »Problemchen« zu bezeichnen,
da es sich trotzdem um einen essbaren Zusatzstoff han-
delt. Schliefflich gibt es in Russland noch eine Reihe von
anderen Zusatzstoffen, die bereits von Rosselchosnad-
sor in Milch gefunden wurden. Unter anderem: Stirke,
Kreide, Seife, Soda, Kalk, Borsiure und Salizylsiure
oder auch Gips. Rosselchosnadsor hat dariiber bereits am
20. Juni 2016 berichtet. Laut der Mitteilung besteht die
Motivation fiir die Hersteller darin, dass diese Zusatz-
stoffe eine lingere Haltbarkeit (Schutz gegen schnelle
Versiuerung von Milch) bieten. Jedoch liegt es auf der
Hand, dass so etwas nicht in die Milch gehért und sogar
lebensgefihrlich fiir Konsumenten sein kann. Oft wird
auch der Fettgehalt in Milch reduziert, um dadurch mehr
Gewinn zu erzielen (etwa statt 4,5% nur 2,5% usw.).
Zu den weiteren Zusatzstoffen, die in Milchprodukten
ohne eine entsprechende Kennzeichnung auf der Verpa-
ckung verarbeitet werden, gehoren laut Rosselchosnadsor
u. a. Kokosnussél, Sojaproteine, Stabilisatoren, Aromen.

Nach Angaben von Rospotrebnadsor haben Pla-
giate/Filschungen von Milchprodukten einen Anteil
von zwischen 5 und 10 % an der gesamten Produktion
von Milcherzeugnissen. Allerdings betragen die Anteile
bei einigen Produktkategorien sogar bis zu 50 %. Die
grofSte Anzahl der Filschung wird bei den Produktka-
tegorien mit dem héchsten Fettgehalt vorgenommen,
bei Kise, Butter und Sauerrahm. Laut den technologi-
schen Vorschriften in Russland diirfen als »Milchpro-
dukte« nur solche genannt werden, die Milchfett ent-
halten. »Milchhaltige Produkte« kénnen dagegen zu bis
zu 50 % aus pflanzlichen Komponenten bestehen. Brot-
aufstriche, Kise- und Quarkihnliche Produkte enthal-
ten beispielsweise sowohl natiirliches Milchfett als auch
Milchfettersatzstoffe. Es gibt auch Produkte, die gar
kein Milchfett enthalten. Sie imitieren nur die Milch-
produkte, wobei dessen Fett vollstindig durch pflanz-
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liche Fette ersetzt wird. Solche Produkte entsprechen
nicht den technologischen Vorschriften; es gibt aber viele
unchrliche Hersteller, die solche Produkte als Milcher-
zeugnisse verpacken und verkaufen, ohne den Verbrau-
cher dariiber aufzukliren.

Nach Angaben des Vorsitzenden der Nationalen
Union der Milchproduzenten (»Sojusmoloko«), Andrej
Danilenko, besteht etwa ein Drittel der in Russland
erzeugten Milch nur auf »Papier«. Es werde in den Sta-
tistiken »geschummelt« indem dort irgendwelche Betriebe
gefiihrt werden, die gar nicht mehr existieren. Nach den
Angaben der amtlichen Statistik produziert Russland rund
30 Millionen Tonnen Milch pro Jahr. Nach Einschitzung
von Sojusmoloko betrigt das tatsichliche Volumen der
Milchproduktion in Russland etwa 20 Millionen Tonnen.
10 Millionen Tonnen sind existieren also entweder vir-
tuell oder stellen eben den Anteil gefilschter Produkte dar.

Das Hauptziel der Filschung von Lebensmitteln
sind laut Rosselchosnadsor kriminelle Machenschaften
bzw. das Erzielen von illegalen Gewinnen durch Ver-
brauchertiuschung. Andere Griinde, die die Hersteller
dazu »treibeng, sind hohe Produktionskosten und nied-
rige Rentabilitit. Die liegt dem Agrarminister Alexander
Tkatschow zufolge bei nur 5% in der Milchviehhaltung,
was fiir viele Hersteller bestimmt nicht zufriedenstellend
ist. Ein anderer Grund ist, dass es nicht genug Rohmilch
gibt. Selbst der Agrarminister bestitigte diese Tatsache.
Er berichtete im Oktober, dass deshalb jihrlich 7 Millio-
nen Tonnen Milch hauptsichlich aus WeifSrussland und
der Schweiz nach Russland importiert werden miissen,
da die eigene Produktion den Bedarf des Landes nicht
deckt. Da lisst sich vermuten, dass wegen des Defizits

Uber die Autorin

an Rohmilch viele Hersteller deshalb erfinderisch wer-
den, um nicht Bankrott zu gehen.

Fazit

Der Trend geht hin zu strengeren Bestimmungen fiir
mehr Lebensmittelsicherheit und -qualitit sowie zu
einem stirkeren Reagieren auf die verinderten Wiin-
sche und Bediirfnisse der Kunden. Die Unternehmen
miissen den Spagat zwischen Gewinnmaximierung auf
der einen sowie der Einhaltung der wachsenden Quali-
titsanforderungen auf der anderen Seite schaffen. Um
die Lebensmittelfilschungen in Zukunft besser bewil-
tigen zu kénnen, bedarf es kontinuierlicher und nach-
haltiger Umstrukturierungen in den betroffenen aber
vor allem in den potenziell risikoreichen Produkti-
onsbranchen. Zu den Mafinahmen fiir die Verbesse-
rung der Lebensmittelsicherheit und -qualitit gehéren
unter anderem die Verbesserung der Herkunftskenn-
zeichnung, der Lebensmitteliiberwachung, der Eigen-
kontrollen durch die Unternehmen, der Riickverfolg-
barkeit und der Verbraucherinformationen, sowie die
Verschirfung der Sanktionen im Bereich der Tduschung
bei Lebensmitteln, der Einsatz von Frithwarnsystemen
und die Absatzférderung von regionalen Lebensmit-
teln. Nachhaltige Verbesserung und Verschirfung der
Kontrollen fiithren zur Schadensvermeidung, erhéhen
die Sicherheit der Lebensmittelproduktion und min-
dern die Wahrscheinlichkeit einer Produktverunreini-
gung in der Zukunft. Durch wichtige politische Ent-
scheidungen und gesellschaftliche Initiativen soll eine
feste Basis zur Lebensmittelsicherheit geschaffen werden.
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