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Jedes neue Lebensmittel muss diese Herausforderung meistern: Die Konformitat mit diversen rechtlichen Vorschriften.

Innovation allein reicht nicht

Start-ups in der Fleischbranche miissen einige Hiirden vor der Marktreife iiberwinden

Nie waren die Chancen besser, mit einem Start-
up im Foodsektor erfolgreich zu sein. Doch der
Weg vom Familienrezept oder einer lokalen
Spezialitit in den deutschen Markt ist steinig
und mit Vorschriften gespickt.

Von Beate Vogelsang |

b deutsches Straufenfilet, Biofleisch vom
Weiderind oder die legendire Lammbrat-
wurst des GroRRvaters — wer seine schmackhafte

Idee iiber den eigenen Hofladen, den Handel
oder die Street-Food-Szene vermarkten mochte,
dem setzen Gesetzgebung und Standards enge
Leitplanken: Zulassungs- und Zertifizierungs-
pflicht gemiR der europiischen Verordnung
(EG) 852/2004, Hygienevorschriften fiir Lebens-
mittel tierischen Ursprungs nach (EG) 853/
2004, Installation eines Eigenkontrollsystems
entsprechend der Basisverordnung VO (EG)
178/2002 und seit September 2016 die Entwick-
lung eines Managementsystems fiir Lebens-
mittelsicherheit gemif des neuen EU-Leitfa-
dens EU 2016/C278/01.

Letzterer stellt klar: Jeder Lebensmittelunter-
nehmer ist selbst fiir umfassende Hygienemaf-
nahmen verantwortlich. Das fillt gelernten
Fleischern naturgemif leichter als fachfremden
Foodies, die allenfalls mit der kiichentech-
nischen Zubereitung vertraut sind. Dennoch

kommen immer mehr Griinder aus Horsilen,
Hightech-Schmieden und Hobbykiichen.

A und 0: Partner finden

Auch fiir Trends in der Foodbranche gilt die
Devise je schneller, desto besser. Doch so ein
Familienrezept ist nicht einfach skalierbar,
Prozessparameter wie Sterilisationstemperatur
und Kiihlzeit miissen experimentell entwickelt
werden, die Haltbarkeit muss abgesichert sein,
die Verpackung sollte zum Vertriebskonzept
passen und Produktmuster diirfen nur von
einem zertifizierten oder zugelassenen Betrieb
erzeugt werden.

Deshalb kann es sich lohnen, ein Neuprodukt
zuerst mit Hilfe von erfahrenen, optimal aus-

gestatteten Partnern zu entwickeln und in Lohn-

fertigung produzieren zu lassen, bevor im
Erfolgsfall eine eigene Produktion — zum Bei-
spiel mit finanzkriftigen Investoren im Hinter-
grund — aufgebaut wird. In der frithen Phase
helfen lokale und regionale Transferbiiros an
Existenzgriinderdarlehen auf Linderebene oder
aus EU-Fordertopfen zu gelangen. Ist die Ge-
schiftsidee hip genug, sind Crowdfunding-
Plattformen eine mdgliche Quelle.

Bereits ab der ersten Idee berit und unter-
stiitzt zum Beispiel das KIN-Lebensmittel-
institut Start-ups in der Foodbranche: Das In-
stitut entwickelt Rezepturen, Herstellungs-

parameter und die passende Verpackung, si-
chert die Verkehrsfihigkeit und Mindesthalt-
barkeit im Labor ab, produziert Handmuster
und unterweist in allen lebensmittelrechtlichen
und hygienischen Fragestellungen — auch vor
Ort im eigenen Betrieb.

Start-ups, die bereits iiber die Testmarkt-
Phase hinaus sind und selbst eine eigene Pro-
duktion aufbauen wollen, werden vom KIN von
der Entwicklung eines HACCP-Konzepts iiber
die Einrichtung einer hygienegerechten Pro-
duktion inklusive Schulungsmafnahmen bis
zur ersten Zertifizierungsaudit durch die Le-
bensmittelitberwachung begleitet und konnen
sich auch spiter Unterstiitzung holen, wenn es
um die Aufrechterhaltung ihres Qualitits-
managementsystems geht.

Herausforderung Handel

Fiir einen Markttest — selbst im Supermarkt um
die Ecke — braucht es ein sicheres Produkt,
hergestellt von einem zugelassenen Betrieb. Das
gelingt einfach und kostengiinstig tiber einen
bereits zertifizierten Partner, der vom Auftrag-
geber jedoch die Rezeptur und die Herstellungs-
parameter erwartet. Um risikofrei an aussage-
kriftige Ergebnisse zu kommen, sollte der
Testverzehr an Ort und Stelle erfolgen, detailliert
dokumentiert und ausgewertet werden. Hapert
es an der sensorischen Qualitit, heifdt es zurtick
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ins Labor und die Rezeptur optimieren.

Wer in Eigenproduktion den Vertriebskanal
Handel bedienen will, muss den International
Featured Standard (IFS) einhalten und hat als
kleiner Betrieb drei Jahre Zeit, diese Standards
komplett umzusetzen. Dazu gehoren beispiels-
weise auch Systeme des Produktschutzes (Food
Defense) wie Fahrzeugkontrollen bei den Liefe-
ranten. Besucher miissen kontrolliert, iiber
Hygienevorschriften belehrt und wahrend des
Aufenthalts auf dem Werksgeldnde begleitet
werden.

Zumeist einmal im Quartal erwarten die
Handelsketten Bescheinigungen akkreditierter
Labors, die Lieferanten in Auftrag geben miis-
sen — zusitzlich zu den eigenen Untersuchun-
gen, mit denen Lebensmittelunternehmer ihre
Produktionen parallel begleiten und steuern. Im
Fokus steht hier die Einhaltung der zwischen
Handel und Erzeuger vereinbarten Spezifikatio-
nen, unter anderem Mindesthaltbarkeit, mikro-
biologische Qualitit, Inhalt und Zusammenset-
zung sowie Verpackung und Etikett.

Hundertprozentig selbstgemacht

Griinder, die im Familienbetrieb aufgewachsen
sind, setzen den Schwerpunkt gern auf die
eigene handwerkliche Herstellung. Oftmals
miissen sie alte Betriebsstitten umfangreich
renovieren und auf den neuesten hygienischen
und technischen Stand bringen. Das reicht von
der Anzahl der Handwaschbecken tiber Ab-
fliisse und erneuerte Trinkwasserleitungen,
bruchsichere Beleuchtung und eine Frischkur
fiir Boden, Winde und Decken iiber Zerlege-
tische, Messer und Kiihleinrichtungen und
vieles mehr bis hin zur Planung kreuzungsfreier
Produktionsprozesse.

Ein Qualititsmanagementsystem (QM-Sy-
stem) mit Hygienekonzept, Hygieneverantwort-
lichen und Kontrollen muss aufgebaut werden.
Die Einrichtung eines wirksamen, belastbaren
Qualititsmanagement-Systems benétigt ein
groes Maf an Sachkunde und Erfahrung. Hier
sind in der jiingeren Vergangenheit die meisten
Start-ups gescheitert, nicht an ihrer Kreativitit
oder sensorischer Qualitit. Ein Scheitern bedeu-
tet in diesem Bereich im geringsten Falle Be-
anstandungen im Rahmen von Uberpriifungen
und notwendige Nacharbeiten. Fatal wird es
dann, wenn Fehler im System zu Riickhol-
aktionen oder sogar gesundheitliche Schadigun-
gen von Verbrauchern fithren. So hat beispiels-
weise das Fehlen des einfachen Satzes , Die
Einhaltung dieser Anleitung ist wichtig“ ein
Start-up, welches Babynahrung produziert und
vermarktet, zum Stolpern gebracht.

Kontrollinstanzen vor dem Markteintritt

Werden Konzepte wie Bio, Koscher oder Halal
verfolgt, miissen auch diese Vorschriften in das
QM-System einfliefen. Sie werden von ent-
sprechenden Uberwachungsstellen zertifiziert
und kontrolliert. Erst wenn alle Vorausset-
zungen erfiillt sind, kann ein Antrag bei der
lokalen Lebensmitteliiberwachung gestellt
werden. Sie stuft den Betrieb in eine Risikokate-
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Voraussetzung fiir den Sprung ins LEH-Regal ist die Absicherung der Verkehrsfahigkeit und Mindesthaltbarkeit.

gorie ein und legt die Kontrolthaufigkeit fest.
Das amtliche Testat geht nach Berlin, zum
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit (BVL), das die europaweite
Registrierung regelt — die Grundvoraussetzung
fiir die gesetzlich festgelegte Riickverfolgbarkeit
von Lebensmitteln.

Rechtssicher statt recht sicher

Den Inverkehrbringer erwartet neben der Si-
cherstellung der Lebensmittelsicherheit des
Produktes auch noch eine weitere ,Hiirde“: Die
Konformitit des Lebensmittels mit den diversen
rechtlichen Vorschriften im Rahmen des EU-
Rechts. Hier gilt es eine Reihe von Vorgaben zu
beachten, die selbst fiir erfahrene Produzenten
manchmal nur sehr schwer zu managen sind.
Dies ist von besonderer Bedeutung, da es sich
bei den Produkten der Start-ups sehr hiufig um
neuartige Angebote handelt, die das bestehende
Regelwerk ausreizen.

Fiir alle eingesetzten Verpackungsmaterialien
ist eine rechtssichere Konformititserklarung zu
erhalten, die der Verordnung (EU) 1935/2004;
Verordnung (EU) 10/2011; Bedarfsgegenstande-
Verordnung entspricht. Alle Gegenstinde, die
bei Transport, Herstellung und Lagerung mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen, miissen
daher hohen Anforderungen beziiglich dem
Ubergang von Stoffen (Gesamtmigration und
spezifische Migration) sowie ihren sensorischen
und hygienischen Eigenschaften gentigen.
Dabei sind neben dem Verpackungsmaterial
auch Maschinenteile, Einrichtungsgegenstinde
und z.B. Schutzhandschuhe zu beriicksichtigen.
Dem Unternehmer obliegt die kritische Wiirdi-
gung all dieser Bausteine.

Die ordnungsgemife Deklaration von ver-
packten Lebensmitteln ist in der LMIV geregelt.
Der Einsatz von neuartigen Rohstoffen muss
genauso erlaubt sein, wie die anschlieRende
Bezeichnung des Lebensmittels. Auch die Be-
werbung von Aussagen unterliegt gesetzlichen
Grundlagen.

Hier muss man sich zum Beispiel die Frage
stellen ob ,,Beyond Meat“ eine erlaubte oder eine

irrefithrende Bezeichnung fiir ein Burgerpro-
dukt ist, welches auf pflanzlicher Basis herstellt
wurde oder, ob ein auf Basis von Cashew Kernen
erstelltes Produkt, welches wie ein Camembert
aussieht und auch so schmeckt, Happy Cheeze
genannt werden darf, oder ob Cheeze einen
Kise im Sinne der Definition des Lebensmittel-
rechts impliziert. Wie deklariert man die Vor-
teile von Cannabis enthaltenen Grillwiirstchen
fiir den Verbraucher attraktiv und rechtskon-
form? Wie und wo deklariert man Silicium-
dioxid richtig — mit oder ohne NANO-Kenn-
zeichnung? Hand auf Herz — wiissten Sie es
ganz (rechts)sicher?

Fazit: Besser mit Unterstiitzung

Gerade in der Foodbranche sind die Markt-
eintrittshiirden fiir Start-ups enorm und er-
fordern einen langen Atem. Ganz gleich, wie
innovativ und aufregend ein Produkt ist — vor
spektakuldren Marketingaktionen steht ein
Marathon durch das komplexe Lebensmittel-
recht mit seinen Vorschriften und der Ver-
braucherschutz. Nicht wenigen geht auf der
Zielgeraden die Puste aus.

Wer unerfahren ist, sollte sich deshalb unbe-
dingt Unterstiitzung in allen kritischen Punkten
sichern. Man kann nicht alles alleine schaffen —
am Ende sind in der Regel diejenigen erfolg-
reich, die zur richtigen Zeit die richtigen Partner
an ihrer Seite haben.
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