MACHT DRUCK

CLEAN LABEL

CLEAN LABEL IS PILING

ON THE PRESSURE

Viele Verbraucher erachten Clean Label-Lebensmittel als Selbstverstandlichkeit.
Dabei gibt es noch eine ganze Reihe von Ungereimtheiten.

uf der diesjghrigen IFFA in Frankfurt am
AMain war Clean Label als Trend in der

Fleischbranche weiter erkennbar. Im Vor-
dergrund stehen dabei Forderungen von Handel
und Verbrauchern nach méglichst zusatzstoff-
freien Produkten. Bei der sauberen Kennzeich-
nung geht es aber nicht nur um die Zusatzstoffe
und deren korrektes Auflisten auf der Verpa-
ckung. Viele Verbraucher fragen sich, warum
die Grundidee von Clean Label, ein Produkt mit
seinen tatsachlichen Bestandteilen auszuweisen,
dabei nichts zu verschweigen und keine irre-
fihrenden Bezeichnungen oder Erklérungen zu
verwenden, soviel Aufsehen erregt. Diese Forde-
rung sei doch etwas ganz Selbstverstandliches.
Dass sie neuerdings unter einem englischen Be-
griff erhoben wird und dabei viele Diskussionen
varursacht, hangt mit den sich verdndernden

% 2016

Verbrauchergewohnheiten zusammen. Immer
mehr Konsumenten bemdhen sich um eine aus-
gewogene, gesunde Erndhrung. Sie unterstiit-
zen die faire Bezahlung der Beschaftigten in der
Landwirtschaft und Tierproduktion und kaufen
bevorzugt Produkte, deren Herkunft, Verarbei-
tung und Zusammensetzung ihren Erndhrungs-
und sozialen Vorstellungen nahekommt.

Auf der anderen Seite versucht die Lebensmittel-
industrie, ihre Erzeugnisse dem das Produkt im-
mer kritischer bedugenden Kunden im wahrsten
Sinne des Wortes schmackhaft zu machen. Der
Trend Clean Label kommt deshalb gerade recht.
Da vor allem das Vorhandensein von Konservie-
rungsstoffen, Geschmacksverstirkern und Farb-
stoffen viele Verbraucher vom Kauf abschreckt,
war und ist die Lebensmittelindustrie dabei,
in diesen Bereichen zugleich aufzuklaren und da-

Many consumers consider Clean Label
food commodities as a matter of course.
However, there is still a great deal

of inconsistencies in this context.

At this year’s IFFA in Frankfurt am Main, Clean
Label was a noticeable player in the meat industry.
The demand from both the industry and consumers
for the use additive-free products, as far as
possible, is high. Yet, ,cean’ labelling doesn‘t
just refer to additives and ensuning that they are
correctly listed on packaging. Many consumers
are asking themselves why Clean Label's funda-
mental concapt, i.e.: products where the actual
ingredients and components are clearfy displayed,
where no information is deliberataly concealed
and no misleading terms or explanations are used,
has caused such a stir. Surdly, this is a completely
obwvious demand?

Continue reading on page 14
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riber hinaus alternative Lésungen zu entwickeln
und anzubieten. Viel wurde bereits erreicht,
auch bei Fleischersatzprodukten, kalorien- und
fettreduzierten sowie salzarmen Produkten.

Kein verbindlicher Standard

Es gibt keine nationale oder EU-Festlegung, was
unter Clean Label zu einem Produkt anzugeben
ist. Clean Label ist ein offener Begriff, der dem
Kunden eine klare, unverfilschte Information
zum Produkt offeriert. Diese muss natdrlich
die geltenden Bestimmungen zur Produktkenn-
zeichnung beachten. Trotzdem kann es zur
Irrefihrung des Verbrauchers bzw. sogar zur
Fehlinformation kommen, insbesondere bei so-
genannterVerzichtswerbung. Nichtimmer ist hier
der Hersteller der Schuldige, auch die Unkennt-
nis des Verbrauchers kann zu Fehleinschatzun-
gen fihren.

Daher ist das Ziel, Clean Label als eine ideale
Méaglichkeit zu nutzen, um ein Produkt gut zu
prasentieren, dariber korrekt zu informieren
und seine tatsachlichen Vorziige zu beschreiben,
noch nicht erreicht. Haufig wird auf Produkt-
verpackungen damit geworben, dass

das Lebensmittel ,ohne” oder
Jfrei von" bestimmten In-
haltsstoffen sei. Besonders
werbewirksam scheinen
solche Hinweise, wenn
sie in griner Farbe
gedruckt sind. Der-
artige Hinweise sind
aber keine Garantie
far das Nichtvorhan-
densein von anderen
Zutaten, welche eotwa
einen Zusatzstoff und
dessen Funktion ersetzen.
So weisen Verbraucherzen-
tralen immer wieder auf solche
Vorgehensweisen hin,

Typische Beispiele sind die Aufschrift ,ohne
Farbstoffe® auf einem Erdbeerjoghurt, bei dem
Kirbis- und Karottenkonzentrate offensichtlich
als farbende Zutat verwendet wurden, oder eine
Salami-Pizza, bei der mit Selbstverstandlichkei-
ten (ohne kinstliche Aromen, ohne geschmacks-
verstirkende Zusatzstoffe) geworben wird.
Kinstliche Aromen dirfen hier nicht zugesetzt
werden. Fir Angaben zu Farb- bzw. Zusatzstof-
fen ist Art. 7 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 zu
beachten. Detaillierte Ausfahrungen zu Lebens-
mittelzusatzstoffen sind in Artikel 3 Abs. 2 der

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008
zu finden. Fir die nahrwert-
bezogene Angabe | fett-
freilohne Fett” wire
Art. 8 der Verordnung
(EG) Nr. 1924/2006
zu beachten. Sie darf
nur bei einem Gehalt
von bis zu 0,5 g Fett
pro 100 g oder 100 ml
verwendet werden.

Ohne ist nicht
immer ohne
Als ,ohne Geschmacksver-
starker* beschreibtetwa ein Produ-
zent von ,Chicken Wings in Barbecue”
sein Produkt. Ein kurzer Blick in die Zutatenliste
weist aber auf das Verwenden von Hefeextrakt
hin. Dieser wirkt geschmacksverstirkend. Bei
Gefligelsalaten finden wir auf den Packungen
verschiedener Hersteller oft den optisch mar-
kanten Hinweis ,ohne Konservierungsstoffe”.
In der Deklaration der Inhaltsstoffe sind dann
Branntweinessig und Essigséure zu finden. Beide
Zusatze haben auch konservierende Wirkung.
Hier sprechen die Verbraucherzentralen wvon
 tduschenden Auslobungen”. Keine Frage, es
gibt sicher geniigend bessere Mdglichkeiten,

Van Hees stellte auf der IFFA
2016 zahlreiche Konzepte
fur die Zukunft vor./
Van Hees showed at IFFA
2016 concepts for the future.

fur ein gutes Produkt zu werben. Oder anders
formuliert: Wird von den Werbefachleuten mit
solchen fragwirdigen Auslobungen das Poten-
zial ihrer Produkte verschenkt und zugleich das
neu aufgekommene Vertrauen der Konsumenten
in Clean Label aufs Spiel gesetzt? Ein glicklich
aussehendes Huhn auf einer Wurstverpackung
z. B. suggeriert dem Kaufer, nur Fleisch von
einem Huhn in der Wurst zu finden. Das mag
so sein, sicherer ist das Lesen des detaillierten
Zutatenverzeichnisses.

Viele Irrwege moglich

Aber nicht nur die Auslobungen auf der Verpa-
ckung kénnen Verbraucher in die Irre fiihren,
auch die Bezeichnungen von Fleisch- und Wurst-
waren sind hier zu nennen. Eine Studie von
Agrifood Consulting aus dem Jahr 2013 zeigt,
welche Fehleinschdtzungen vom Verbraucher
vorgenommen werden. Eine Wurst mit vorange-
stelltem ,Kalbs-* wurde von etwa zwei Drittel
der Befragten als ausschlieflich aus Kalbfleisch
hergestellt angesehen. Bei Gefligelwurst, flr
die keine Vorgabe existiert, vermuten fast drei
Viertel, dass sie nur Fleisch vom Geflagel vor-
finden.

Den Bezeichnungen eines Lebensmittels liegen
die Leitsitze fur Fleisch und Fleischarzeugnisse
des Deutschen Lebensmittelbuches zugrunde.
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Jeden Tag aufs Neue werden die noax IPCs bei Peter Mattfeld & Sohn GmbH
unter Hochdruck abgespritzt, mit Reinigungsmitteln eingeschdumt,
ganz gleich ob alkalisch oder sauer = und sie funktionieren einfach.




Sie wurden zum Ende des Jahres 2015 dber-
arbeitet. Jetzt ist etwa festgelegt, dass die
JKalbs"-Wurst im Rindfleischanteil mehr als
50 % aus Kalb- oder Jungrindfleisch bestehen
muss (zuvor 15 %). Sollte zusétzlich ein kleine-
rer Teil Schweinefleisch in der Wurst eingesetzt
werden, muss das aus der Bezeichnung hervor-
gehen und diese z. B. ,Kalbfleisch-Leberwurst
mit Schweinefleisch® lauten. Und nur bei der
Angabe von ,100 % Gefligel* oder ,reine
Gefligelwurst besteht der Fleischanteil dieser
Wurst tatsdchlich nur aus Gefligel.

Wiener aus Wien?

Neben der Tierartenkennzeichnung bei Fleisch-
und Wurstwaren kann es Unklarheiten beim Ver-
braucher mit Ortsbezeichnungen geben. Namen
von Orten und Regionen sind im Namen von
Lebensmitteln haufig zu finden. Der Verbraucher
unterstellt dann oft eine Beziehung des Produkts
zu Ort bzw. Region und unterscheidet aus Un-
kenntnis nicht zwischen geschiitzter Herkunfts-
bezeichnung und Angaben ohne Herkunfts-
bezug. So vermuteten bei einer Umfrage fast
20 % der Befragten, dass die Wiener Wiirstchen
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Your Quality.
SEALPAC schafft beste Bedingungen
fir lhre Trendprodukte, ob Burger,
Frikadelle oder Fleischbillchen.
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Produktbezeichnung sollte sich folalich
dessen Zusammensetzung klar erkennen lassen.

Aufklarung notwendig

Die Leitsatze fir Fleisch und Fleischerzeugnisse
erlauben zwar Fantasiebezeichnungen und iso-
lieran gebrauchte geografische Angaben, diese
miissen sich jedoch klar von verwechselbaren

effort to maintain a well-balanced,
healthy diet. They are supporting fair

payment polides for thase who are employed
in agriculture and livestock farming and prefer to
buy products whose onigin, processing and com-
position correspond to their nutritional and sodal
perceptions to the closest degree possible.
On the other hand, the food industry is trying to
do everything within its power to make its products
more palatable, in the truest sense of the word,

Our Technology.
Mit der SEALPAC MAP- Technologie wird Ihr
Produkt nicht nur zum Hingucker im Kihlregal,

sondern Mehrkammer-Schalen dank InsideCut

auch einzeln versiegelt - einfach praktisch!

The Impact.
Am PoS, dem hértesten Wettbewerb,
mit Konzept, Optik und Technologie

punkten.

in Wien hergestellt werden. Nur wenige Prozent-
punkte mehr waren es, welche die tatsichlich als
geografische Herkunftsbezeichnung nach Ver-
ordnung (EU) Nr. 1151/2012 geschiitzte Narn-
berger Rostbratwurst als im Raum Nirnberg pro-
duziert ansahen.

Damit Clean Label tatsachlich seinem Namen
und seiner Zielstellung gerecht wird, sind sowohl
von Herstellern sowie von Verbrauchern noch
einige Bedingungen zu erfillen. Von einem gré-
Beren Teil der Konsumenten ist mehr Wissen (ber
gesunde Erndhrung, die Vielfalt der Produkte der
Fleischwirtschaft und ihre Bezeichnungen sowie
Verstandnis der Zutatenlisten zu verlangen. Auf
der Verpackung dirfen keine Zutaten abgebildet
sein, die sich nichtim Produkt befinden. Aus der
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Erzeugnissen unterscheiden. Die Hersteller soll-
ten bei Produktkennzeichnung und -werbung
unbedingt alles unterlassen, was zu Irrefahrun-
gen des Verbrauchers flhren kann. Mehr Wer-
bung und Aufklérung erscheint aber notwendig,
vor allem bezlglich Produkteigenschaften und
-qualitat sowie dber die nachgewiesene gesund-
heitliche Unbedenklichkeit von Zusatzstoffen.
Dr. Heinz Schleusener

Continued from page 12

The fact that the issue was recently raised using an
English term, thus becoming the cause for much

debate, has to do with changes in consumer beha-
viour. Increasingly more consumers are making the

to the ever-critical consumer. The Clean Label

trend has, therefore, come along at an opportune
moment. At the same time, given that presanvati-
ves, flavour enhancers and colounings in food often
deter many consumeys from making a purchase,
the food industry has to provide explanations and,
furthermore, develop and offer alternative solutions
in these arcas. A great deal has already been
achieved, and this also applies to meat substitutes,
low-calorie, low-fat and low-salt products.

No Binding Standard

There are no national or EU regulations which st-
pulate what has to be indicated for a product to be
described as ,Clean Label’. ,Clean Labdl’ is a general
term which offers the consumer dear, genuine
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information about a product. Naturally, this has to
conform to relevant product labelling stipulations.
Neverthdess, the consumer may be misked or even
misinformed, especially when it comes to so-called
,concaalment’ advertising. The producer is not
always at fault in such cases, as the consumers’ lack
of knowledge can also lead to misconceptions.

This demonstrates that the goal to use Clean Label
as the perfect opportunity to present a product in
an optimal way, to offer correct information and
descnbe its actual benefits, has not yet been achie-
ved. Products are often advertised on the strength
that they either do not contain, or are free from
particular ingredients. As an advertising technigue,
it appears that this type of information is most
effective when the lettening is printed in green.
However, such references do not guarantee that
other ingredients, which can replace additives and
thair functions, have also not been included. This
is why consumer agencies are constantly raising
awareness about such practices.

Typical examples of this are the labels ,no colou-
rings* on strawbery yoghurts, where pumpkin and
carrot concentrates have been used as colouring
agents, or pepperoni pizzas which are impliaty
advertised as containing no artificial flavours or

flavour enhancers. Artfiaal flavours should not be
added to such products. Artide 7 of Regulation
{EU) No. 1169/2011 has to be complied with for
information conceming colourings and additives.
Information about food additives can be found in
Articke 3(2) of Regulation (EC) No. 1333/2008. Nut-
rition claims such as fat-free’ and ,no fat’ are sub-
jiect to Article 8 of Regulation (EC) No. 1924/2006.
These dlaims may only be used with a concentrati-
on of up to 0.5g of fat per 100g or 100mi.

,None’ doesn't always mean ,none’

A barbecue chicken wings producer describes his
product as containing ,no flavour enhancers”.
Howewer, checking the list of ingredients reweals
that veast extract has been used. This, in fact,

serves to intensify the flavour. On the chicken
salad packaging of various producers, we have
often found the visually striking information: ,no
presenvatives’. Nevertheless, the declaration of
ingredients reveals the use of spirit inegar and
acetic acid - both these additives have a preserva-
tive effact. This is what consumer agencies refer to
as deceptive daims’. There are surely better ways
to advertise good products. To put it another way
- do these questionable dlaims from advertising
spedalists forfeit the potential of their products?
Moreover, is the newfy earned consumer trust in
Cleaan Label also at stake? A happy-looking chicken
on sausage packaging, for instance, suggests to the
customer that the only meat found in the sausage
is chicken. This might be the case, but you should
look at the list of ingredients to be certain.

Mistakes are possible

The claims on the packaging aren‘t the only
descriptions which can mislead consumers, as
labels for meat and sausage products also fall
under this category. A 2013 study conducted

by Agrifood Consulting shows the typical misjud-
gements consumers make. A third of the peaple
interviewed believed that a sausage beginning with

Viennese sausages from Vienna?

In addition to naming the animal spedies on meat
and sausage goods labels, ambiguities can also
anse on the part of the consumer when it comes

to references to place names. Tha names of places
and regions can often be found in product names.
Consumers, therefore, frequently assume that there
is & connection between the product and the place
or region and, out of ignorance, do not differen-
tiate between a protected designation of origin and
information which makes no reference to the real
origin. In one survey, around 20% of participants
assumed that Viennese sausages are manufactured
in Vienna. Only a few more percent realised that
the geographical designation of Nuremberg grilled
sausages is protected in accordance with Regu-
lation (EU) No. 1151/2012 and that the product
has to be produced in the Nuramberg region.

In order for Clean Label to really live up to its
name and objactives, certain conditions still have
to be fulfilled by both producers and consumers.
A larger percentage of consumers requires

more information about healthy eating, the
wide vanety of meat industry products and their
descriptions as wall as a better understanding of
lists of ingredients. No ingredients may be depic-
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the word ,veal’ in the name was made exclusively
of veal. As for poultry sausages, where no spedal
legis-lation exists, almost a third assumed that
poultry was the only meat they contained.

Food descriptions for meat and meat products

are subject to the principles of the German Food
Code. The Code was revised at the end of 2015
and now, for instance, it has been determined that
,veal’ sausages must contain more than 50% beef
from veal or young cattle (previously 15%). If small
amounts of pork are used in the sausage, this must
be indicated in the description so it reads ,veal liver
sausage with pork’, for example. Furthermore,
when ,100% poultry’ or ,pure poultry sausage’ can
be read on the [abel, the meat content of the poul-
try sausage realy does only consist of poultry.

ted on packaging if they are not actually in the
product itself. The composition should be clearly
identifiable from the product description.

A matter of enlightenment
The principles for meat and meat products
do permit invented names and isolate used
geographical indications, yet it must be possible
to clearly differentiate them from confusingly
similar products. Producers should refrain from
using product labelling and advertising which
can mislead consumers. More advertising and
explanations seem to be necessary, espedaly in
regard to product properties and quality as well
as the proven health safety of additives.
Dr. Heinz Schleusener
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