Sichere Analyse zur Unterscheidung von Edelkakao und Konsumkakao

Original oder Falschung?

Die Qualitat von Schokoladen wird
mafgeblich durch Sorte und Beschaf-
fenheit des eingesetzten Kakaos be-
einflusst. Grundsatzlich wird zwi-
schen Edelkakao, der iber besonders
feine und ausgeprdagte Aromen ver-
flgt, und dem aromaschwécheren
Konsumkakao unterschieden.

Die Edelkakaosorte Arriba aus Ecu-
ador ist aufgrund ihres herausragen-
den Aromas 6konomisch am bedeu-
tendsten. Durch die zunehmende
Beliebtheit von hochwertigen Scho-
koladeprodukten ist der Bedarf die-
ses Edelkakaos auf dem deutschen
Markt in den letzten Jahren deutlich
gestiegen.

Aufgrund dieses — auch weltweit —
gestiegenen Bedarfs ist das Risiko
grof3, dass hochwertiger Arriba-Kakao
mit kostenglinstigeren, aber deutlich
aromaschwacheren Konsumkakao-
sorten vermischt wird. In Ecuador
wird seit vielen Jahren zusatzlich die
Konsumkakaosorte CCN51 ange-
baut, die ertragreicher und wi-
derstandsfahiger ist. Da die Ka-
kaobohnen der Sorte CCN51 und
der Sorte Arriba dhnlich aussehen, ist
eine Vermischung fiir die Kakaover-
arbeiter nicht erkennbar. Um solche
Vermischungen — und damit wirt-

Die Anuga FoodTec (27. bis
30. Marz 2012) erweitert
ihre Hallenkapazititen. Die weltweit
fihrende Fachmesse fiir die Lebensmit-
tel und Getranke herstellende Industrie
verzeichnet eine sehr starke Nachfrage
und wird neben den urspriinglich vorge-
sehenen Hallen 4.1, 5.1, 6, 7, 8, 9 und
10.1 im kommenden Jahr zusatzlich
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schaftlich hoch relevante Verfalschun-
gen — erkennen und damit langfristig
auch vermeiden zu koénnen, besteht
ein grofSer Bedarf an einer belastbaren
Methode zur objektiven Unterschei-
dung von Arriba-Kakao und CCN51-
Kakao.

Ein Team von Wissenschaftlern der
Deutschen Forschungsanstalt fiir Le-
bensmittelchemie in Freising und
der Universitdt Hamburg arbeitet seit
Ende 2010 an einer solchen, fur die
Stlkwarenindustrie dringend notwen-
digen Methode. Dabei werden drei
methodische Ansdtze verfolgt: die
Analyse der Schliisselaro-
mastoffe, die

auch die Halle 5.2 belegen. Knapp sie-
ben Monate vor Veranstaltungsbeginn
haben sich bereits fast 1.000 ausstel-
lende Unternehmen angemeldet. Dabei
werden auch zahlreiche neue Unter-
nehmen aus dem In- und Ausland 2012
erstmals in KoIn vertreten sein — tber
230 Neuanmeldungen wurden bis zum
jetzigen Zeitpunkt registriert. Insgesamt
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Analyse des fliichtigen Metaboloms
sowie die DNA-basierte Analytik. Die
Ergebnisse des Forschungsprojektes
stehen der Sifwarenindustrie Ende
2012 zur Verfigung.

Weitere Informationen:

Projekt ,.Evaluierung chemisch-ana-
lytischer und molekularbiologischer
Methoden zur Differenzierung von
hochwertigem Arriba-Edelkakao
und Konsumkakao ([CCN51)":
www.fei-bonn.de

wird die Anuga FoodTec 2012 eine Brut-
tofliche von 127.000 Quadratmetern
belegen. ,Aufgrund der sehr guten An-
meldesituation und der und der starken
Nachfragen nach Standfldchen haben
wir schon jetzt das Flachenergebnis
der Anuga FoodTec 2009 Ubertroffen”,
freut sich Peter Grothues, Geschéftsbe-
reichsleiter Erndhrung, Technologie und
Umwelt der Koelnmesse GmbH. Die
Anuga FoodTec wird gemeinsam von
der Koelnmesse und der DLG in einem
dreijdhrigen Turnus veranstaltet.
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B foodwatch-Report 2011:

Die Hungermacher

Die Spekulation mit Agrar-Rohstof-
fen wird zurzeit in der Offentlich-
keit kontrovers diskutiert. Machen
sich Investmentbanken sowie die
Verwalter von Versicherungen, Pen-
sionsfonds und Stiftungen mitschul-
digan Hungersnéten in den drmsten
Landern der Welt? Der foodwatch-
Report,, Die Hungermacher” sagt ja.
Nur Polemik? Machen Sie sich selbst
ein Bild davon. Download-Moglich-
keit unter www.foodwatch.de.

B Stockmeyer Wissenschafts-
preis 2011 vergeben

Wie viel vergiftetes Milchpulver
ist in Afrika im Umlauf? Wie kon-
nen Allergiker vor verschleppten
Allergenen in Lebensmitteln ge-
schiitzt werden? Fir Antworten
auf diese Fragen erhalten gleich
zwei Forscher in diesem Jahr den
mit jeweils 10.000 Euro dotierten
Wissenschaftspreis der Heinrich-
Stockmeyer-Stiftung: Die Tierdrz-
tin Prof. Dr. Dagmar Schoder leitet
die Forschungsgruppe Globale Le-
bensmittelsicherheit am Institut ftr
Milchhygiene und Lebensmittel-
wissenschaften in Wien. lhre Grup-
pe kldrte die Verbreitungswege von
todlicher Babynahrung aus China
nach Afrika auf und trug maflgeb-
lich dazu bei, giftiges Milchpulver
aus dem Verkehr zu ziehen. Der Le-
bensmittelchemiker Martin Roder
arbeitet am Paul-Ehrlich-Institut in
Langen. Im Rahmen seiner Doktor-
arbeit untersuchte er, wie bei der
Produktion von Keksen Allergene
von einem Produkt zum nédchsten
verschleppt werden —und fand her-
aus, dass die bisherigen Reinigungs-
methoden nicht ausreichen, um
Allergiker vor unerwarteten Reaktio-
nen zu schiitzen.

.DLG Sensorik Award” erstmalig vergeben

Die DLG hat zum ersten Mal einen
Preis fiir herausragende Arbeiten in
der deutschsprachigen Sensorikwis-
senschaft vergeben. Mit dem ,DLG
Sensorik Award” wurde Karin Hoppert,
Institut fiir Lebensmittel und Bioverfah-
renstechnik derTechnischen Universitat
Dresden, ausgezeichnet. Die 37-jah-
rige Wissenschaftlerin erhielt den mit
2.500,- Euro dotierten Forschungspreis
fir ihre Arbeit ,Fettwahrnehmung: Be-

I

Neu gegrundet

stimmung der Differenzschwellen von
Fett in Modell-Emulsionen”. Mit dem
,DLG Sensorik Award”, der ab diesem
Jahr regelmaRig jahrlich vergeben wird,
fordert die DLG aufergewdhnliches
wissenschaftliches Engagement im Be-
reich der Lebensmittelsensorik. Neben
der wissenschaftlichen Qualitat besitzt
die ausgezeichnete Forschungsarbeit
einen hohen praktischen Nutzen fiir die
Lebensmittelwirtschaft.

.DLG Sensorik Award"”
2011: DLG-Prasident
Carl-Albrecht Bartmer
(L), der Vorsitzende des
DLG-Ausschusses fiir
Sensorik Jorg Jacob
(2.v.r.) und Prof. Dr.
Jorg Meier (HS Neu-
brandenburg) iiberrei-
chen die Auszeichnung
an Dipl-LM-Ing. Karin
Hoppert (Institut fur
Lebensmittel und
Bioverfahrenstechnik,
Technische Universitat
Dresden).

Deutsche Gesellschaft fir Sensorik (DGSens)

Mitte November fand in der Hoch-
schule fiir Angewandte Wissen-
schaften (HAW) Hamburg die 1.
Jahreshauptversammlung der neu ge-
griindeten Deutschen Gesellschaft
fir Sensorik e.V. (DGSens) statt. Ziel
des Vereins ist die Forderung von
Wissenschaft und Forschung, ins-
besondere die interdisziplindre For-
derung und Weiterentwicklung der
sensorischen Analyse und Konsu-
mentenforschung in Deutschland.
Der Satzungszweck wird verwirk-
licht durch Projekte zur Verbreitung
und Aufklarung des Wissens tber die
Sensorik sowie die Aus-, Fort- und
Weiterbildung der Mitglieder durch
den Austausch von Informationen,
Ideen und Erfahrungen. Geplant sind
u.a. Workshops, Seminare und Vor-

trdge, die Teilnahme an und Mitge-
staltung von internationalen Konfe-
renzen, insbesondere der ,Eurosense
Conference”, die Zusammenarbeit in
Praxis, Forschung und Lehre sowie
die Mitwirkung bei der Entwicklung
sensorischer Methoden und der Auf-
bau und die Pflege nationaler und
internationaler Kontakte.

Kontakt:

Prof. Dr. Mechthild Busch-Stockfisch,
HAW Hamburg, Fakultat Life Sciences;
Department Okotrophologie;

E-Mail: dgsens(dhotmail.de
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Max Rubner Conference

Lebensmittel-Metabolomics

Metabolomics ist eine neue Techno-
logie, in deren Mittelpunkt bei Le-
bensmitteln die Charakterisierung und
Erfassung des sogenannten Lebensmit-
tel-Metaboloms steht. Die diesjdhrige
Max Rubner Conference ,Food Meta-
bolomics” prasentierte Wissenschaft-
lern aus zwolf Landern in Karlsruhe
den aktuellen Stand der Wissenschaft
auf diesem noch jungen und ambitio-
nierten Forschungsfeld.

Unter dem Lebensmittel-Metabolom
wird die Gesamtheit der kleinen Mole-
kile verstanden, die in einem Lebens-
mittel enthalten sind. Dazu zdhlen
neben den primaren und sekundaren
Stoffwechselprodukten auch Riick-
stande und Kontaminanten sowie Stof-

fe, die bei oder durch die Lebensmittel-
verarbeitung entstehen. Insgesamt sind
dies mehrere tausend Verbindungen.
Das verdeutlicht den hohen Anspruch
der Methodik und lasst erahnen wel-
ches Potential zur Charakterisierung
von Lebensmitteln darin liegt. So zeigt
beispielsweise ein Apfel in Abhdngig-
keit von Sorte, Herkunft, Anbaubedin-
gungen, Reifegrad, Lagerbedingungen
oder Schdden durch Pilzbefall ein ver-
andertes Metabolom.

Prof. Karl-Heinz Engel von der Tech-
nischen Universitat Miinchen (TUM)
zeigte eindrucksvolll, wie Verdnde-
rungen von Metabolitenprofilen, die
Uber Gaschromatographie-Massen-
spektrometrie (GC-MS) ermittelt wer-

ZIJI\IERI.I':\SSIGE, HERVORRAGENDE TECHNIK

E TRANGIcER

Die Maschine wurde konstruiert fir die
Herstellung schéner Scheibenschnitte aus
verschiedensten Produkten bei hoher
Leistung. Die kompakte Maschinengrof3e
gewahrleistet leichte Integration in
bestehende Verarbeitungslinien. Der E
TranSlicer schneidet festes Produkt mit
einen Durchmesser von bis zu 101,6 mm,
blattriges Produkt kann bei der Zufuhr bis
zu 152,4 mm im Durchmesser sein.

URSCHEL

DIE SPEZIALISTEN FUR ZERKLEINERUNGSMASCHINEN
www.urschel.com

® TranSlicer und Urschel sind eingetragene Warenzeichen der Urschel Laboratories, Inc.

Rufen Sie uns an oder

schreiben Sie uns, um einen
kostenlosen, unverbindlichen Test
mit der Maschine zu vereinbaren.

L

URSCHEL INTERNATIONAL LIMITED

in Deutschland:

Dieselstr. 5, 61239 Ober-Morlen,

Tel.: 06002/9150-0, Fax: 06002/9150-23
germany@urschel.com

in der Schweiz:

Steineggstr. 32, 8852 Altendorf,

Tel.: 055/4424800, Fax: 055/4424832
swiss@urschel.com
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den, genutzt werden kénnen, um die
Qualitdt von pflanzlichen Lebensmit-
teln zu bestimmen.

Aber auch Fragen zur Sicherheit, zum
Beispiel im Falle von gentechnisch
verdnderten Lebensmitteln, konnen
so beantwortet werden. Er zeigte bei-
spielhaft, wie Metabolomics dazu
herangezogen werden konnen, um
einerseits erwlinschte Verdnderungen
zu bestdtigen und andererseits aber
auch, um mogliche unerwartete und
nicht beabsichtigte Effekte zu erfas-
sen.

Weitere Infos unter:
www.mri.bund.de
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Nachweis von Mineralolgehalten in Lebensmittelverpackungen

Vor zwei Jahren wurden in Lebensmit-
teln gesundheitlich bedenkliche Mi-
neral6lgehalte nachgewiesen, die aus
Kartonverpackungen aus Recyclingfa-
sern stammten. Auf einer Fachtagung
des Bundesinstituts flr Risikobewer-
tung (BfR) wurden jetzt verschiedene
Méglichkeiten seitens der Industrie
vorgestellt, den Ubergang von Mine-
ralol auf Lebensmittel zu senken. Be-
sonderes Interesse fanden technolo-
gische Lésungen, wie Barrieren durch
Kunststoffbeschichtungen oder Innen-
beutel. Es wurden auch Analyseme-
thoden vorgestellt, mit denen Labore
die Belastung von Lebensmitteln mit
Mineraldl untersuchen kénnen.

Eintragswege flir Mineraldl in die Le-
bensmittelverpackungen sind Druck-
farben, die vor allem tiber Zeitungen
und Werbeprospekte in den Recycling-
kreislauf gelangen. Die Mineralolge-
mische dunsten aus und gehen aus
der Verpackung in das Lebensmittel
Uber. Die gesundheitliche Risikobe-
wertung der Befunde von Mineraldl in
Lebensmitteln ist schwierig, da es fiir
die gefundenen Substanzen keine Da-
ten zur Giftigkeit nach Aufnahme tiber
Lebensmittel gibt. Beim Mineral6l han-
delt es sich um komplexe Gemische
aus gesattigten Kohlenwasserstoffen
und aromatischen Kohlenwasserstof-

fen, die teilweise krebserre-
gend und erbgutschadigend
sein kénnen. Bislang stand
nur ein Analyseverfahren
zum Nachweis von Mine-
ralolgehalten in Lebensmit-
teln zur Verfligung, das eine
sehr spezielle Analysen-
technik erfordert und von
den Laboren der Lebensmit-
teliiberwachung nichtange-
wendet werden konnte. Das
Nationale Referenzlabor fiir
,Stoffe, die dafiir bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen” am BfR hat
jetzt eine neue Methode vorgestellt,
die die technischen Voraussetzungen
der amtlichen Lebensmitteliiberwa-
chung berticksichtigt. Die Methode
ist am BfR in Zusammenarbeit mit
dem Kantonalen Labor Ziirich ent-
wickelt worden. Sie basiert auf einer
gaschromatographischen Analyse der
Mineraldle nach manueller sdulen-
chromatographischer Vortrennung.
Zur Unterstiitzung der interessierten
Labore beim Aufbau der Analytik wur-
de ein Methodenentwicklungs-Kit ent-
wickelt.

Um den Ubergang von Mineraldlge-
mischen aus Recyclingverpackungen
in das Lebensmittel zu stoppen, kén-

nen technologische Losungen auf Ba-
sis von Barriereschichten wie Innen-

beutel oder Beschichtungen auf der
Innenseite von Verpackungen aus be-
reits bewerteten Kunststoffen verwen-
det werden. Aus Sicht des BfR stellen
diese eine nachhaltige und vor allem
kurzfristig umsetzbare Losung dar.
Zudem kann so auch ausgeschlossen
werden, dass moglicherweise weitere
gesundheitsschadliche Stoffe aus der
recyceltenVerpackung auf das Lebens-
mittel Ubergehen. Die prasentierten
Versuchsdaten zu den unterschiedli-
chen Barriereldsungen zeigen, dass
der Ubergang von Mineralolgemi-
schen auf das Lebensmittel deutlich
reduziert werden konnte.
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B TROPHELIA 2012

Der Forschungskreis der Erndhrungs-
industrie e.V. (FEI) hat zum dritten
Mal den Studentenwettbewerb TRO-
PHELIA Deutschland ausgeschrieben.
Teilnehmen konnen Teams von Stu-
denten der Lebensmitteltechnologie,
der Lebensmittelchemie, der Lebens-
mittelverfahrenstechnik, der Oeco-
trophologie sowie von angrenzenden
Disziplinen. Jedes Team wird wissen-

schaftlich von Vertretern seiner Hoch-
schule betreut. Die Produktideen wer-
den am 17. April 2012 im Rahmen
des FEI-Kooperationsforums einer Jury
von Vertretern der Lebensmittelindus-
trie vorgestellt. Das Gewinnerteam
wird automatisch fiir die Teilnahme
an dem europdischen Wettbewerb
ECOTROPHELIA nominiert, der auch
von der Europdischen Kommission
unterstutzt wird. Unternehmen, die

Interesse haben, den
deutschen Wettbe-
werb finanziell zu un-
terstiitzen, um damit
Kontakte zu engagier-
ten Nachwuchskraf-
ten zu knipfen, kon-
nen sich bis zum 13. Januar 2012 mit
der Geschéftsstelle des FEI in Verbin-
dung setzen. Weitere Informationen:
www.fei-bonn.de/trophelia-2012.

TROPHELIA
DEUTSCHLAND
schaid fir

Nationaler Varents.
ECOTROPHELIA euraps
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B SusPack2012 - Conference on
Sustainable Packaging

Zum zweiten Mal findet im Rah-
men der Anuga FoodTec die Konfe-
renz ,Sustainable Packaging” (SusPack
2012) statt. An zwei Konferenztagen
werden aktuelle Fragestellungen und
Losungen zum Thema Nachhaltigkeit
in derVerpackungsbranche vorgestellt
und diskutiert. Im Fokus stehen dabei
bio-basierte Verpackungen. In einer
gemeinsamen Veranstaltung mit der
Anuga FoodTec vergibt die nova-Ins-
titut GmbH erstmalig den ,SusPack-
Award” fur die innovativste, nach-
haltigste Verpackungslésung. Weitere
Informationen: www.suspack.eu

Attraktives Fachprogramm

ProSweets Cologne 2012

Zum flinften Mal prasentiert die Pro-
Sweets Cologne 2012 vom 29. Januar
bis 1. Februar 2012 das gesamte Zulie-
ferspektrum fiir die Herstellung, Ver-
arbeitung und Verpackung von Sif3-
waren. Neben den Themenbereichen
Roh- und andere Inhaltsstoffe, StiRwa-
renverpackungen und Verpackungs-
technologie, Maschinen und Anlagen
fur die Stilwarenindustrie, Lebensmit-
telsicherheit und Qualitdtsmanage-
ment zeigt die Veranstaltung im kom-
menden Jahr erstmalig auch Produkte
zur Herstellung, Verarbeitung und Ver-
packung von Knabberartikeln. Erwartet
werden erneut liber 300 ausstellende
Unternehmen aus rund 30 Landern.
Parallel zum Angebot der Aussteller
bietet die ProSweets Cologne auch
wieder ein informatives und abwechs-
lungsreiches Rahmenprogramm, das
der Sulwarenindustrie aktuelle Ent-
wicklungen zu Techniken und Prozes-
sen vorstellt. So finden unter anderen
am Nachmittag des 31. Januar 2012
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B DLG-Wintertagung:
.Welternahrung - welche Verant-
wortung hat Europa?”

Das Generalthema der DLG-Win-
tertagung (Mdinster/Westfalen, 10.
bis 12. Januar 2012) lautet ,Welter-
ndhrung — welche Verantwortung hat
Europa?”. Im Rahmen der Hauptvor-
tragsveranstaltung am Donnerstag,
dem 12. Januar 2012, werden die
notwendigen Mafnahmen zur Si-
cherung der Welterndhrung vor dem
Hintergrund der Erfahrungen der
extremen Ertrags- und Preisschwan-
kungen der letzten fiinf Jahre ana-
lysiert. Beleuchtet wird zudem die
Rolle Europas in den Bereichen For-

/sweets

/ COLOGNE

die ProSweets Cologne Conference
on Ingredients statt, realisiert in Ko-
operation mit der Herbertz Dairy Food
Service. Der Kongress widmet sich den
Rohstoffen ,Stevia” sowie ,Milch-und
Molkeprodukte” und deren innovati-
ven Potenzial bei der Herstellung von
StBwaren.

M Sensorik-Forum ,Sensoryin
the confectionery production”

Die DLG wird als ideeller Trager der
ProSweets Cologne ein Fachforum
zum Thema ,Sensory in the confectio-
nery production” am 30. Januar ver-
anstalten. In ihrem einleitenden Vor-
trag zum Thema ,Understanding the

schung und Entwicklung, Agrarerzeu-
gung und -handel, Politik sowie der
Wissens- und Technologietransfer in
unterentwickelte Regionen. Zu den
Rednern zdhlen Prof. Dr. Matin Qaim
von der Universitit Gottingen, die
Prasidentin der Deutschen Welthun-
gerhilfe Barbel Dieckmann, Martin
Hausling, Mitglied des Europdischen
Parlaments, und Landwirt Arndt von
der Lage aus Friesoythe (Niedersach-
sen). Eine Podiumsdiskussion unter
der Moderation von Conny Czymoch
vom TV-Sender PHOENIX mit den
Referenten und DLG-Prasident Carl-
Albrecht Bartmer rundet die Veran-
staltung ab.

basics of sweet taste perception — from
genetic endowment to hedonic accep-
tance and social/cultural imprinting”
wird Annette Bongartz (Zirich Uni-
versity of Applied Sciences, Wadens-
wil, Schweiz) eine Einfiihrung in die
Grundlagen des silen Geschmacks
geben. Dr. Alexander Quadt (Doeh-
ler Group, Darmstadt) informiert Giber
Aspekte der sensorischen Bewertung
von Schokoladenerzeugnissen. Ass.
Prof. Dr. Klaus Diirrschmid (University
of Natural Resources and Applied Life
Sciences, Wien, Osterreich) prasentiert
neueste Forschungsergebnisse zur Mo-
dulation der geschmacklichen Wahr-
nehmung von Siile. Dr.-Ing. Marcus
Volkert (GNT Europa GmbH, Aachen)
stellt Verfahren vor, wie Stillwaren mit
Konzentraten aus essbaren Friichten,
Gemiise und Pflanzen gefarbt werden
kénnen. AbschlieBend prasentiert Ca-
rolin Eckert (Heinrich-Heine Universi-
tat Disseldorf) Anwendungsmaoglich-
keiten von elektronischen Zungen im
Qualititsmanagement von Unterneh-
men am Beispiel von Salbei-Bonbons.
Infos auf der Messe auch am DLG-
Stand (Halle 10.1 B 008).



++ Sieben
Milliarden ++

Am 31. Oktober wurde
das 7-Milliarden-Baby
geboren. Ein symbolischer Termin, be-
stimmt von den Vereinten Nationen.
Erstim Jahr 1804 gab es erstmals mehr
als eine Milliarde Menschen, schon
200 Jahre spéter hatte sich diese Zahl
versechsfacht. Und mit dem sieben-
milliardsten Erdenblirger ist die Weltbe-
volkerung in nur zwolf Jahren um eine
Milliarde gewachsen. Derzeit wachst
die Welt-Bevolkerung jedes Jahr um
rund 80 Millionen — das ist in etwa die
Einwohnerzahl Deutschlands. Bis zum
Ende des Jahrhunderts werden nach
UN-Prognosen zehn Milliarden Kinder,
Frauen und Manner auf der Erde leben.
Dabei wachst die Bevolkerung aber kei-
nesfalls gleichméalig. ,Die Bevolkerung
wdchstin den am wenigsten entwickel-
ten Landern der Welt am schnellsten”,
erldutert die Deutsche Stiftung Weltbe-
volkerung. So werde sich wahrschein-
lich die Zahl der Einwohner in den 50
armsten Landern der Welt (LDC) von
heute rund 830 Millionen auf 2,7 Mil-
liarden im Jahr 2100 fast vervierfachen.

@%7 ++ Weizenernte

iﬂ} 2011 groBer als
‘ .r'?'r ’

erwartet ++

Das US-Agrarministeri-
um (USDA) hat seine Prognose fiir die
weltweite Weizenerzeugung 2011/12
gegeniiber dem Oktober nochmals er-
hoht. Nun sollen 683,3 Mio. t und da-
mit nochmals 2,1 Mio. t mehr als zuvor
erwartet geerntet werden. Auch die ge-
schétzten Anfangsbestande wurden um
500.000 t nach oben korrigiert, so dass
im laufenden Wirtschaftsjahr insge-
samt 2,6 Mio. t Weizen mehr als zuvor
erwartet zur Verfligung stehen sollen.
Die Aufwartskorrektur geht vor allem
auf héhere Schatzungen fir die EU und
Kasachstan zurlick. So soll die EU-27
nun 137,5 Mio. t Weizen einbringen
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(plus 1,16 Mio. t). Dies begriindete das
USDA mit erneut hoheren Zahlen in
Frankreich und Spanien sowie einer
groBeren Erzeugung in Grolbritan-
nien und Tschechien. Fiir Kasachstan
wurden die Aussichten um 2 Mio. auf
21 Mio. t erhoht. Die jlingsten Regie-
rungsberichte aus diesem Land hatten
bestatigt, dass eine ausgedehnte Ernte-
periode eine anndhernd ideale Wachs-
tumssaison abgeschlossen habe.

++ Milchpreise
ziehen an ++

Die Milcherzeuger-

preise in Deutschland
sind zum Ende des dritten Quartals
leicht angestiegen. Die Entwicklung
war allerdings zweigeteilt. Bei den
meisten Molkereien blieb der Auszah-
lungspreis im September gegeniiber
August nahezu konstant. Es gab aber re-
gional durchaus nennenswerte Preisan-
hebungen. So wurden beispielsweise
in Niedersachsen bis zu 2 Cent/kg mehr
ausgezahlt. Nur vereinzelt wurden die
Preise leicht zuriickgenommen. Die
Milchanlieferungen haben sich seit
Mitte Oktober verlangsamt. Jetzt macht
sich der saisonale Riickgang wieder
verstarkt bemerkbar. Angespannt st al-
lerdings immer noch die Quotenbilanz
des Milchwirtschaftsjahres 2011/12. In
den ersten sechs Monaten des laufen-
den Quotenjahres war die Milchanlie-
ferungum 2,2 Prozent héher als im ent-
sprechenden Vorjahreszeitraum. Die
Milchauszahlungspreise haben sich
weiter befestigt. Mit durchschnittlich
34,23 Cent je Kilogramm haben die
europdischen Molkereien im Juli 0,45
Centmehrausgezahltals imVormonat.
Insgesamt ist die Milchanlieferung in
der zweiten Jahreshalfte in Deutsch-
land gestiegen und bewegt sich wieder
ndher an derVorjahresslinie. Im August
und in der ersten Halfte des Septembers
wurde im Schnitt rund 1 % mehr Milch
bei den Molkereien angedient als zwdlf
Monate zuvor.

++ Erdbeeren und
Spargel sind die
Rennerim
hollandischen
Freilandanbau ++

Die Gemiiseanbauer in Holland set-
zen auf Freilandanbau. In diesem Jahr
bauten 2.880 Betriebe auf insgesamt
24.890 ha Freilandgemiise an. Dies
geht aus den vorldufigen Ergebnissen
der aktuellen Landbauzdhlung 2011
des zentralen Statistikbiros hervor. Da-
nach steigt sowohl die Anzahl der Be-
triebe im Vergleich zum Vorjahr leicht
um 0,7 % an als auch die kultivierte
Flache um 1,8 %. Bedeutendste Kultur
im niederlandischen Freilandanbau
2011 sind nach wie vor Erdbeeren mit
einer Anbauflache von 3.220 ha, ge-
folgt von Spargel (2.920 ha) und Ro-
senkohl (2.890 ha). Die Anbauflachen
von Erdbeeren und Spargel wurden in
diesem Jahrum 3,5 % bzw. 8,6 % aus-
geweitet und bei Rosenkohlfliche um
2 % eingeschrankt.

++ Neue Handels-
klasse fiir
Schweine ++

Fiir Schlachtschweine
mit hohem Muskelfleischanteil gibt es
eine neue Handelsklasse. Die soge-
nannte S-Klasse ist eine Handelsklas-
se im europdischen SEUROP-System.
Hier werden Schweine mit einem
Muskelfleischanteil von mindestens
60 % einsortiert werden. Die ersten
Praxiserfahrungen laufen. Nach vor-
ldufigen Meldungen der zustdndigen
Landesamter wurden in der ersten Ok-
toberwoche 314.826 Schweine in der
Handelsklasse S klassifiziert und im
Schnitt mit 1,57 Euro/kg abgerechnet.
Der Anteil der S- Schweine lag, ohne
Berlicksichtigung der Sauenschlach-
tungen, damit im Bundesdurchschnitt
bei 36,2 %. Fir NRW wird sogar ein
Anteil von 48,7 % bei den ,Premium-
schweinen” ausgewiesen, die Klassifi-
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