Hot Spot Guide Gewurze

Nachhaltigkeitsherausforderungen von Gewirzen &
Krautern entlang der Wertschépfungsketten

Autorinnen
Marianne Schmid
Dr. Ulrike Eberle (Projektleitung)

gefordert durch die Adalbert-Raps-Stiftung

—— ADALBERT —

RAPS Witten, Juni 2020

STIFTUNG

driving sustainable change
g g Zentrum fiir Nachhaltige

Unternehmensfiihrung
Universitat Witten/Herdecke



Universitat Witten/Herdecke

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Inhalt
Inhalt I
Abbildungen i
Tabellen v
Abkurzungen \'
1. Der Hot Spot Guide Gewirze 1
1.1 Zielsetzung 1
1.2 Methode 1
1.3 Aufbau des Hot Spot Guides 2
2. Was ist Nachhaltigkeit? 3
2.1 Wassind Hot Spots? 4
2.2 Nachhaltigkeit bei Lebensmitteln 5
3. Gewurze 15
3.1 Gewlrzmarkt 17
3.2 Nachhaltigkeit in der GewUrzbranche 20
3.3  Wertschopfungsketten 21
4. Nachhaltigkeit bei ausgewahlten Gewirzen 24
4.1 Chiliund Paprika (Capsicum spec.) 24
4.1.1 Markt 27
4.1.2 Beschreibung der Wertschépfungskette 29
4.1.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots bei Capsicum 34
4.2 Pfeffer (Piper nigrum) 41
4.2.1 Markt 43
4.2.2 Beschreibung der Wertschépfungskette 46
4.2.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots bei Pfeffer 53
4.2.4 Nachhaltigkeitsherausforderungen nach Herkunftslandern 60

4.2.5 Quantitative Untersuchungen zu Nachhaltigkeit entlang der Pfeffer

Wertschopfungskette 61
4.3 Zwiebel (Allium cepa) 62
4.3.1 Markt 63

Seite | |



A

4.3.2 Beschreibung der Wertschopfungskette
4.3.3 Identifizierte Nachhaltigkeits-Hot Spots
Petersilie (Petroselinum spec.)

4.4 Markt

4.4.2 Beschreibung der Wertschopfungskette
4.4.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots Petersilie

5. Hot Spots Gewurze

6. Checkliste

7. Fazit und Ausblick

Literatur

IMPRESSUM

VR

&

Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

64
69
73
74
75
79
83
87
93
Y

XVI

Seite | Il



Unternehmensfiihrung
Universitat Witten/Herdecke

( ZN U Zentrum fiir Nachhaltige

Abbildungen

Abbildung 1: Gruppierung der Teilnehmenden an der Umfrage nach Organisation & Institution,
Mehrfachnennungen waren maglich 2

Abbildung 2: Sustainable Devlopment Goals (SDGs) — Ziele fir nachhaltige Entwicklung, Quelle:
Bundesregierung 2016 4

Abbildung 3: Hauptexportlander fir Gewirze in 2016 und ihre Anteile, eigene Darstellung nach
UN Comtrade data analysis 2016 18

Abbildung 4: Anteile einzelner Gewirze an den gesamten Gewirzimporten in Deutschland im
Jahr 2016, eigene Darstellung nach Statistisches Bundesamt (2017) 19

Abbildung 5: Aktuelle Rolle von Nachhaltigkeit in der Gewirzbranche, Ergebnisse aus Befragung
20

Abbildung 6: Die Wertschopfungskette von Gewirzen und Gewirzprodukten, eigene Darstellung
nach UNIDO & FAO (2005) (blau: Stufe im Erzeugerland, gelb: international, griin: Stufe im
Importland) 21

Abbildung 7: Verarbeitung und Produkte von Gewirzen, eigene Darstellung in Anlehnung an
UNIDO & FAO (2005) 23

Abbildung 8: Chilipflanze 25

Abbildung 9: Hauptlieferlander fir gemahlenes Paprikagewirz in Deutschland 2015, eigene
Darstellung nach Statista 2018 28

Abbildung 10: Capsicum-Wertschopfungskette, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005) 30

Abbildung 11: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum
(o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 11) 36

Abbildung 12: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum
(o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 10) 38

Abbildung 13: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei
Capsicum (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 10) 41

Abbildung 14: schwarze (links) und weif3e (rechts) Pfefferkorner 42

Abbildung 15: Produktion und Anbauflache von Pfeffer (Piper spp.) weltweit, eigene Darstellung
nach FAOSTAT 2018 YA

Abbildung 16: Produktionsmengen wichtiger Erzeugungslander von Pfeffer nach Landern in
2016, eigene Darstellung nach FAOSTAT (2018) YA

Abbildung 17: Ertrdge von Pfeffer nach Landern, 2014 — 2016, eigene Abbildung nach Daten von
FAOSTAT (2018) 45

Abbildung 18: Hauptlieferlander fir ganzen Pfeffer in Deutschland in den Jahren 2014 — 2016,
eigene Darstellung nach ITC 2018 46

Abbildung 19: Wertschopfungskette von Pfeffer, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005)
47
Abbildung 20: Pfefferpflanze (links) und Pfeffer in Mischkultur mit Tee (rechts) 48

Seite | I



( ZN U Zentrum fiir Nachhaltige

Unternehmensfiihrung
Universitat Witten/Herdecke

Abbildung 21: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer
(o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 19) 55

Abbildung 22: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer

(o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 17) 57

Abbildung 23: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer
(o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n =17) 60

Abbildung 24: Hauptlieferlander fir getrocknete Zwiebel (ganz, zerkleinert und Pulver, nicht
weiter verarbeitet) in Deutschland in 2015, eigene Darstellung nach ITC Trade Map 64

Abbildung 25: Wertschopfungskette von getrockneter Zwiebel, eigene Darstellung nach UNIDO
& FAO (2005) 65

Abbildung 26: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel,
dehydriert (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 10) 71

Abbildung 28: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel,
dehydriert (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 10) 72

Abbildung 29: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel,
dehydriert (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = 10) 73

Abbildung 30: Wertschopfungskette von getrockneter Petersilie, eigene Darstellung nach UNIDO
& FAO (2005) 76

Abbildung 31: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei
getrockneter Petersilie (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = g) 80

Abbildung 32: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei getrockneter
Petersilie (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = g) 81

Abbildung 33: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei
getrockneter Petersilie (o: nicht relevant; 5: sehr relevant; n = g) 83

Abbildung 34: Wesentlichkeitsmatrix fir Nachhaltigkeit bei Gewirzen 86

Abbildung 35: Wesentliche Regionen und Lander bei Nachhaltigkeits-Hots Spots von GewUrzen
(Grof3e nach der Haufigkeit der Nennung bei Befragten) 87

Tabellen

Tabelle 1: Bewasserungsmengen im Capsicum-Anbau 1996-2005 31
Tabelle 2: Bewdsserungsmengen im Pfefferanbau 1996-2005 49
Tabelle 3: Hot Spots bei Pfeffer in den wichtigsten Anbaulandern 61
Tabelle 4: Bewdsserungsmengen im Zwiebelanbau, Trockenzwiebel, 1996-2005 66
Tabelle 5: Potentielle Nachhaltigkeits-Hot Spots von Gewirzen 88

Seite | IV



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Abkurzungen

ACGB All-Chinesischer Gewerkschaftsbund

ASTA American Spice Trade Association

BMEL Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft

BSCI Business Social Compliance Initiative

CBI Zentrum zur Importférderung aus Entwicklungslandern

CFTRI Central Food Technological Research Institute

Co, Kohlenstoffdioxid

ESA Europdischer Gewirzverband

ETO Ethylenoxid

EU Europdische Union

FAO Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen

HPLC Hochleistungsflissigkeitschromatographie

ILO Internationale Arbeitsorganisation

ITC International Trade Centre

MOAH Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons, aromatische Mineral6lkohlenwasserstoffe

MOSH Mineral Oil Saturated Hydrocarbons, gesattigte Mineraldlkohlenwasserstoffe

NaOH Natriumhydroxid

NGO Nicht-Regierungsorganisation

PAKs Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe

PE Polyethylen

RASFF Europdische Schnellwarnsystem fir Lebensmittel und Futtermittel, Rapid Alert
System for Food and Feed

SDGs Sustainable Devlopment Goals

UNIDO Organisation der Vereinten Nationen fir industrielle Entwicklung

USA Vereinigte Staaten von Amerika

VR Volksrepublik

Seite |V



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Was wadre eine Mahlzeit ohne gute Gewirze? Zwar werden sie meist nur in geringen Mengen
verwendet, der Geschmack und die Farbe, die sie einem Essen verleihen kénnen, sind dagegen

enorm.

Die Frage, wie nachhaltig unsere Lebensmittel sind bzw. sein sollten, nimmt in der
gesellschaftlichen Debatte immer grofReren Raum ein. Nicht zuletzt vor dem Hintergrund der
Agenda 2030 der Vereinten Nationen mit den Sustainable Development Goals (SDGs) und der
Deutschen Nachhaltigkeitsstrategie stellt sich die Frage, wer von den zahlreichen Akteuren in
Wertschépfungsketten wieviel Verantwortung Gbernehmen kann oder sollte. Hier fehlt es in der
teils sehr emotional gefihrten Debatte haufig an wissenschaftlicher Fundierung und damit an
Transparenz und Sachlichkeit. Bislang besteht oft noch Uneinigkeit dariber, welches die
wesentlichen Nachhaltigkeitsthemen fir die einzelnen Produktgruppen sind und welche
wissenschaftliche Sachlage jeweils besteht. Gewirze und Krauter sind zwar in der aktuellen
Diskussion vielfach noch ,unter dem Radar". Nichtsdestotrotz kénnen sie in die Schlagzeilen
geraten, wie bspw. Produkttests der Stiftung Warentest®, Greenpeace? und Oko-Test® zeigen.
Zudem verstarkt der Handel den Nachhaltigkeitsdruck auf die Lieferketten. Nachhaltigkeit und
Glaubwirdigkeit spielen inzwischen bei den Akteurinnen und Akteuren entlang der
Wertschopfungsketten als auch bei Verbraucherinnen und Verbrauchern eine zunehmend
wichtigere Rolle.

1. Der Hot Spot Guide Gewurze

1.1 Zielsetzung

Ziel des Hot Spot Guide Gewirze ist es, einen wissenschaftlich fundierten Einblick und Uberblick
zu den wesentlichen heutigen und zukinftigen Nachhaltigkeitsherausforderungen fir Gewirze
und Krduter geben. Dieser soll zukinftig als neutraler und belastbarer Orientierungspunkt fir
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von Unternehmen der Gewdirzbranche, Handel, Politik,
Medien, Nicht-Regierungsorganisationen (NGOs), Verbraucherinnen und Verbraucher sowie der
weiteren interessierten Offentlichkeit einen verldsslichen Rahmen bieten.

Im Mittelpunkt der Betrachtung stehen der deutsche Gewirzmarkt und dessen vorgelagerte
Wertschopfungsketten.

1.2 Methode

Der Leitfaden basiert auf einer Literaturrecherche in deutsch- und englischsprachiger Literatur.
Diese wird erganzt und erweitert durch leitfadengestitze Interviews mit Stakeholdern der
Gewdirzbranche und eine Online-Umfrage, die im Juni 2018 durchgefihrt wurde.

Stiftung Warentest (2016)
Greenpeace (2008), Greenpeace (2009)

3 Oko-Test (2011a), Oko-Test (2011b)
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Die 19 Interviewpartnerinnen und Interviewpartner kommen aus in Deutschland und
international ansdssigen Organisationen. Beteiligt waren Vertreterinnen und Vertreter aus
Unternehmen der Gewdirzbranche (Agrarproduktion, Handel & Verarbeitung) und externe
Stakeholder  (Medien, Labeling Organisationen, Initiativen, Fachverbande &
Verbraucherorganisationen).

An der Online-Umfrage nahmen 71 Personen teil. Abbildung 1 zeigt die verschiedenen
Stakeholder Gruppen, die an der Umfrage teilgenommen haben. Nicht alle Teilnehmenden
beantworteten alle Fragen, auch aufgrund der spezifischen Fragen zu einzelnen Gewdirzen.

Teilnehmende der Umfrage

\Agrarproduktion

5%

Nicht-
Regierungs-
organisation

12%

Lebensmittel-

einzelhandel -
3%
Labeling- )

Organisation

1%

Forschung

1%
Medien

n=71

© ZNU

Abbildung 1: Gruppierung der Teilnehmenden an der Umfrage nach Organisation & Institution, Mehrfachnennungen

waren mdglich

Die Befragten waren vor allem in Deutschland ansassig, Teilnehmende kamen aber auch aus
Indien (drei Personen), der TUrkei, USA, GroRbritannien, Vietnam, Polen, Agypten und Spanien

(je eine Person).

1.3  Aufbau des Hot Spot Guides

Im Folgenden wird zunachst eingefhrt, was Nachhaltigkeit und was der Begriff ,Hot Spots"
bedeuten. In Kapitel 2.2 werden die fir Lebensmittel relevanten Themen und potentiellen Hot
Spots fir GewUrze vorgestellt und erldutert. Im folgenden Kapitel 3 wird der Fokus auf Gewirze,
ihre Begriffsbestimmung, den Markt und Strukturen der Wertschopfungsketten gelegt.

Die Vielzahl an Gewirzen und Anbauléndern kann eine Vielzahl an potentiellen
Nachhaltigkeitsthemen mit sich bringen, in Kapitel 4 werden daher vier ausgewahlte Gewirze
detailliert betrachtet. HierfGr wurden die Gewirze Pfeffer (schwarz, weif3), Capsicum
(Chili/Paprika), Zwiebel und Petersilie ausgewahlt. Nach einer Vorstellung der Gewirze und ihrer
Markte werden die jeweiligen Wertschopfungsketten dargestellt. Basierend darauf werden im
Anschluss die potentiellen Nachhaltigkeits-Hot Spots fir diese Gewirze herausgearbeitet.

Seite | 2
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In Kapitel 5 werden die potentiellen Hot Spots bei Gewirzen zusammenfassend dargestellt und
hinsichtlich ihrer Wesentlichkeit eingeordnet. Zudem enthalt das Kapitel eine Checkliste, die
Akteurinnen und Akteuren der Gewirzbranche in Deutschland dabei unterstitzen soll,
Nachhaltigkeits-Hot Spots auch bei anderen Gewirzen oder fir eine spezifische
Wertschopfungskette identifizieren zu kénnen. Kapitel 7 enthalt ein abschlief3endes Fazit und

einen Ausblick.

2. Was ist Nachhaltigkeit?

Unter Nachhaltigkeit bzw. Nachhaltiger Entwicklung wird nach Definition der Brundtland-
Kommission eine zukunftsfahige Entwicklung verstanden, ,die den Bedirfnissen der heutigen
Generation entspricht, ohne die Mdglichkeiten kinftiger Generationen zu gefdhrden, ihre

eigenen Bedirfnisse zu befriedigen und ihren Lebensstil zu wahlen“*

. Es geht also darum, eine
Losung fur die zentralen globalen Probleme zu finden: ,Die existentielle Unterversorgung grof3er
Teile der Menschheit einerseits und die Uberinanspruchnahme der Umweltressourcen

andererseits™>.

Die Agenda 2030 der Vereinten Nationen mit ihren 17 Nachhaltigkeitszielen (Sustainable
Development Goals - SDGs), die 2015 von der Staatengemeinschaft verabschiedet wurde,
konkretisiert heute die Ziele nachhaltiger Entwicklung (Abbildung 2). Sie bilden auch den
Hintergrund der Deutschen Nachhaltigkeitsstrategie. Neben der Bekampfung von Armut,
Erndhrungssicherung und der Férderung von Gesundheit enthalten sie auch Ziele zu Bildung,
Geschlechtergleichheit und Rechtsstaatlichkeit oder Klima-, Artenschutz, nachhaltigem Konsum
und wirtschaftlicher Entwicklung. Das Ziel 17 unterstreicht Nachhaltigkeit als eine
Gemeinschaftsaufgabe, bei der Politik, Wirtschaft, Verbande, Nicht-Regierungsorganisationen
(NGOs), Forschung ebenso wie Birger ihren Beitrag leisten missen.

* Hauff, V. (Hrsg.) (1987), S. 46
° Eberle, U. (2001), S. 9

Seite | 3



Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

KEINE KEIN GESUNDHEITUND HOCHWERTIGE GESCHLECHTER- SAUBERES WASSER
ARMUT HUNGER WOHLERGEHEN BILDUNG GLEICHSTELLUNG ggg:mgﬂwﬂ‘
ey | '
o L]
Ml w v l
BME"SUHENW”““'G[ INDUSTRIE. INNOVATION WENIGER 1 NACHHALTIGE STADTE 1 VERANTWORTUNGS-
ARBEIT UND WIRTSCHAFTS- UNDINFRASTRUKTUR UNGlEIBHHEITEN UND GEMEINDEN VOLLEKONSUM- UND
Ww PRODUKTIONSMUSTER
‘I' C g ]7==[==]
MASSNAHMEN ZUM LEBEN UNTER LEBEN AN FRIEDEN, PARTNERSCHAFTEN
1 KLIMASCHUTZ 1 WASSER 15 LAND 16 GERECHTIGKEIT UND ZUR ERREICHUNG {@}
STARKE INSTITUTIONEN DER ZIELE
(4 .,‘Il',
¥ L ZIELE
FUR NACHHALTIGE
ENTWICKLUNG

Abbildung 2: Sustainable Devlopment Goals (SDGs) — Ziele fir nachhaltige Entwicklung, Quelle: Bundesregierung 2016

2.1 Wassind Hot Spots?

Das Ziel einer Hot Spot Analyse ist die Identifikation und Priorisierung mdoglicher kritischer
Nachhaltigkeitsherausforderungen, sog. Hot Spots. Dies kénnen sowohl ¢kologische, soziale
oder 6konomische Risiken in einem Produktlebenszyklus sein. Die abschatzende Hot Spot
Analyse erfolgt auf Grundlage leicht zuganglicher Informationen, z.B. (wissenschaftlicher)
Literatur, Marktanalysen, Lebenszyklusanalysen oder Interviews und bildet einen ersten Schritt
in der Auseinandersetzung mit der Nachhaltigkeit eines Produkts. Die Betrachtung umfasst die
Wertschopfungskette eines Produktes, um eine ganzheitliche Betrachtung von vor- oder
nachgelagerten Risiken zu ermdglichen. Durch die Hot Spot Analyse erfolgt eine intensive
Auseinandersetzung mit den Nachhaltigkeitsthemen und zudem kénnen aus dem Uberblick Gber
die relevanten Nachhaltigkeitsthemen auch Verbesserungspotentiale und Handlungsoptionen
abgeleitet ~ werden, um  zielgerichtet =~ Mafinahmen zu  den identifizierten
Nachhaltigkeitsherausforderungen zu entwickeln.®

Immer wieder sind Informationen, die zur Klarung der Frage, ob ein Hot-Spot in der
Wertschopfungskette besteht, nicht erhdltlich. Die Grinde dafir kdnnen vielfdltig sein, zumeist
hangen sie jedoch mit der Komplexitat der Wertschopfungskette zusammen, die aus vielen
Akteurinnen und Akteuren besteht und Uber verschiedene Lander weltweit verteilt ist. Aus einer
Vorsorgeperspektive konnen gerade fehlende Informationen und damit mangelnde Transparenz
in der Kette Risiken darstellen.

®  UNEP (2007)
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2.2 Nachhaltigkeit bei Lebensmitteln

Unternehmen der Lebensmittelbranche tragen gemeinsam mit weiteren Akteurinnen und
Akteuren aus Wirtschaft, Politik, und Gesellschaft Verantwortung dafir, unsere
Lebensmittelproduktion und damit Ernahrung nachhaltiger zu gestalten. Nachhaltige Ernahrung
wird folgendermafRen definiert: ,Nachhaltige Erndhrung ist umweltvertraglich und
gesundheitsfordernd, ethisch verantwortlich, alltagsaddquat gestaltet und ermdglicht sozio-

kulturelle Vielfalt®’.

Um diese Ziele zu erreichen, missen Probleme vorausschauend erkannt und vermieden oder
zumindest verringert werden. Dies erfordert vorsorgendes Handeln. Vorsorge zielt jedoch nicht
nur auf die Minderung von Risiken. Das zentrale Anliegen ist mehr Qualitdt — Umwelt- und
Lebensqualitdt ebenso wie Produktqualitat. Die Umsetzung beginnt damit, gemeinsam mit den
anderen Akteurinnen und Akteuren entlang der Wertschopfungskette Verantwortung fur die
eigene Geschiftstatigkeit zu Ubernehmen ®

Ublicherweise wird Nachhaltigkeit in die drei Dimensionen Okonomie, Okologie und Soziales
differenziert, in den Wirtschaftswissenschaften auch die Triple Bottom Line (People, Planet,
Profit) genannt.’ Potentiell wichtige Themen in Lebensmittelwertschépfungsketten pflanzlicher
Produkte werden im Folgenden vorgestellt.

Okologische Nachhaltigkeit

Die 6kologische Nachhaltigkeit hangt in Lebensmittelwertschpfungsketten vor allem eng mit
der landwirtschaftlichen Praxis zusammen, aber auch die Verarbeitung der Lebensmittel, die
Transporte und die Distribution sowie der Konsum sind mit Umweltauswirkungen verbunden.

In der Landwirtschaft ist insbesondere die Art und Weise der Flachenbewirtschaftung
ausschlaggebend fir das Ausmal® der Umweltauswirkungen. Wichtige Themen in der
Bewirtschaftung sind die Wassernutzung, die Uberdingung, der Einsatz von Pestiziden, die
sowie der Energieverbrauch fir Landmaschinen und die damit verbundenen Auswirkungen auf
die Artenvielfalt und die Okosysteme (Biodiversitat), aber auch Bodenqualitat und
Landnutzungsanderungen. In den weiteren Stufen der Wertschopfungskette ist es haufig vor
allem der Energieverbrauch - fir Transporte, KuUhlung, Erhitzung, Trocknung,
Produktionsprozesse und Lagerung — der die wesentlichen Umweltauswirkungen verursacht. Je
nach Produkt konnen, insbesondere in der Nacherntebehandlung und den ersten
Verarbeitungsschritten, auch Abwasser von Bedeutung sein, vor allem, wenn keine adaquate
Abwasserklarung vorhanden ist.

Das Okosystem Erde ist ein nahezu geschlossenes System - eine Ausnahme ist die Zufuhr von
Energie durch die Sonne. Alle Vorgdnge innerhalb der Bio- und Geosphare stehen miteinander in
einem standigen Austausch und finden in der Regel in Form von Kreislaufprozessen statt (z.B.
Wasserkreislauf, Kohlenstoffkreislauf, Stickstoffkreislauf, Schwefelkreislauf, Phosphorkreislauf).

Eberle, U., & Hayn, D. (2006), S. 6

8 Ebd.

Elkington, J. (1997)
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Diese Kreislaufprozesse stehen in einem natirlichen Gleichgewicht und sind die Basis fur Leben
auf der Erde. Durch menschliche Aktivitdten wird dieses natirliche Gleichgewicht zunehmend
gestort, ganze geochemische Stoffkreisldufe werden verandert durch die Nutzung von Wasser,
die Veranderung von Wasserqualitat, z.B. durch Eintrage von Nahrstoffen und Schadstoffen wie
Pestizide, und durch die Veranderung der Bodenqualitat. Flachennutzungsanderungen sind
heute die Haupttreiber der Verinderung von Okosystemen.’® Auch wenn Stérungen von
Okosystemen zunachst abgepuffert werden kdénnen, fihren sie bei weiteren Eintragen zu
langfristigen Veranderungen ganzer Lebensraume und beeinflussen die biologische Vielfalt auf
unserem Planeten massiv. Inzwischen sind diese Stérungen so gravierend, dass sie ein Problem
fur Artenvielfalt und Okosysteme darstellen.'! Wissenschaftlich belegt ist heute, dass der
Verlust an Arten und Lebensraumen inzwischen so schnell wie nie zuvor fortschreitet und dass er
durch den Menschen bedingt ist.*?

Bei der Beeinflussung von Wasserkreislaufen steht die Landwirtschaft an vorderster Stelle, denn
sie zdhlt zu den grofdten Wassernutzern weltweit: 70% des Wasserverbrauchs gehen auf das
Konto der Landwirtschaft.”®> Wenn man bedenkt, dass gerade einmal rund 2,5% des weltweit
vorhandenen Wassers Sifdwasser ist und davon wiederum mehr als zwei Drittel in Eis und Schnee
(Polkappen, Gletscher, permanente Schneefelder, Permafrostbéden) gebunden sind, wird
deutlich, dass wir damit sorgsam umgehen missen. Denn in nutzbarer Form stehen den
Menschen weniger als 1% der Gesamtwassermenge zur Verfigung.'* Die jeweilige
Wasserverfigbarkeit vor Ort wird von unterschiedlichen Parametern beeinflusst, deren
Auspragung regional sehr verschieden sein kann. Hierzu zahlen klimatische und geographische
Rahmenbedingungen, die vorhandene Wasserinfrastruktur, aber auch die politischen und
institutionellen Rahmenbedingungen, die Wirtschaftsstrukturen und die demographische
Entwicklung. ZukUnftig wird der globale Wasserbedarf weiter steigen, insbesondere aufgrund
der wachsenden Weltbevdlkerung. Der zunehmende Wasserbedarf, die verscharfte Konkurrenz
um das Wasserangebot zusammen mit klimatischen Veranderungen werden immer haufiger und
in immer mehr Gebieten zu akuter Wasserknappheit fihren. Insbesondere in Asien, weiten Teilen
Afrikas und in Sidamerika wird nach Einschatzung der OECD Wasserstress zunehmen und 2050
werden 40% der Weltbevélkerung in Flusseinzugsgebieten mit hohem Wasserstress leben.*

Neben der Wasserverfigbarkeit ist auch die Wasserqualitdt von grofRer Bedeutung. Die
Landwirtschaft kann hier insbesondere Nahrstoff- und Schadstoffbelastungen durch Pestizide
verursachen, da diese durch Niederschlage ausgewaschen werden und so in
Oberflachengewadsser gelangen kdnnen. Aber auch die Verarbeitung von Lebensmitteln kann
Abwasser verursachen, die — wenn sie ungeklart eingeleitet werden — negative Auswirkungen auf
die Wasserqualitat haben kénnen. Die in die Oberflachengewasser gelangten Stoffe folgen dann

10 MEA (2005)

1 uBa (2015): Durch Umweltschutz die biologische Vielfalt erhalten. Ein Themenheft des Umweltbundesamtes

12 MEA (2005)

13 Weltagrarbericht: Wasser

UNESCO (2012)
OECD (2012)

14

15
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dem natirlichen Wasserkreislauf und werden dadurch auch in andere Wasserkdrper transportiert
(z.B. ins Grundwasser). Dies kann massive Auswirkungen auf Okosysteme nach sich ziehen. Hier
ist insbesondere die Uberdiingung zu nennen, die durch eine erhéhte Zufuhr von ansonsten
limitierten N&hrstoffen, insbesondere Phosphor, entsteht. Die so im Uberschuss vorhandenen
Nahrstoffe fGhren zu vermehrtem Wachstum von Cyanobakterien (Blavalgen), Grinalgen und
anderen nahrstoffliebenden Pflanzen. In Gewassern fihrt dies dazu, dass aufgrund des erhhten
Aufkommens an Biomasse und den damit verbundenen verstarkten Abbauprozessen der
Sauerstoffgehalt sinkt und das Gewasser ,kippen" kann, d.h. Organismen sterben aufgrund der
anaeroben Bedingungen ab. Zudem kann eine selbstverstarkende Wirkung eintreten, wenn
zusatzlich aufgrund des Sauerstoffmangels im Sediment gebundenes Phosphat freigesetzt wird.
Ein wesentlicher Verursacher fir Uberdingung von Gewassern sind Dingemittel aus der
Landwirtschaft.

Auch Schadstoffe wie Pestizide (vom englischen pest - Schadling) haben gravierende
Auswirkungen auf Okosysteme. Pestizide wurden entwickelt, um Organismen abzut6ten, die fur
den Anbau der gewinschten Kultur stérend sind, z.B. andere Pflanzen (Herbizide), Insekten
(Insektizide), Milben und Spinnen (Acarizide), Pilze (Fungizide) oder Nagetiere (Rodentizide). Um
dieses Ziel zu erreichen, kdnnen die Pestizidwirkstoffe viele Eigenschaften vereinen, die in
Okosystemen Schaden anrichten und auch in der Anwendung gesundheitsgefahrdend sein
kdnnen, wenn keine addquate Schutzkleidung getragen wird. Zu den kritischen Eigenschaften
zdhlen niedrige Schwellenwerte fir akute Toxizitdt und Langzeittoxizitdt, Kanzerogenitat,
Mutagenitat, Reproduktionstoxizitdt und Neurotoxizitat aber auch negative 6kologische
Eigenschaften wie Persistenz und Bioakkumulation und toxische Wirkungen auf
Wasserorganismen, Insekten oder andere wirbellose Tiere. Der Einsatz von Pestiziden ist stark
mit der Art der Bewirtschaftung verbunden. So gibt es Bewirtschaftungsweisen wie den
6kologischen Landbau, die quasi ohne synthetisch-organische Pestizide auskommen. Gleichwohl
kdnnen - insbesondere bei fehlendem Knowhow - damit geringere Ertrdge pro Hektar
verbunden sein.

Die Bewirtschaftungsweise beeinflusst auch die Bodenqualitat der genutzten Flache stark und
Probleme wie Erosion durch Wind und Wasser, Versalzung von Bdden durch nicht angepasste
Bewdsserungssysteme, Bodenverdichtung durch schwere landwirtschaftliche Maschinen oder
zurickgehende Bodenfruchtbarkeit konnen damit verbunden sein. Insbesondere Monokulturen
konnen hier sehr anfallig sein.

Der Verbrauch fossiler Energietrager auf allen Stufen der Wertschopfungskette ist insbesondere
hinsichtlich der dadurch verursachten Treibhausgasemissionen, die fir den anthropogen
verursachten globalen Klimawandel verantwortlich sind, ein Problem. Doch auch Emissionen
von Lachgas aus Dingemitteln tragen stark zum Treibhauseffekt bei. Die Emissionen von
Methan aus der Haltung von Wiederkduern seien hier als eine wichtige landwirtschaftliche
Treibhausgasquelle der Vollstandigkeit halber erwdhnt, im Hinblick auf Gewirze spielen sie
jedoch keine Rolle.

Auch Abfalle spielen auf allen Stufen der Lebensmittelwertschépfungsketten eine Rolle, wie
Verpackungen oder Folien in der Landwirtschaft.
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Soziale Nachhaltigkeit

Bei sozialer Nachhaltigkeit ist es wesentlich, immer auch die regionalen bzw. nationalen
gesellschaftlichen Werte- und Normensysteme mit zu betrachten. Soziale Gruppen auf die
unternehmerische Aktivitdten entlang der Kette Auswirkungen haben, sind neben den
Akteurinnen und Akteuren der Kette, die Arbeiterinnen und Arbeiter, Konsumentinnen und
Konsumenten, lokale Gemeinschaften und die Gesellschaft insgesamt.*®

Die Gestaltung der Arbeitsbedingungen ist das zentrale Thema bei bezahlten Arbeits- und
Beschaftigungsverhdltnissen: Dies reicht von Arbeitszeiten (Arbeitsstunden, Ruhezeiten und
Arbeitsplane) Uber die Entlohnung bis hin zu den physischen Bedingungen und mentalen
Anforderungen am Arbeitsplatz. Die Anforderungen an Arbeitsbedingungen koénnen
landerspezifisch unterschiedlich ausgestaltet sein. Insbesondere in landlichen Regionen von
Entwicklungs- und Schwellenlandern kénnen Arbeitsbedingungen oft schwierig sein, da meist
kein schriftlicher Arbeitsvertrag besteht und es somit wenig bis keine Sicherheiten gibt.

Die Internationale Arbeitsorganisation (ILO) der Vereinten Nationen hat auf globaler Ebene
Ubereinkommen, Empfehlungen und Erklarungen zu Arbeits- und Sozialstandards®’ erzielt, die
auf den vier Grundprinzipien Vereinigungsfreiheit und Recht auf Kollektivverhandlungen,
Beseitigung der Zwangsarbeit, Abschaffung der Kinderarbeit und Verbot der Diskriminierung in
Beschaftigung und Beruf basieren'®. Diese Prinzipien leiten sich direkt aus den Menschenrechten
ab und werden als die acht Kernarbeitsnormen als globale Mindestanforderungen an
Arbeitsbedingungen angesehen.

Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer missen die Rechte und Mdglichkeiten zur Bildung von
Vereinigungen, z.B. Gewerkschaften und auf Kollektivverhandlungen haben; zusammengefasst
unter dem Begriff Versammlungsfreiheit, um so die bessere Mdéglichkeit zur Gestaltung der
Arbeitsbedingungen zu haben. Zwangs- oder Pflichtarbeit ist jede Arbeit oder Dienstleistung,
die von einer Person unter Androhung irgendeiner Strafe verlangt wird und fir die diese Person
sich nicht freiwillig angeboten hat.'* Wahrend manchmal die Zwangsmittel sichtbar und
beobachtbar sind, z.B. bewaffnete Wachthabende, Arbeitende sind in Raumen eingeschlossen,
ist der angewendete Zwang haufiger subtiler und nicht direkt beobachtbar, z.B.
Beschlagnahmung von Ausweispapieren, Androhungen der Denunziation bei Behodrden.
Verbreitet ist auch der Begriff der modernen Sklaverei, wozu Zwangsarbeit und Zwangsehen
gerechnet werden. Betroffen sind davon auch im Jahr 2016 noch Uber 40 Millionen Menschen,
etwa zwei Drittel davon in Asien, aber auch in Europa. Knapp 25 Millionen Menschen weltweit
sind in einer Form von Zwangsarbeit, davon waren mehr als 4 Millionen Opfer staatlicher

6 UNEP & SETAC (2009)

" Die Instrumente im Bereich internationale Arbeitsstandards sind auf der folgenden Seite der ILO abrufbar:

http://www.ilo.org/dyn/normlex/en/f?p=1000:12030:::NO::: ; Stand: 10.08.2018
18
19

ILO: Kernarbeitsnormen
Ubersetzung der ILO Forced Labour Convention, 1930 (No. 29), Artikel 2.1
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Institutionen und geschéatzte 16 Millionen Menschen im Privatsektor, davon wiederum etwa 11%
im Agrar- und Fischereisektor.?

Kinderarbeit wird als Arbeit verstanden, die Kindern ihre Kindheit, ihr Potential und ihre Wirde
nimmt, und die der korperlichen und geistigen Entwicklung schadet. Es fallt damit nicht jede
Form von Arbeit, die von Kindern geleistet wird, unter Kinderarbeit, die es zu eliminieren gilt.
Hierzu gehdren Arbeiten, die geistig, korperlich, sozial oder moralisch gefdhrlich und schadlich
fur Kinder sind oder die Schulbildung behindern.** Zu den schwersten Formen von Kinderarbeit
gehoren Zwangsarbeit/Versklavung von Kindern, die Trennung der Kinder von ihren Familien,
sowie die Aussetzung ernster Gefahren und Krankheiten — oft in einem sehr jungen Alter. Ob die
Arbeit von Kindern unter Kinderarbeit fallt, ist also abhangig vom Alter, der Art der Arbeit, der
Anzahl der Arbeitsstunden sowie den Bedingungen unter denen die Arbeit verrichtet wird. Die
Antwort ist von Land zu Land und von Wirtschaftssektor zu Wirtschaftssektor unterschiedlich®.
2016 waren laut einem Bericht der ILO 152 Million Kinder zwischen 5 und 17 Jahren in
Kinderarbeit, davon 73 Millionen in gefdhrlicher Arbeit. Von den 152 Millionen Kindern waren
Uber 70% im Agrarsektor tatig. Fast die Halfte war junger als 11 Jahre. Zu 58% waren es Jungen
und zu 42% Méadchen.?® In allen Regionen der Welt kommt Kinderarbeit vor, den héchsten Anteil
relativ und absolut hat jedoch Afrika mit einem Finftel bzw. 72 Millionen der weltweit
arbeitenden Kinder. Gefolgt wird Afrika von Asien und der Pazifikregion. In diesen drei Regionen
zusammen finden neun von zehn Fillen von Kinderarbeit statt®.

Diskriminierung, auch in der Arbeitswelt, ist ein Phanomen aller Gesellschaften. Diskriminierung
ist jede Unterscheidung, jedes AusschlieRen oder jede Bevorzugung auf Grund von Rasse,
Hautfarbe, Geschlecht, politischer Einstellung, Nationalitdt oder sozialer Herkunft mit der Folge,
dass die Chancengleichheit oder Gleichbehandlung in Beschaftigung oder Beruf aufgehoben
oder beeintrichtigt wird.?® Das kann Angestellte und Selbststandige gleichermafRen betreffen.
Im Arbeitnehmendenverhaltnis schlielst dies Diskriminierung in Bezug auf den Zugang zu
Beschaftigung und bestimmten Berufen, den Zugang zu Weiterbildung sowie die
Beschaftigungsbedingungen, z.B. Bezahlung, ein. Beispielsweise verdienen Frauen immer noch
bis zu 25% weniger als Manner fir die gleiche Arbeit.?® Als eine besonders gefahrdete Gruppe
hinsichtlich ihrer Arbeitsbedingungen gelten Arbeitsmigranten, innerhalb oder UGber
Landergrenzen hinweg. Saisonale Arbeiten in der Landwirtschaft werden haufig von
Wanderarbeiterinnen und Wanderarbeitern geleistet, die unter prekaren Arbeitsbedingungen
angestellt sind als die Festangestellten.

Unter Arbeitssicherheit/-schutz wird der Schutz der Arbeiterinnen und Arbeiter vor Krankheiten
und Verletzungen aufgrund ihrer Beschaftigung zusammengefasst. Uber 317 Millionen Menschen

20 ILO & Walk Free Foundation (2017)

ILO: What is Child Labour?
Ebd.

ILO (2017)

Ebd.

21
22
23
24

» ILO Discrimination (Employment and Occupation) Convention, 1958 (No. 111)

%8 1LO (2012)

Seite| 9



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

weltweit leiden unter arbeitsbedingten Krankheiten und es kommt zu geschatzt 337 Millionen
todlichen und nichttédlichen Arbeitsunfallen pro Jahr.?” Durch Praventions-, Berichterstattungs-
und Inspektionspraktiken wdren viele dieser Unfdlle vermeidbar, z.B. dadurch, dass allen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern benoétigte Schutzkleidung zur Verfigung steht und diese
genutzt wird oder dadurch, dass die notwendigen Kenntnisse zum Umgang mit Maschinen oder
Chemikalien vermittelt werden.

Ein Element sozialer Arbeitsbedingungen ist der existenzsichernde Lohn. Von
existenzsicherndem Lohn spricht man, wenn die Entlohnung einer Arbeiterin oder eines
Arbeiters ausreicht, um einen menschenwirdigen Lebensstandard zu ermdglichen, d.h. fir
Erndahrung, Wasser, Wohnen, Ausbildung/Schule, Gesundheitsvorsorge, Transport, Kleidung
sowie andere essenzielle Bedirfnisse inklusive einer Reserve fiir unerwartete Ereignisse.”®
Grundsatzlich ist es auch die Idee der gesetzlich festgelegten Mindestlohne, einen
menschenwirdigen Lebensstandard zu ermdglichen, allerdings liegen diese gerade in
Entwicklungslandern in vielen Fallen unter dem als existenzsichernden Lohn kalkulierten
Niveau.” Mindestlshne gelten darber hinaus nicht fiir Selbststandige, daher ist ein
existenzsicherndes Einkommen gerade bei Kleinproduzentinnen und -produzenten sehr relevant
und steht in Verbindung mit einer fairen Wertschopfung und fairen Preisen.

Ein weiteres wichtiges Nachhaltigkeitsthema ist die Qualifizierung von Arbeiterinnen und
Arbeitern. Wesentlich ist hier Arbeitssicherheit, aber auch das Ermaglichen einer personlichen
Entwicklung der Arbeitenden, vor allem bei der Alphabetisierung und Grundbildung. Die
Forderung von Bildung wird auch als zentral innerhalb des gesellschaftlichen Engagements
vieler Unternehmen benannt. Denn neben den Nachhaltigkeitsaktivitaten im Kerngeschaft spielt
gesellschaftliches Engagement in verschiedenen lokalen oder globalen Projekten fir viele
Unternehmen eine wichtige Rolle, da es fir sie ein wichtiges Anliegen ist, auch Uber die direkten
Geschaftstatigkeiten hinaus einen positiven gesellschaftlichen Beitrag zu leisten.

Soziale Themen sind eingebettet in lokale Strukturen, dazu gehort auch die Auseinandersetzung
mit lokalen Traditionen, die Rechte lokaler Bevolkerungsgruppen sowie Landrecht. Dies ist in
vielen Landern weltweit mit unsicheren Landrechten eine Herausforderung, haufig auf Kosten
von Minderheiten.

Okonomische Nachhaltigkeit

Okonomische Nachhaltigkeit ist der langfristige Erfolg eines Unternehmens, dabei spielt in der
Erndhrungsbranche die langfristige Verfugbarkeit der Rohstoffe in entsprechender Qualitat eine
zentrale Rolle und damit Lebensmittelsicherheit und -qualitdt. Unerwiinschte Stoffe konnen
naturlicherweise in der Umwelt vorkommen, direkt in die Kette eingebracht werden
(Landwirtschaft, Verarbeitung, Lagerung), bei der Verarbeitung von Rohstoffen zu

2 Lo: Occupatioal Safety and Health

% Deutsche Ubersetzung der gemeinsamen Definition der Global Living Wage Coalition und der ISEAL Allianz.

Daneben gibt es etwa 60 weitere unterschiedliche Beschreibungen und Definitionen. Quelle: Forum Fairer Handel
(2016): Living wages im fairen Handel

29 Forum Fairer Handel (2016)
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Lebensmitteln entstehen, aus der Umwelt in die Nahrungskette gelangen oder auch als aktiver

Betrug in die Produkte eingebracht werden. Diese Stoffe konnen ein gesundheitliches Risiko fir

Konsumentinnen und Konsumenten darstellen.

Unerwiinschte Stoffe kdnnen unterschiedlichen Ursprungs sein. Es sind Organismen darunter

vertreten wie Bakterien oder Pilze, chemische Substanzen wie Pestizidwirkstoffe oder

Mineralolrickstande oder schlicht Verpackungsreste, Metallsticke oder Steine. Im Folgenden

werden Beispiele fir verschiedene unerwinschte Stoffe im Gewirzsektor gegeben:

»

Bakterien und ihre Stoffwechselprodukte: Ein gesundheitliches Risiko kann von
krankheitserregenden Bakterien ausgehen, die vor allem Magen-Darm-Erkrankungen
auslosen, wie Salmonellen oder E. coli Bakterien. Diese Keime konnen in getrockneten
Produkten zum Teil jahrelang Uberleben®. Salmonellen, die dafir bekannt sind, in
roheihaltigen Speisen oder Hackfleisch aufzutreten, konnen Uber tierische oder
menschliche Ausscheidungen auch auf pflanzliche Rohstoffe, wie Gewirze gelangen und
dort Krankheitsfalle auslosen.®* Andere Bakterien, beispielsweise Bacillus cereus, die selbst
keine Krankheiten auslosen, konnen unter bestimmten Voraussetzungen in einem
Lebensmittel Giftstoffe (Toxine) bilden, die dann wiederum zu schwerwiegenden
Erkrankungen fihren kénnen.*

Pilze und ihre Stoffwechselprodukte: Auch  Schimmelpilze  koénnen als
Stoffwechselprodukte in Lebensmittel Giftstoffe bilden, sog. Myktoxine, wie Aflatoxine,
Patulin, Ochratoxin A und Trichothecene.®® Sie koénnen beim Menschen zu
unterschiedlichen Krankheiten fihren, die Entstehung von Krebs beginstigen, Nieren und
Leber schadigen, das Immunsystem beeintrachtigen oder Durchfall und Erbrechen

verursachen.?

Chemische RuUckstande aus der Keimbehandlung: Zur Reduzierung von Keimen sind
verschiedene Sterilisationsverfahren mdoglich. Das friher gangiger Weise zur Desinfektion
verwendete Ethylenoxid (ETO) wurde in der Europaischen Union (EU) 1990 verboten,
ebenso wie in den meisten Teilen der Welt, da der Stoff unter Verdacht steht, beim
Menschen Krebs zu erregen. Es wird jedoch immer wieder in Gewilrzen nachgewiesen,
wenn auch in Mengen unter dem zuldssigen Grenzwert.*® Die weiteren eingesetzten
Verfahren® erzeugen keine Riickstande im Endprodukt.

Chemische Rickstdande aus der Schadlingsbekdampfung: Auch Phosphin und Phosphide -
Rickstande aus der Begasung von Seecontainern mit Phosphorwasserstoff — wurden

30

HACCP (2017): Gewirze und Krauter: Einschdtzung gesundheitlicher Risiken

= Stephan, R. et al. (2014)

32 Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit: Bakterien

3 Epd.

¥ ByL: Schimmelplizgifte in Lebensmitteln

35 Bkotest (2011a)

% Eine weitere Methode ist die Strahlenbehandlung, diese wird in Deutschland streng kontrolliert und ist nur fir

wenige Lebensmittel wie z.B. Gewirze zugelassen. Sie ist jedoch deklarationspflichtig. Die gangigste Art der
Entkeimung ist in Deutschland daher die Behandlung mit hei3em Wasserdampf.
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immer wieder in Gewiirzen gefunden, wenn auch unterhalb der zulissigen Grenzwerte.*’
Der hochgiftige und umweltgefdhrliche Phosphorwasserstoffwird zur Abtdtung von
Schadlingen in Seecontainern eingesetzt.

Chemische RUckstande aus dem Einsatz von Pestiziden und Bioziden: Neben
Mikroorganismen stellen gerade in getrockneten Produkten Pestizid- und
Biozidrickstande aus dem Anbau und der Behandlung gegen Schimmel bei Lagerung und
Transport eine Herausforderung dar. Dabei werden seltener Uberschrittene Grenzwerte als
vielmehr die Art und Anzahl der eingesetzten Wirkstoffe beméangelt, da die Folgen einer
Mehrfachbelastung nicht ausreichend untersucht sind, um eine Gefdhrdung
auszuschliefl3en. Die Mehrfachbelastung kann dabei durch eine Vermischung verschiedener
Chargen herbeigefihrt worden sein oder direkt durch den Einsatz verschiedener
Wirkstoffe im Feld.*® Vor allem bei karzinogenen Stoffen besteht oft keine Dosis-
Wirkungsbeziehung und eine Addition im Korper Uber die Zeit ist bedenklich. Dabei
konnten Krauter, im Vergleich zu anderen Gewdirzen, Uber die héheren konsumierten

Mengen eine gréfRere Rolle spielen.

Chemische Ruckstande aus unterschiedlichen Quellen: Auch Mineraldlrickstande stellen
immer wieder ein Problem dar. Insbesondere Recyclingkarton gilt als Verursacher,
daneben nennt eine Studie des WWF weitere Kontaminationsquellen, wie Paraffindle aus
dem Pflanzenschutz, Emissionen von Dieselmotoren wahrend der Ernte, andere
Umweltemissionen, verunreinigte Transportbehalter, Schmierdle in verarbeitenden
Maschinen und Aufbewahrungsgefaf?e. Bei den Rickstanden wird zwischen MOSH
(Mineral Qil Saturated Hydrocarbons, gesattigte Mineraldlkohlenwasserstoffe) und MOAH
(Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons, aromatische Mineralélkohlenwasserstoffe)
unterschieden, letztere sind aus human-toxikologischer Sicht wesentlich bedenklicher als
erstere. Die verschiedenen Mineraldlkohlenwasserstoffe lagern sich im menschlichen
Gewebe ab, haben negative Auswirkungen auf Organfunktionen und fordern
Tumorbildung, da sie zum Teil auch als potentiell krebserregend gelten.*® Auch
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAKs) werden manchmal als
Verunreinigung gefunden. Sie entstehen bei unvollstandiger Verbrennung fossiler
Brennstoffe und Holz und sind weltweit nachzuweisen. Sie konnen sich in
Trocknungsanlagen auf der Basis von Verbrennungsmotoren bilden, Gber Fallouts in
Industriegebieten in die Produkte gelangen oder durch Aufnahme aus dem Boden bereits
auf bzw. in der Frischware vorhanden sein.”® Die akute Toxizitat wird als gering

Scherbaum, E. et al. (2012): Rickstdnde des Begasungsmittels Phosphorwasserstoff in wasserarmen pflanzlichen
Lebensmitteln

38

39

40

Okotest (2011a)
WWEF (2017)
LCl: Was sind eigentlich PAKs oder PAHs?
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beschrieben, einige Vertreter der Stoffgruppe weisen jedoch krebserregende

Eigenschaften auf.**

»  Verfélschungen: unerwiinschte Stoffe kdnnen auch durch Betrug in Lebensmittel gelangen
— gerade bei Gewdirzen ist dies immer wieder ein Problem. So werden teure Produkte mit
ginstigeren Produkten gestreckt oder Produkte werden gefarbt, um bessere Qualitat
vorzutduschen. Diese illegalen Praktiken konnen gesundheitlich problematisch sein, wenn
so beispielsweise Allergene ins Produkt gelangen oder Stoffe eingesetzt werden, die

verboten sind.

Werden Gewdirze durch Bestrahlung (Gamma-, Rontgenstrahlung, Elektronen) entkeimt, so ist
dies kennzeichnungspflichtig.** Die Bestrahlung von Lebensmitteln ist umstritten und wird
international unterschiedlich gehandhabt. Es ist derzeit nicht bewiesen, dass der Verzehr
bestrahlter Lebensmittel ein gesundheitliches Risiko darstellt. Es wird jedoch davor gewarnt,
dass Lebensmittelbestrahlung dazu beitragen kann, Nachlassigkeit in der Hygiene oder
Untauglichkeit zum Verzehr bei Lebensmitteln zu verdecken. **

Eine zunehmende Rolle fir Lebensmittelsicherheit spielen auch Allergene. Allergene sind
grundsatzlich kennzeichnungspflichtig. Neben den als Zutat verwendeten Allergenen kénnen
auch unbeabsichtigt wahrend der Lebensmittelherstellung oder -verarbeitung Allergene in die
Produkte Ubergehen. Derartige Bestandteile konnen fir betroffene Allergikerinnen und
Allergiker bereits ein gesundheitliches Risiko darstellen. Das Europdische Schnellwarnsystem fir
Lebensmittel und Futtermittel (Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF) ist eine hilfreiche
Datenbank zu Risiken der Lebensmittelsicherheit, basierend auf dem Lebensmittelrecht.

Nachhaltigkeitsengagement geht Uber gesetzliche Bestimmungen hinaus. Dennoch ist die
Einhaltung jeweils geltender Gesetze gerade in internationalen Wertschopfungsketten nicht
immer  selbstverstandlich. Relevante  Gesetzgebungen reichen vom  Arbeitsrecht,
Lebensmittelrecht, Wirtschaftsrecht mit Wettbewerbsrecht bis zu Regelungen des Verbraucher-
und Umweltschutzes. Hier wird hdufig kritisiert, dass strengere gesetzliche Regelungen, die in
den Industrienationen beispielsweise hinsichtlich Umweltschutz gelten, von Unternehmen in
anderen Landern aufgrund der dort fehlenden oder geringeren Auflagen, nicht angewandt
werden, obwohl beispielsweise die umweltschadigende Wirkung hinlanglich bekannt ist.

Auch Korruption und Bestechung gehoren in den Rahmen der gesetzlichen Bestimmungen.
Transparency International spricht Ubergreifend von Korruption, als dem ,Missbrauch
anvertrauter Macht zum privaten Nutzen oder Vorteil** durch Einzelpersonen oder
Organisationen. Dies schlief3t auch nicht monetare Vorteile ein. Eine allgemeingiltige Definition
fur Korruption gibt es bislang nicht. In den meisten Rechtsordnungen gelten aktive und passive

a Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit: Polycyclische aromatische

Kohlenwasserstoffe (PAK)

42 Verordnung Uber die Behandlung von Lebensmitteln mit Elektronen-, Gamma- und Rontgenstrahlen, Neutronen

oder ultravioletten Strahlen (Lebensmittelbestrahlungsverordnung - LMBestrV), § 3 Kenntlichmachung

3 Byl Bestrahlung von Lebensmitteln

“ Transparency International: Defining Corruption

Seite | 13



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Bestechungshandlungen im offentlichen oder privatwirtschaftlichen Bereich als Korruption.
Korruption kann also verschiedene Formen annehmen, diese setzen falsche Anreize und
zerstoren damit den fairen und freien Wettbewerb. Verschiedene Lander weltweit gelten als
besonders anfallig fir Korruption und Bestechung, Transparency International veroffentlicht
dazu den Korruptionswahrnehmungsindex.* Die besten Punktzahlen mit 89 und 88 Punkten
haben Neuseeland und Danemark, auf den untersten Rangen stehen dort Somalia, Sidsudan,
Syrien und Afghanistan mit Punktzahlen von g, 12 und 14 in der Bewertung — die Skala reicht von
o bis 100. Diese Lander zeigen, dass Korruption auch im Zusammenhang mit politischer
Stabilitat und guter Regierungsfihrung steht. Politische Instabilitdt kann fir Unternehmen eine
Herausforderung hinsichtlich langfristig orientierten und nachhaltigen Wirtschaftens sein.
Staatliche Akteure, z.B. Forschungsinstitute, Beratungsdienste, statistische Amter, sowie
Vereinigungen und NGOs eines Landes konnen bei Nachhaltigkeitsaktivitaten treiben und
unterstitzen. amfori BSCI (Business Social Compliance Initiative) fUhrt auf Basis von sechs
Indikatoren der Weltbank eine Risikoanalyse von Landern zu Governance®® durch.*’ Zu den
Indikatoren gehoren: Mitspracherecht und Verantwortlichkeit, politische Stabilitat und
Abwesenheit von Gewalt, Leistungsfahigkeit der Regierung, staatliche Ordnungspolitik,
Rechtsstaatlichkeit und Korruptionskontrolle.

Eine faire Wertschopfung, also die faire Verteilung der Gewinne entlang einer
Wertschopfungskette und faire Preise, ist zentral wichtig fir nachhaltiges Wirtschaften. Ein fairer
Preis wird transparent Uber Verhandlungen im Dialog gesetzt und beinhaltet eine Analyse der
Kosten fiir Produktion und Handel, faire Lohne und bietet die Mdglichkeit eines fairen Gewinns*.
Die Vermeidung von Lebensmittelverlusten ist — neben dem damit verbundenen monetéren
Verlust — auch aus Nachhaltigkeitssicht zentral, da den fir die Produktion genutzten Ressourcen
und den dabei entstandenen Umweltauswirkungen kein entsprechender Nutzen gegeniber
steht. Nach Schatzungen der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) gehen weltweit jahrlich etwa 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel verloren - das
ist ein Drittel der gesamten landwirtschaftlichen Produktion. Dabei sind insbesondere die
Landwirtschaft und — in den Industrienationen — die Konsumentinnen und Konsumenten von
Bedeutung. In Entwicklungslandern sind Lebensmittelabfdlle haufig durch die fehlende
Infrastruktur bedingt.*®

Transparenz zu okologischer und sozialer Nachhaltigkeit bildet die Grundlage fur ein
erfolgreiches Nachhaltigkeitsmanagement. Zentral ist hier die Riuckverfolgbarkeit entlang der
Wertschopfungskette. Bei Mischungen verschiedener Produkte, Provenienzen und/oder Chargen
bei einer Vielzahl von Akteurinnen und Akteuren in der Wertschopfungskette stellt die

45 . . .
Transparency International: Corruption Perception Index

4 Der Begriff Governance ist nicht eindeutig definiert, d.h. es werden unterschiedliche Dinge in unterschiedlicher

Gewichtung betrachtet. Gemeint ist hier der Ubergeordnete institutionellen Rahmen fir Entscheidungsfindung,
Politikformulierung und —umsetzung auf staatlicher Ebene.

47 Amfori BSCI (2018)

48 Forum Fairer Handel (2016)

49 FAO (2012)
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Transparenz jedoch eine besondere Herausforderung dar. Informationen zu sozialen und
6kologischen Themen werden auch zunehmend von Kundinnen und Kunden bzw.
Konsumentinnen und Konsumenten nachgefragt oder sollten im Rahmen eines

Risikomanagements verfigbar sein.

Des Weiteren ist die in Deutschland meist fehlende Wertschatzung von Lebensmitteln aus
Nachhaltigkeitsperspektive ein Hot Spot: Die Bereitschaft fir qualitativ hochwertige Produkte,
bei denen Qualitat™ breiter verstanden wird als Lebensmittelsicherheit und Umwelt- sowie
Lebensqualitat mit einbezieht, auch einen angemessenen Preis zu bezahlen, ist in der
Gesellschaft eher gering ausgepragt.

DarUber hinaus koénnen je nach Produkt sowie Struktur und lokaler Einbettung der
Wertschopfungskette weitere Nachhaltigkeitsthemen von Relevanz sein. Stakeholder-

Befragungen kénnen unterstitzen, diese zu identifizieren.

3. Gewdurze

In den Leitsdtzen fir Gewirze und andere wirzende Zutaten aus dem Deutschen
Lebensmittelbuch des Bundesministeriums fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) werden
Gewdrze und Krauter wie folgt definiert: ,Gewirze und Krauter sind Pflanzenteile, die wegen
ihres Gehaltes an natirlichen Inhaltsstoffen als geschmack- und/oder geruchgebende Zutaten zu
Lebensmitteln bestimmt sind. Gewirze sind Bliten, Frichte, Knospen, Samen, Rinden, Wurzeln,
Wurzelstocke, Zwiebeln oder Teile davon, meist in getrockneter Form. Krauter sind frische oder

»1 Der Begriff ,Gewirze" schlief3t Krauter

getrocknete Blatter, Bluten, Sprosse oder Teile davon
sowie solche Pilze ein, die wegen ihrer geschmack- und/oder geruchgebenden Eigenschaften
verwendet werden.””> Viele Gewirze sind auf Grund ihrer natirlichen Inhaltstoffe auch

Heilpflanzen.

In einigen Fallen ist die Bezeichnung Gewirz von der Art der Zubereitung und Verwendung
abhangig, beispielsweise bei der Zwiebel. Manchmal wird auch auf die in einem Gericht
enthaltene Menge als Abgrenzung zu z.B. Gemise eingegangen. GewUirze sind demnach in einer
auf den Nahrwert bezogenen nicht relevanten Menge in einem Gericht enthalten.

Gewdirze werden meist in getrockneter und zerkleinerter Form und als Mischungen (z.B. Curry,
Krauter der Provence) vermarktet.

Daneben gewinnen auch Weiterverarbeitungen aus Gewurzen an Bedeutung: dtherische Ole und
Oleoresine. Atherische Ole werden durch Destillation mit Wasser oder Dampf gewonnen,
beispielsweise aus Kreuzkimmelsamen oder Zimtblattern/-rinde. Oleoresine sind aus Gewirzen
erhaltene aufkonzentrierte Extrakte, die neben &therischen Olen auch Harze und andere
Geruchs-, Geschmacks- und Farbkomponenten enthalten. Verbreitet ist die Gewinnung von
Oleoresinen durch Losungsmittel, z.B. Hexan, Aceton, Ethanol und Methanol, daneben werden

0 Seeberger: Nachhaltigkeitsleitlinien
L BMEL (1998), 5.1

2 Epd.
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auch Uberkritisches Kohlenstoffdioxid (CO,-Extraktion) und Wasserdampf verwendet. Die
gangigsten Oleoresine werden aus Capsicum und Pfeffer gewonnen. Um die Verflichtigung
atherische Ole zu vermeiden und Farbstoffe zu erhalten werden Oleoresine und gemahlene
Gewdirze teilweise mikroverkapselt. Es handelt sich dabei um den vollstandigen oder partiellen
Einschluss des Materials in Kapseln, fir die Herstellung gibt es verschiedene Verfahren:
Physikalische Verfahren (z.B. Sprihtrocknung, Gefriertrocknung, Wirbelschicht-Coating,
Extrusion und Co-Kristallisation), Chemische Verfahren (z.B. Grenzflachenpolymerisation,
molekularer Einschluss) und Physikochemische Verfahren (z.B. Koazervation, liposomaler

Einschluss)®?.

o3 Kunz, S. et al. (2003)
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BEGRIFFSBESTIMMUNGEN AUSGEWAHLTER WURZENDER ZUTATEN

Bezeichnung Beschreibung

Mischungen, die ausschlief3lich aus Gewirzen bestehen. lhre Bezeichnung
GewiUrzmischungen | erfolgt nach Art (Krduter der Provence) oder Verwendungszweck
(Suppengewirz).

Mischungen von einem Gewirz oder mehreren Gewirzen mit anderen
geschmackgebenden Zutaten (mind. 60 % Gewdirze), teilweise erfolgt der
. , Zusatz von Gewdirzaromen. lhre Bezeichnung erfolgt nach Art (Zwiebel-
Gewdirzzubereitung . . .

Pfeffer-Gewirzzubereitung) oder Verwendungsszweck (Pizza-
GewUrzzubereitung). Bei Abgabe an einen Weiterverarbeiter handelt es sich

um Gewdrzpraparate (z.B. fUr Fleischwurst).

Mischungen von Speisesalz mit einem oder mehreren Gewirzen und/oder
. Gewdirzzubereitungen (mind. 15% Gewirze und mind. 40 Salz), auch unter
Gewdrzsalze . ) : 3
Verwendung von Wirze. Die Bezeichnung erfolgt nach Art (Selleriesalz)

oder Verwendungszweck (Pommes-Gewirzsalz).

FlUssige, pastenformige oder trockene Erzeugnisse zur
Wiirzen Geschmacksbeeinflussung von Suppen, Fleischbrihen und anderen
Lebensmitteln. Ihre Bezeichnungen: Wirzen, Speisen- oder Suppenwirze

oder Sojasauce.

Feste  oder  flUssige Erzeugnisse, die  Uberwiegend  aus

R Geschmacksverstarkern, Speisesalz, verkehrsiblichen Zuckerarten oder
Wirzmischungen, i i ] o
anderen  Tragerstoffen  bestehen; Streuwirzen sind streufdhige

StreuwUrzen
Wirzmischungen. lhre Bezeichnung erfolgt nach Art (Curry-Wirzer) oder
Verwendungszweck (Grillwirzer).
Fliel3fahige oder pastenformige Zubereitungen mit ausgepragt wirzendem
. Geschmack aus zerkleinerten und/oder flissigen Zutaten. Ihre Bezeichnung
Wirzsol3en

erfolgt nach Art oder Verwendungszweck, Ubliche Verkehrsbezeichnungen

sind z.B. Chutney, Grillsof3e, Ketchup, Sambal, Relish.

Quelle: Leitsatze fir Gewirze und andere wirzende Zutaten, nach Rimbach et al. (2015)
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3.2 Gewurzmarkt

Der globale Handel mit Gewirzen hat ein Volumen von Uber 10 Milliarden Euro, der Markt
wachst jahrlich um etwa 7%.>* Abbildung 3 zeigt die wichtigsten Exportnationen und ihren Anteil
am weltweiten Gewirzhandel. Die wichtigsten Exportnationen im weltweiten Gewirzhandel
sind Indien und China.

Hauptexportlander fir Gewirze in 2016

Indien

Guatemala
3%
SriLanka

3% Brasilien

3% Spanien Indonesien
9%
4%
Niederlande Madagaskar
Deutschland 7%
5%
5% ©ZNU

Quelle: UN Comtrade data analysis 2016

Abbildung 3: Hauptexportlander fir Gewirze in 2016 und ihre Anteile, eigene Darstellung nach UN Comtrade data
analysis 2016

Die grofRten Konsummarkte sind die USA und Europa, in Europa werden mehr als 200
verschiedene Gewirze gehandelt. Die Mehrheit der Gewdirze, etwa 8o - 85% werden ganz und
getrocknet gehandelt, 15% zerkleinert oder vermahlen oder als Oleoresine und atherische Ole.>
Der Grol3teil der Direktimporte stammt aus Entwicklungsléandern. Dies entspricht etwa 97% des

Gesamtvolumens.®®
Deutschland nimmt in 2016 den zweiten Rang im Import von Gewdirzen ein. Es wurden 40.000

Tonnen importiert.>’ Die Liste der Gewiirze, die in Deutschland Verwendung finden, ist lang. Die
Importe werden angefUhrt von Pfeffer (Abbildung 4).

o4 YES Bank & All India Spices Exporters Forum (AISEF) (2018)

> YES Bank & All India Spices Exporters Forum (AISEF) (2018)

CBI: Which trends offer opportunities on the European spices and herbs market?

FAO Data Analysis 2016 aus YES BANK & All India Spices Exporters Forum (AISEF) (2018)
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Anteile einzelner Gewirze an den gesamten Gewidrzimporten
in Deutschland in 2016

£0%
34,5%
c 35%
1]
L 30%
[a N
E 25% 21,8%
& 20% 16,6%
S 15% 12,9%
E 10% 8,9%
4,0%
< 5% 1,3%
0% ..
Pfeffer,  Ingwer  Paprika, KUmmel, Koriander Muskat Sonstiges
ganz gemahlen VE-} (z.B. Zimt,
© ZNU Nelken)

Quelle: Statistisches Bundesamt 2017

Abbildung 4: Anteile einzelner Gewirze an den gesamten Gewdirzimporten in Deutschland im Jahr 2016, eigene
Darstellung nach Statistisches Bundesamt (2017)

Die Produktion in Deutschland, vor allem von Krautern oder Gewirzprodukten aus Gemise, ist
dagegen statistisch nicht erfasst. Der Anbau von Heil-, Duft- und Gewurzpflanzen hat in
Deutschland eine lange Tradition: Im Jahr 2015 wurden diese auf einer Fldche von insgesamt
13.000 Hektar angebaut.”® Auf diesen Flachen werden mehr als 125 verschiedene Pflanzenarten
angebaut.”

Diese herausragende Stellung im Gewurzhandel erklart sich vor allem durch die starke Stellung
der Lebensmittelindustrie in Deutschland, da hier im européischen Vergleich sowohl der grof3te
Produktions- als auch Absatzmarkt fir Lebensmittel besteht. Der Gewirzkonsum in Deutschland
hat sich in den letzten 20 Jahren verdoppelt und lag in 2013 bei etwa 550 Gramm pro Person im
Jahr.®® Dariber hinaus nimmt Deutschland auch eine Handelsrolle ein und exportiert Gewiirze
(Abbildung 3).

Die Gewirzindustrie unterscheidet zwei Sparten fiir den Einsatz von Gewiirzen®":

»  ,Verarbeitungsgewirze" werden von Lebensmittelherstellern im handwerklichen und
industriellen Sektor mit dem Schwerpunkt in der fleischverarbeitenden Branche
verwendet. Dieser Verarbeitungsweg macht 55— 60% der gesamten GewUrze aus.

»  "Haushaltsgewirze" finden Verwendung in der AulRer-Hausversorgung (10 — 15%) und im
Haushalt (35— 40%).%?

28 Hoppe, B. & Plescher, A. (2016)

%9 Ebd.

60 Lins, P. (2013): Lebensmittelsicherheit bei Gewirzen und Krautern mit dem Fokus auf versehentliche oder
natUrliche mikrobiologische Kontaminationen (SPICED)

61

Fachverband der Gewirzindustrie: Die Gewurzindustrie und ihre Ziele

%2 VES Bank & All India Spices Exporters Forum (AISEF) (2018)
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In Deutschland liegt bei Haushaltsgewirzen eine starke Konzentration des Marktes vor. Es wird
geschatzt, dass das Unternehmen und der Unternehmer Fuchs etwa 80% des Marktes
reprasentiert.®® Aktuell wird auch von Bewegungen im Markt iiber kleine Hersteller berichtet, vor

allem Uber trendige Gewirzmischungen.®

3.2  Nachhaltigkeit in der Gewuirzbranche

Nachhaltigkeit ist in aller Munde und macht auch vor der Gewirzbranche nicht halt, auch wenn
die derzeitige Bedeutung von Nachhaltigkeit in der Branche nach den Ergebnissen einer im
Rahmen dieser Studie durchgefihrten Umfrage eher gering eingeschatzt wird (Abbildung 5):
Nachhaltigkeitsthemen seien gerade in der Gewirzbranche noch in der Entwicklung. Dies kann in
der Tradition der Branche begrindet sein, in der aufgrund des klassischen Handelsgeschafts
Herkinfte und die Umstande der Erzeugung eher verborgen bleiben, oder auch in der bisher
relativ geringen Wahrnehmung und damit Wertschatzung von Nachhaltigkeitsthemen der
Offentlichkeit und Kundinnen und Kunden aufgrund der relativ geringen verwendeten Mengen.

Inwieweit spielt Nachhaltigkeit in der
Gewdirzbranche derzeit eine Rolle?

|

sehr stark

7%

sehr gering

17%

n=
e © ZNU

Abbildung 5: Aktuelle Rolle von Nachhaltigkeit in der Gewirzbranche, Ergebnisse aus Befragung

Nachhaltigkeitsthemen gewinnen allerdings zunehmend an Bedeutung. Dies wird unter anderem
durch  Nachfrage, vor allem von multi-nationalen  Unternehmen und dem
Lebensmitteleinzelhandel ausgelst. Dahinter steht haufig auch die Angst vor medienwirksamen
Skandalen. Der Grof3teil der Gewirze stammt aus denselben Erzeugungslandern und -strukturen
wie beispielweise Kaffee oder Kakao - beides Produkte, die in der Offentlichkeit bereits kritisch
im Hinblick auf Nachhaltigkeitsthemen diskutiert werden. So nimmt die Wahrnehmung sozialer
und 6kologischer Auswirkungen von Aktivitaten in der Lieferkette bei Unternehmen zu, gerade
grofdere Unternehmen engagieren sich in Initiativen und der Anteil an Gewirzen mit

63 Vogelmann, M. (2015): Ein scharfes Geschaft

4 Giuri, M. (2018): Start-up verandern den Gewirzmarkt
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Nachhaltigkeitszertifikaten im europaischen Markt steigt®. Das Zentrum zur Importférderung
aus Entwicklungslandern (CBI) sieht Nachhaltigkeit als eine Chance im Gewirzmarkt.

3.3 Wertschopfungsketten

Gewurzwertschopfungsketten sind komplex und konnen sehr unterschiedliche Strukturen
aufweisen sowie eine unterschiedliche Anzahl von Akteurinnen und Akteuren beinhalten.
Abbildung 6 gibt eine Ubersicht Uber die Strukturen in internationalen
Gewirzwertschépfungsketten.

( Anbau in Kleinbetrieben Avbae
Wikdsarimiong (z.B. kleinbauerlich oder GroBbetrieben Primarerzeugung/
l Genossenschaft) GewdUrzproduktion
Lokaler Handel/
Kollektion

-
Verarbeitung Verarbeitung
(Kleinbetriebe, Genossenschaften, Grofibetriebe) im Erzeugungsland
g v
——  Export/ Spedition .
POty 3p Internationaler
Handel
Handel/ Agent —<— Handel/ Import
Weiterverarbeitung Re-Export
Verarbeitung
T im Importland
H Industrie Handwerk }

Einzelhandel l GroRhandel Distribution
l im Importland

-
’ Endkonsumentinnen &
[ AuBer-Haus Versorgung Endkonsumenten ] Konsum
. C

Abbildung 6: Die Wertschépfungskette von Gewiirzen und Gewirzprodukten, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO
(2005) (blau: Stufe im Erzeugerland, gelb: international, grin: Stufe im Importland)

Es kann also von sechs Stufen in den exportorientierten Wertschopfungsketten ausgegangen
werden, die auch im Folgenden weiter zugrunde gelegt werden:

»  Landwirtschaftliche Produktion/Primarerzeugung: Landwirtschaftliche Produktion mit den
dafir bendtigten Inputs, z.B. Saatgut, Dinger, Pestizide und landwirtschaftliche Flache.
Die Stufe umfasst die Feldvorbereitung und Pflege der Kultur von der Saat bis zur Ernte.
Neben dem landwirtschaftlichen Anbau werden Gewirze auch in Wildsammlung
gewonnen. Es wird geschatzt, dass etwa 90% der Gewdrze in kleinbauerlicher Produktion

erzeugt werden.

85 CBI: Which trends offer opportunities on the European spices and herbs market?
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»  Verarbeitung im Erzeugungsland, diese schlief3t die moglichst im direkten Anschluss an die
Ernte durchgefihrte Prozesse ein: Reinigung (Behandlung), Sortierung, Trocknung,
Transport, ggf. Zerkleinerung, Entkeimung, Lagerung. Die Verarbeitung findet teilweise
auf dem Betrieb der landwirtschaftlichen Produktion statt, haufig wird die Ware Gber
Kollektoren, Handler und lokale Markte an Verarbeiter verschiedener Grofsen vermittelt.

» Internationaler Handel: Die Ware, die nicht inléandisch konsumiert wird meist als Bulkware
international und Uber Zwischenhandelsstufen gehandelt. Ware mit entsprechenden
Spezifikationen wird auch Uber Handler oder Importeure direkt bezogen. Gewirze fir den
internationalen Markt unterliegen evtl. weiterer Aufbereitung, sowie Qualitatskontrollen,
Verpackung, Export und Transporten.

»  Weiterverarbeitung im Importland: Verarbeiter im Importland fGhren je nach importieren
Produkt neben Qualitatskontrollen weitere Veredelungen, wie Mahlen, Mischen,
Entkeimen oder Extraktion durch. Ein Groldteil der Gewirze wird in der
Lebensmittelindustrie und Handwerk in der Lebensmittelherstellung verwendet.

»  Distribution im Importland: Abgepackte Gewirze und Produkte mit Gewirzen werden
Uber den Grol3- und Einzelhandel transportiert.

»  Konsum der Gewdirze als und in verschiedenen Produkten oder deren Entsorgung.

Wahrend die landwirtschaftliche Produktion von einer Vielzahl von Akteurinnen und Akteuren
dargestellt wird konzentriert sich der Markt hin zum Export, internationalen Handel und
Verarbeitung.?® In den letzten Jahren zeigte sich eine steigende Integration und Konzentration in
Gewdirzwertschopfungsketten. Viele Unternehmen Ubernehmen verschiedene Rollen und
decken mehrere Stufen der Wertschopfungskette ab.®” Fir die landwirtschaftliche Produktion
beispielweise Uber eigene Unternehmungen in Kooperation mit lokalen Unternehmen direkt im
Ursprung. Viele internationaltatige Verarbeiter beziehen ohne die Einbindung des Handels direkt
in den Ursprungslandern, dies gilt vor allem fur strategisch wichtige Gewirze, andere werden
Uber den internationalen Markt bezogen. Es konnen also verschiedene Bezugsmodelle in einem
Unternehmen vorhanden sein, auch fir das gleiche Gewirz.

Neben der beschriebenen internationalen Wertschopfungskette spielen bei vielen Gewirzen und
Landern auch lokale Absatzmarkte eine grof3e Rolle, beispielweise in Indien. Es wird haufig
berichtet, dass lokale Produktionspraktiken nicht mit internationalen und vor allem Europaischen
Standards vereinbar seien. Diese Trennung ist bei der Betrachtung von Nachhaltigkeit im Blick zu
behalten und bestenfalls zu Gberbricken.

66 YES Bank & All India Spices Exporters Forum (AISEF) (2018)

o7 Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)
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Im Folgenden wird ein genauerer Blick auf die Verarbeitungsstufen von Gewirzen geworfen
(Abbildung 7). Verarbeitungsprozesse konnen auf unterschiedlichen Stufen stattfinden. Sie
bestehen insbesondere aus der Reinigung, dem Dreschen, der Sichtung und dem Trocknen der
geernteten Gewlrze sowie der anschlieBenden weiteren Reinigung, Sortierung und
Klassifizierung. Diese Schritte finden in der Regel in den Erzeugungslandern statt. Wohingegen
die Herstellung von GewiUrzprodukten, wie Extrakten, vor allem in den Importlandern sowie in

starker entwickelten Ursprungslandern wie Indien und China stattfindet.®®

Primarerzeugung/ Landwirtschaftliche Produktion

A

Reinigung/ Dreschen/ Sichtung
V

Trocknung

N2

Reinigung/ Sortierung/ Klassifizierung

v

Qualitatskontrolle
(ISO, Landes- und Branchenstandards)

L

Gereinigtes & getrocknetes Produkt

[ Zerkleinerung ]

P —— | ASp——— L \
! Entkeimung : Extraktion

____________ .l..
[ Mischen ]
&
[ Abpacken ]
Primarprodukte Sekundarprodukte
(ganz, teilzerkleinert, gemahlen)
Mischungen atherische Ole, Oleoresine

Abbildung 7: Verarbeitung und Produkte von Gewirzen, eigene Darstellung in Anlehnung an UNIDO & FAO (2005)

Der Zeitpunkt und die Haufigkeit von Qualitatskontrollen kénnen von der Darstellung in
Abbildung 7 abweichen, haufig werden mehrstufige Kontrollen angegeben, diese sind hier
zusammengefasst. Sofern eine Entkeimung durchgefihrt wird, kann diese im Ursprungsland
oder zu einem spateren Zeitpunkt in der Kette erfolgen. Zwischen den Stufen findet nach Bedarf

(Um-)Verpackung, Lagerung und Transport statt.

% cal: Exporting curcuma longa (turmeric) to Europe
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4. Nachhaltigkeit bei ausgewahlten Gewurzen

Exemplarisch wurden die getrockneten Gewirze Pfeffer, Capsicum, Zwiebel und Petersilie
ausgewahlt, um eine detaillierte Betrachtung von Nachhaltigkeit entlang der
Wertschopfungsketten vorzunehmen. Diese vier Gewirze wurden ausgewahlt, weil sie im
jeweiligen Segment (Gewdirze, Krauter oder Gemise) eine grof3e Bedeutung im deutschen Markt
haben und unterschiedliche Charakteristika in ihren Wertschopfketten aufweisen. Nach einer
kurzen Vorstellung der Gewirze und ihrer Markte, werden die jeweiligen Wertschopfungsketten
vorgestellt. Im Anschluss werden die potentiellen Nachhaltigkeits-Hot Spots fir diese GewUrze
herausgearbeitet.

4.1 Chili und Paprika (Capsicum spec.)

Gewiirze der Capsicum-Gattung tragen im deutschen viele Namen, z.B. "Chili" (auch "Chilli")®*,
"Paprika", oder auch "Cayenne(pfeffer)'. Die getrocknete Ware wird zumeist als Pulver
angeboten (z.B. Paprika edelsif? oder extrascharf, Cayennepfeffer), aber auch als Ganzes (z.B.
Chilischoten), zerstof3en (z.B. Chiliflocken) oder in Fadenform (z.B. Chilifaden), auch gerducherte
Varianten (z.B. Pimentdn de la Vera, Merkén oder Chipotle) sind im Angebot.

Die Gattung Capsicum gehort zur Familie der Nachschattengewachse (Solanacae) und umfasst
mehrere Arten und zahlreiche Varietdten, die sich nach der Verbreitung aus ihrer Heimat (Mittel-
bis Sidamerika) im gesamten pantropischen Gebiet herausgebildet haben.” Bereits die Azteken
und andere dort ansassige Volker kultivierten die Pflanzen.

Mittlerweile werden etwa 30 Arten der Gattung Capsicum beschrieben, wobei nur finf Arten im
Anbau von Bedeutung sind. Zu diesen Capsicum-Arten gehoren C. annuum, C. frutescens, C.
chinense, C. baccatum und C. pubescens.” Die Unterscheidung in eigene Arten wird jedoch von
manchen Autoren teilweise in Frage gestellt.”

%9 |n diesem Dokument wird firr scharfe Capsicum-Produkte die Schreibweise Chili verwendet. Im Deutschen ist

sowohl die Schreibform Chili, als auch Chilli verbreitet.

70 .
Baumler, S. (2012)

™ Basy, 5. K., & De, A. K. (2004)

” Grubben, G., & El Tahir, IM (2004): Capsicum annuum L.
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Abbildung 8: Chilipflanze

Als Gewirz genutzt werden die meist gelbbraunen bis orange oder rot bis braunroten Frichte der
Pflanze, die sich durch einen sGf3en bis scharf-brennenden Geschmack auszeichnen.

Eine genaue Unterscheidung der Arten und Sorten ist - insbesondere als fertiges Gewirzpulver -
nicht ohne Aufwand mdglich. Fir ein fertiges gemahlenes Produkt kénnen unterschiedliche
Sorten verarbeitet worden sein,”® die sich nicht nur in der (selten angegebenen)
Ausgangspflanze, sondern auch im verarbeiteten Zustand oft gleichen. Zudem sind
Produktnamen wie ,Paprikapulver, edelsiR" oder ,Chilipulver® nicht einheitlich definiert’.
Produkte der Kategorie "Paprika" konnen daher ebenso scharf sein wie "Chili"-Produkte,
teilweise werden verschiedene Namen fir ein und dieselbe Sorte verwendet und zum Teil
werden die Friichte je nach Reifestadium unterschiedlich bezeichnet.”” Zudem kann das
Endprodukt, auch wenn es aus derselben Varietat produziert wurde, je nach Herkunft, Art,
Reifegrad, Trocknung und weiterer Verarbeitung optisch sehr unterschiedlich ausfallen. Generell
gilt fur den Anbau von Capsicum-Produkten: Frichte aus warmeren und sonnigeren
Anbaugebieten wie Indien und Afrika werden schérfer und einige Varietdten gedeihen nur in

3 Bkotest (2011)

“ Die Internationale Standard Organisation (ISO) verwendet lediglich die Begriffe "Chilies" und "Paprika" (De, 2013),

im internationalen Handel werden meist nur "Frichte der Gattung Capsicum (Fruits of the Genus Capsicum)" (ITC

Trade Map 2017) erfasst.

> Zu den unterschiedlichen Reifestadien siehe Wikipedia: https://de.wikipedia.org/wiki/Spanischer_Pfeffer Punkt 4.2

sowie Fansa, Katzer, & Fansa, 2008, S. 190.
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tropischen Gebieten gut.”® Um die Scharfe zu kontrollieren, werden daher oft verschiedene
Sorten bzw. Arten und Chargen gemischt.”’

DIE SCHARFE UND FARBE VON CAPSICUM-ARTEN

Die Scharfe (Chili) und Farbe (Paprika) sind wichtige Qualitatseigenschaften von Capsicum-
Produkten. Fur die Scharfe von Paprika und Chili sind Capsaicinoide verantwortlich, die je
nach Sorte unterschiedlich stark in den Frichten konzentriert sind. Insbesondere die Sorten
der Art C. annuum bieten zahlreiche Varianten, von praktisch capsaicinoidfrei bis
capasaicinoidreich. Capsaicinoide sind eine Gruppe von Alkaloiden, zu denen Capsaicin und
Dihydrocapsaicin gehdren, die die beiden Hauptalkaloide in Chilischoten darstellen und vor
allem fir die Scharfe verantwortlich sind. Weitere Capsaicinoide wie Nordihydrocapsaicin,
Homocapsaicin und Homodihydrocapsaicin sind nur in geringeren Mengen in Capsicum-
Frichten enthalten und weisen auch einen geringeren Scharfegrad auf. Die Scharfe von
Capsicum-Produkten wird traditionell nach der 1912 entwickelten Scoville-Skala gemessen.
Heute kommt unter anderem auch Hochleistungsflissigkeitschromatographie (HPLC) zum
Einsatz und die Ergebnisse werden in den Scharfeeinheiten der American Spice Trade
Association (ASTA) angegeben. Auf Grund der Bekanntheit der Scoville Skala wird jedoch
auch heute noch hdufig in diese umgerechnet.

=

A

Capsicum — gemahlen, geschrotet und ganze Friichte

Fir Paprika spielen insbesondere die enthaltenen Farbstoffe eine grof3e Rolle, da die
Qualitat des Paprikapulvers u.a. anhand des Farbtons beurteilt wird. Die Farbstoffe in
Paprika gehoren zur Gruppe der Carotinoide, eine in pflanzlichen Organismen weit
verbreitete Farbstoffgruppe. In Paprika kommt hauptsachlich Capsanthin und zu einem
kleineren Teil Capsorubin vor. Die Farben werden in ASTA Farbwerten angegeben und
nach vorgeschriebenen Verfahren bestimmt.

Quellen: Baumler, S. (2012); Kachoosangi, R. T. et al. (2008); De, A. K. (Hrsg.) (2003)

" De, A. K. (Hrsg.) (2003)

" CBI (2015)
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4.1.1 Markt

Jedes Jahr werden Uber 3 Millionen Tonnen getrockneter Capsicum-Produkte erzeugt. In Indien
werden weltweit die grofsten Mengen an Capsicum-Varietdten produziert — und auch verzehrt:
33% des weltweiten Konsums entfdllt auf Indien. Indien als weltweit grofdter Produzent wird
gefolgt von China, Peru, Bangladesch, Thailand, Pakistan, Myanmar, Athiopien und Ghana — alles
Staaten mit (sub-)tropischem Klima. Nur die gréf3ten Produzenten, Indien, China und Peru,
exportieren auch signifikante Mengen: sie kommen zusammen auf 75% der globalen
Handelsmengen von Capsicum-Friichten.”® Zum Anteil der milden und scharfen Varianten der
Capsicum-Frichte an der produzierten, international gehandelten oder konsumierten Menge
gibt es nur ungenaue Angaben. Beziglich des weltweiten Konsums von Capsicum-Produkten
wird der Anteil von Chili auf etwa ein Drittel geschatzt.” Die traditionellen Kiichen Asiens,
Afrikas, Lateinamerikas und der Karibik verwenden deutlich mehr Capsicum, so dass etwa 90%
der weltweit produzierten Menge dort auch direkt konsumiert wird.®® In Europa wird nur ein
kleiner Teil der Weltproduktion erzeugt und konsumiert. Wobei der anhaltende Trend zu
exotischem Essen in Europa und Nordamerika als einer der wichtigsten Treiber der
Wachstumsprognosen fur den Handel mit Chili und Paprika gilt. Die Konkurrenz der Capsicum-
Produkte zu synthetischen Alternativen wird als gering eingestuft.®" Die Nachfrage fir Essenzen
aus Capsicum wie Oleoresine und andere Extrakte wird hingegen als Wachstumsmarkt
eingeschatzt.

Im Jahr 2016 importierte Deutschland 8.000 Tonnen ganze getrocknete Capsicum-Frichte, sowie
gut 15.000 Tonnen bereits zerkleinerte oder gemahlene Capsicum-Produkte. Das entspricht etwa
3% bzw. 6% der weltweit gehandelten Mengen, im Fall der gemahlenen Frichte importieren nur
die USA mehr.?? Mit einem Anteil von knapp 13% ist die gemahlene Paprika damit auch unter
den Top 3 der nach Deutschland importierten Gewirze.®® Dabei ist zu beachten, dass
Deutschland neben den Niederlanden und Singapur zu den grof3ten Re-Exporteuren von
Capsicum-Produkten weltweit zahlt.®*

Die Herkunftslander der Produkte fiur den deutschen Markt zu ermitteln, ist aufgrund der
gemeinsamen statistischen Erfassung mit Piment und den unterschiedlichen Bezeichnungen von
Capsicum schwierig. DarUber hinaus werden in Statistiken Lieferlander dargestellt und keine
Anbaulander.

8 CBI (2015)

De, A. K. (Hrsg.). (2003).
CBI (2015)
Ebd.

79
80
81
82 statista: Importmenge von Paprikagewirz in Deutschland, 2010 - 2016
8 Statista: Anteile einzelner Gewiirze an den gesamten Gewdirzimporten in Deutschland im Jahr 2016

8 De, A. K. (Hrsg.) (2003)

Seite | 27



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Das International Trade Centre (ITC)* gibt fir das Jahr 2016 fir den Import von ganzem
getrocknetem Capsicum und Piment mit einem Anteil von fast 60% die VR China als groften
Lieferant fUr Deutschland an. Danach folgen mit deutlichem Abstand und einem Anteil von etwa
zehn Prozent und weniger: Mexiko, Brasilien, Usbekistan und Guatemala. Bei Importen von
ganzem Capsicum ohne milde Sorten ist dagegen Mexiko Hauptlieferant (etwa goo Tonnen),
gefolgt von China und Guatemala (je etwa 400 t) sowie Uganda und Jamaica. Fir ,gemahlenes
PaprikagewUrz" gibt Statista fir 2015 an, dass fast die Halfte der Importe aus der VR China
stammt, gefolgt von Spanien (Abbildung g). Aus China und Spanien zusammen werden gut 80%
des gemahlenen Paprikagewirzes importiert. Neben den genannten Hauptlieferlandern fir
Capsicum werden beispielweise auch Peru und Simbabwe als weitere Urspriinge genannt.

Hauptlieferlander fir gemahlenes Paprikagewirz
in Deutschland in 2015

48,2%

U
o
X

E

33,6%

Anteil an den Importen
M w
[=]
$ %

10% 5,3% 8,3%

2,5% 2,2% l
o% I — —

China Spanien Ungarn Indien Turkei Sonstige

© ZNU
Quelle: Statista 2018
Abbildung 9: Hauptlieferlander fir gemahlenes Paprikagewirz in Deutschland 2015, eigene Darstellung nach Statista

86
2018

Spanien als eines der wichtigsten Exportlander fir ,gemahlenes Paprikagewirz" importiert
selbst Capsicum, vor allem ganze Friichte aus Peru und Simbabwe.®” Urspriinglich wurde auch
ein Grof3teil in Spanien selbst produziert, auf Grund der hoheren Arbeitskosten dort verlagerte
sich die Produktion jedoch nach Asien. In Spanien wird heute vor allem nach wie vor viel
weiterverarbeitet, veredelt und gehandelt, dies ist bei den entsprechenden Importstatistiken fir

Deutschland zu beachten.

Die in Europa entwickelte milde GemUsepaprika und das daraus gewonnene Gewdirzpulver haben
vor allem in den Kichen Ungarns und Spaniens eine lange Tradition und spielen auch heute noch
eine wichtige Rolle. Einige Gewirze, wie etwa das rauchige Piment d'Espelette aus dem
Baskenland oder die ungarischen Pulver aus den Fabriken in Kalocsa, werden unter einer

8 I1C: List of supplying markets for a product imported by Germany. Product: 09o42110

8 statista: Hauptlieferlander fir gemahlenes Paprikagewirz in Deutschland im Jahr 2015

87 11¢: List of supplying markets for a product imported by Spain. Product: 09042110, Daten fir 2016
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geschitzten Herkunftsangabe® gehandelt. Im globalen Vergleich sind dies jedoch nur geringe
Mengen.

4.1.2  Beschreibung der Wertschopfungskette

Die Wertschopfungskette fir Capsicum-Produkte ist je nach Erzeugungsland und Zielmarkt sehr
unterschiedlich ausgestaltet. Beispielsweise werden Chilis aufgrund ihrer Produktvielfalt haufig
in Vertragsanbausystemen mit vorgegebenen Sorten erzeugt.®® Abbildung 10 gibt in Anlehnung
an die Struktur aus Kapitel 3.3 einen schematischen Uberblick zur Capsicum
Wertschopfungskette. Darauf aufbauend werden die einzelnen Stufen fir Capsicum-Produkte
naher erlautert. Eine Besonderheit bei Capsicum ist die haufige Verwendung von gemahlenen
Mischungen, die teilweise bereits vor dem Import im Verwendungsland stattfindet. Die
Verarbeitungsschritte von Capsicum-Produkten folgen den in Abbildung 7 dargestellten
Prozesschritten.

8 Europdische Kommission. (2013)

8 Russo, V. M. (Hrsg.) (2012)
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Abbildung 10: Capsicum-Wertschépfungskette, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005)90

Landwirtschaftliche Produktion/ Primarerzeugung

Capsicum wird sowohl in kleinbduerlichen als auch grofer strukturierten Betrieben erzeugt. Die
20-100 cm hohe Pflanze ist mehrjahrig,®* wird in Kultur jedoch meist als einjahrige Feldfrucht
angebaut.” Neben einem bevorzugt (sub-)tropischen Klima benétigt Capsicum eine
Niederschlagsmenge von 650-1250 Millimeter pro Jahr. Die Pflanze ist frostempfindlich, eine
Temperatur von unter 5° C fUhrt zu einem Wachstumsstopp. Zu starker Regen kann zudem die
BlUten beschadigen. Capsicum ist fir den Zwischenfruchtbau geeignet. Die Aufzucht dauert nur
einen Teil des Jahres, z.B. in Indien rund sieben Monate und in vielen Regionen kann Capsicum zu
ganz unterschiedlichen Zeiten im Jahr angebaut werden.*

Die Auswahl der Art und Sorte richtet sich zunachst nach dem angestrebten Gewirzprodukt und
dessen Eigenschaften, hier nehmen auch klimatische Bedingungen Einfluss. Capsicum-Anbau
kann entweder durch Direktsaat oder durch das Auspflanzen von Keimlingen erfolgen. Die

% UNIDO & FAO (2005)

o Capsicum kann, je nach Art und Ort, bis zu 10 Jahren alt werden (De, K. (2003), S. 3).
Bdumler, S. (2012)

CBI(2015)
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Vorzucht findet bei geeigneten Temperaturen im Freien oder in gemaliigten Breiten
Uberwiegend in Gewachshausern statt.*

Capsicum wird in vielen Anbaugebieten in regenwassergespeisten Systemen im Freiland
kultiviert. Es existiert jedoch auch bewdsserter Anbau. Tabelle 1 zeigt wie stark die
Bewadsserungsmengen in den verschiedenen Landern variieren.

Tabelle 1: Bewasserungsmengen im Capsicum-Anbau 1996—200595

Globaler China Indien Mexiko
Durchschnitt

Bewasserungs- 1.125 81 1.498 2.835
menge [m3/t]

Im Anbau werden in der Regel Pestizide ausgebracht. Zudem wird Capsicum als dingeintensiv
beschrieben und der Anbau erfolgt daher zumeist mit hohen chemischen Diingergaben.?®

Fir ein optimales Endprodukt ist der Erntezeitpunkt entscheidend. Geht es um Chili und damit
um ein bestimmtes Aroma, so ist die Entwicklung des Capsaicingehaltes mit der Fruchtreife das
wichtigste Merkmal, zuerst gebildete Friichte sind scharfer. Mit Ethephonsprays® ist eine
chemische Reifebeeinflussung mdoglich. Sollen die Frichte dehydriert und zu rotem
Paprikapulver gemahlen werden, so empfiehlt es sich, die Frichte vollreif zu ernten. Auch ein
teilweises Vortrocknen der Frichte im Feld, also Gber die optimale Reife hinaus, wird praktiziert.
Dies erhoht die gewinschte dunkelrote Farbung.?® Die Ernte erfolgt entweder per Hand oder mit
Erntemaschinen. Die handische Ernte durch mehrmaliges selektives Abernten ist besonders
arbeits- und zeitintensiv.?® Auf kleineren Familienbetrieben wird die Arbeit unter Beteiligung der
ganzen Familie erledigt, auf grof3eren Betrieben kommen Saisonarbeiterinnen und -arbeiter zum
Einsatz. Das Abtrennen der Stiele von den Frichten ist Handarbeit, die noch von keiner
Erntemaschine geleistet werden kann. Beim Einsatz von Erntemaschinen erfolgt die Abtrennung

d 100

des Stiels dann erst in der Weiterverarbeitung und nicht direkt auf dem Fel Die Lohnkosten

der Capsicum-Produktion haben einen relevanten Anteil an den Produktionskosten.

Die Ernteertrage von Grof3betrieben und kleinbduerlicher Produktion konnen sich beachtlich
unterscheiden: In Indien, dem Land mit der grofdten Anbauflache und den vergleichsweise

niedrigsten durchschnittlichen Ernteertragen von 1,6 Tonnen pro Hektar, liegt die Differenz vom

101

Grof3betrieb (3 t/ha) zu kleinbaduerlichen Betrieben (0,2 t/ha) bei bis zum 1s5-fachen.”™" Eine

o4 Russo, V. M. (Hrsg.) (2012)

% Mekkonen, M. M. and Hokstra, A. Y. (2010)

% Bafana, B.: Paprika producers prospering in Zimbabwe
o Etephon: 2-Chlorethylphosphonsaure
Bosland, P. W., & Votava, E. J. (2012)
SADC Trade Project. (2007)

100 Russo, V. M. (Hrsg.) (2012)

101 B (2015)

98

99
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Ursache wird in oft fehlenden Investitionsmdglichkeiten, etwa in Pflanzenschutz und
Dingemittel, gesehen.

Verarbeitung im Erzeugungsland

Die Verarbeitung im Erzeugungsland besteht bei Capsicum in der Regel aus der direkt nach der
Ernte notwendigen Trocknung, sowie den Vor- und Nachbereitungen dazu: Sichtung, Entstielen,
Trocknung, Lagerung und Transport sowie ggf. Entkeimung. Teilweise wird Capsicum vor der
Sichtung auch einmal gewaschen, bzw. in Wasser geschwenkt. In Vorbereitung auf den Export
finden Qualitatskontrollen statt, sowie ggf. eine Zerkleinerung und Zwischenhandel. Teilweise
findet eine Weiterverarbeitung in Form von Extraktion statt.

Trocknung

Die geernteten und entstielten Capsicum-Frichte werden Uberwiegend an der Sonne direkt auf
den landwirtschaftlichen Betrieben getrocknet. Beschdadigte Frichte sollten noch vor der
Trocknung aussortiert werden. Dazu werden die Frichte auf einer trockenen, ebenen Flache (z.B.
Sand, Beton, Plastikplanen) ausgebreitet. Die Trocknung dauert etwa 15-20 Tage. Wahrend
dieser Zeit ist die Gefahr von Verunreinigungen durch Tiere oder Pilze grof3. Die Frichte missen
vor Niederschlag geschitzt werden und bei gleichbleibender Temperatur unter 60°C regelmaflig
gewendet werden. Angestrebt wird ein Wassergehalt von unter zehn Prozent. Die Trocknung
bildet einen wichtigen Prozess fir die Produktqualitdt, eine Entfarbung wahrend dieser Zeit soll
vermieden werden. Um die Trocknungszeit an der Sonne zu verkirzen, wird die Schote zum Teil

|102

vor der Trocknung in der alkalischen Lésung Dipsol™ " getrankt. Neben der Trocknung an der

Sonne werden teilweise auch Trocknungsanlagen auf Basis von Verbrennungsmotoren

eingesetzt.103

Lagerung und Transport

Die getrocknete Ware wird in luftdichten Behaltern an einem dunklen und maglichst kihlen Ort

4 Zudem sind die Frichte sehr

aufbewahrt, um einen Farbverlust zu vermeiden.™®
geruchsempfindlich, eine Lagerung bzw. ein Transport mit aromaemittierenden Waren sollte

daher vermieden werden.'®

Fir eine langere Lagerung, bis zu einem Jahr oder langer, werden die Capsicum-Produkte
gekihlt. Wahrend der Lagerung und beim Transport sollten verschliel3bare Polypropylen-
Behaltnisse verwendet werden, um Verunreinigung, Schimmel und Diffusion von Schadstoffen
aus dem Packmaterial zu vermeiden. Gefahren bei der Lagerung bestehen vor allem durch
Mykotoxine (Aflatoxin) auf Grund von Feuchtigkeit, sowie durch Schadlingsbefall durch "spice
beetle", "cigarette beetle" und Ratten.'® Zur Vermeidung von Lager- und Transportschaden
dieser Art werden teilweise Biozide eingesetzt. Teilweise werden die Capsicum-Produkte vor der

102 Dipsol ist eine Lauge, die Kaliumkarbonat, raffiniertes Erdnussél, Gummi Arabicum und Butylhydroxytoluol (BHT)
enthdlt (De, K. 2003).

193 UNIDO & FAO (2005)

104 Bosland, P. W., & Votava, E. J. (2012)
105 SADC Trade Project (2007)

198 UNIDO & FAO (2005)
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Verschiffung auch entkeimt. Hierfir wird haufig Dampfsterilisation angewendet, ein Verfahren,
das im Gegensatz zur Keimbehandlung durch Bestrahlung in Deutschland nicht
kennzeichnungspflichtig ist. Es hat allerdings den Nachteil von Farbverlusten aufgrund des
heif3en Wasserdampfs.

Das getrocknete Capsicum wird in Form von ganzen Friichten, grob zerkleinert (sog. Flakes) oder
gemahlen exportiert. Im Vergleich zu ganzen, getrockneten Frichten verliert feines Pulver
bedeutend leichter Aroma und Farbintensitdt. Darlber hinaus ist bei Pulver keine optische
Qualitatskontrolle mehr maglich.

Zwischenhandel

Genaue Erhebungen zu Zwischenhandelsstrukturen im Capsicum-Markt liegen nicht vor. Die
Literatur verweist vielmehr insbesondere in Bezug auf die Anzahl der Akteure auf regionale
Strukturen und Unterschiede. Es kann jedoch in den meisten Fallen von mehreren
Zwischenhandelsstufen ausgegangen werden, davon sind zwei oder mehrere ,reine" An- und
Verkaufsstellen.'"’

Internationaler Handel

Capsicum wird international gehandelt, teilweise findet ein Zwischenhandel statt. Die Ware wird
exportiert, transportiert und importiert. Gewirze, auch Capsicum-Erzeugnisse, werden in der
Regel per Seefracht transportiert. Fir Lebensmittelsicherheitsprifungen und Qualitatskontrollen
werden Proben der Ware teils direkt vor Ort und noch vor der Verladung entnommen. Prifungen
werden in unterschiedlicher Form entlang der Lieferkette vorgenommen, vor allem auch bei
Ankunft im Abnahmeland nach der langen Seefracht.

Weiterverarbeitung im Importland

Je nach Verarbeitungsgrad des importierten Capsicums findet eine Weiterverarbeitung im
Importland statt. Verarbeitungsschritte konnen das Mahlen, Entkeimen oder die Gewinnung von
Extraktionsprodukten sein. Daneben finden bei Capsicum auch viele Mischungen Anwendung,
diese bieten die Moglichkeit verschiedene Arten, Provenienzen und Ernten nach den
gewuinschten Charakteristika von Scharfe und Farbe zusammen zu stellen. Um beim Mahlen und
den dabei entstehenden Temperaturen einen Qualitatsverlust (Farbe und Aromen) zu vermeiden
wird bei Capsicum, wie auch anderen Gewdrzen, flUssiger Stickstoff eingesetzt, um die
Temperatur auch wahrend des Mahlvorgangs niedrig zu halten.

Wie die Betrachtung in Kapitel 4.1.12 zum Markt zeigt, werden Capsicum-Produkte auch direkt
oder nach einer Weiterverarbeitung weiter exportiert und gehandelt. Deutschland bezieht einen
grofden Anteil an gemahlenem Capsicum aus Spanien, in den dortigen Mihlen werden die im
Ganzen importierten getrockneten Paprika und Chili gemahlen und vor allem im Fall von Paprika
zu Mischungen zusammengestellt.

Bei den Extrakten spielen Oleoresine aus Capsicum eine wichtige Rolle.

1o7 Banua, R. et al. (2017)
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Capsicum wird besonders fir Fleisch- und Wurstwaren, Snacks und Saucen verwendet. Es findet
daher eine breite Anwendung in der verarbeitenden Industrie und im Handwerk.

Distribution im Importland

Die abgepackten Gewirze und die verarbeiteten Lebensmittel aus Handwerk und
Lebensmittelindustrie werden Uber den Grof3- und Einzelhandel vertrieben.

Konsum

Als Primdr- oder Sekundarprodukte findet Capsicum eine breite Anwendung in verarbeiteten
Lebensmittel, sowie der Catering- und Restaurantbranche wund in Privathaushalten.
Paprikapulver gehort in Deutschland zu den Standardgewirzen und mit zunehmender
Beliebtheit von scharfem Essen wird auch Chiliimmer beliebter.

4.1.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots bei Capsicum

Entlang der Capsicum Wertschopfungskette muss aus Nachhaltigkeitsperspektive insbesondere
ein Augenmerk auf den Anbau und die Weiterverarbeitung im Ursprung gelegt werden.

Okologische Nachhaltigkeit

Negative 6kologische Auswirkungen konnen insbesondere durch den Einsatz von Pestiziden
entstehen, was vor allem in China und Indien ein ernst zu nehmendes Risiko darstellt. Die hohe
Relevanz von Pestiziden als Nachhaltigkeits-Hot Spot bei Capsicum wird auch durch die Umfrage
bestatigt (Abbildung 11). Die Liste der in Capsicum-Produkten gefundenen Rickstande zeigt,
dass die eingesetzten Stoffe teilweise hohe Persistenz- und Bioakkumulationseigenschaften
aufweisen und zudem eine hohe Toxizitat gegeniber Wasserorganismen, Vogeln, Insekten und
Regenwirmern haben. Auch in der Anwendung sind die Produkte haufig aufgrund ihrer niedrigen
Schwellenwerte fiUr Langzeittoxizitdt oder akut toxische Wirkungen, kanzerogene,
immuntoxische oder neurotoxische Wirkungen ein grof3es Risiko.

Vielfach zeigt sich erst bei Rickstandskontrollen, dass Pestizide eingesetzt wurden und welche
es waren. Da im Endprodukt haufig unterschiedliche Chargen und Provenienzen gemischt
werden (siehe Kapitel 4.1.2), lasst sich oft nur noch schwer oder gar nicht nachvollziehen, wo der
Einsatz erfolgte. Eine hohe Komplexitat der Wertschdpfungskette stellt hier eindeutig ein Risiko
dar, da vielfach Informationen nicht zur Verfigung stehen und somit nur schwer zielgerichtete
MalBnahmen ergriffen werden konnen, beispielsweise um den Einsatz von Pestiziden
auszuschliefden, die toxikologisch und 6kologisch besonders bedenklich sind.

Auch die Auswaschung von Nahrstoffen aufgrund eines nicht addquaten Dingemitteleinsatzes
kann ein Problem darstellen, das im Unterschied zum Einsatz von Pestiziden jedoch keine
zusatzlichen Risiken hinsichtlich des Endprodukts birgt. Bei Capsicum wird die Auswaschung von
Nahrstoffen durch die geringe Wurzeltiefe der Pflanze beginstigt, da so bei Niederschlag oder
unangepasstem Bewdsserungssystem Nahrstoffe besonders leicht ausgespult werden kénnen,
bevor die Pflanze diese aufgenommen hat.

Auch die Bewdsserung der Capsicum-Pflanzen in Regionen mit Wasserknappheit kann aus
Nachhaltigkeitsperspektive bedenklich sein. Durch die Entnahme von Wasser zur Bewasserung

landwirtschaftlicher Kulturen und ineffiziente Bewdsserungsmethoden kann Wasserknappheit
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verscharft werden. Dies zeigt sich aktuell insbesondere in Mexiko oder Kalifornien (USA).
Selbstverstandlich ist der Capsicum-Anbau nicht der einzige Verursacher der Wasserknappheit,
tragt aber auch nicht zur Entlastung bei. Zudem zeigen die durchschnittlichen zur Bewasserung
eingesetzten Wassermengen, dass im Capsicum-Anbau in Mexiko vergleichsweise hohe
Wassermengen pro Hektar genutzt werden (Tabelle 1).

Insbesondere in Simbabwe und Brasilien kénnen auch Landnutzungsdanderungen negative
Folgen nach sich ziehen, bei denen Paprika zwar nicht als Treiber der Landnutzungsanderung
benannt wird, aber als Folgekultur durchaus als NutzniefRer bezeichnet werden kann.

Zudem hat auch im Capsicum-Anbau die Art der Flachenbewirtschaftung einen grofRen Einfluss
auf mogliche Umweltauswirkungen: Werden die Pflanzen in grofen Monokulturen angebaut?
Wie wird die Fruchtfolge gestaltet? Dies hat unter anderem Einfluss auf die Biodiversitat und
Bodenqualitat. Zur Bodenqualitat wurde fir Indien angemerkt, dass bisher unerschlossene
Standorte fur den Anbau bevorzugt werden. Damit wird das Risiko von Bodenkontaminationen
aus vorherigem Anbau, auch anderer Kulturen, etwa mit Pestiziden reduziert.

Umweltauswirkungen sind immer auch mit dem Energieverbrauch verbunden. Diese fallen je
nach Art der Energiebereitstellung (fossil/regenerativ) unterschiedlich hoch aus. Bei Capsicum
fallen Energieverbrauche in der Landbearbeitung und Ernte sowie der Verarbeitung an, z.B. dem
Mahlen, der Entkeimung, Kihlung der Ware bei langer Lagerung sowie bei einer Trocknung in
Anlagen auf Basis von Verbrennungsmotoren. Einen hohen Energieverbrauch haben auch
beheizte Gewachshauser fir die Pflanzenvorzucht. Zudem wird Energie fir Transporte benétigt,
da Capsicum innerhalb der Kette immer wieder per Lastwagen transportiert wird und per Schiff
Kontinente wechselt.

Auch Abfdlle sind mit Umweltauswirkungen verbunden. Im Capsicum-Anbau fallen
nennenswerte Abfallmengen bei der Aufzucht der Jungpflanzen an, wenn diese in Pflanzschalen
aus Kunststoff oder Styropor gezogen werden,'® oder bei der Nutzung von Mulchfolien, bei
denen auch Teile im Feld verbleiben konnen. Neben Umverpackungen spielt zudem vor allem die
Verpackung des Endprodukts eine Rolle. DarUber hinaus fallen biologische Abfdlle in der
Verarbeitung an, dazu zdhlen Samen, Schalenreste und Stiele. Neben der maoglichen
Verwendung als Tierfutter oder Kompostierung kénnen auch aus diesen noch Inhaltsstoffe
extrahiert werden.'®

Abbildung 11 zeigt die Einschdtzung der Befragten hinsichtlich der Relevanz &kologischer
Nachhaltigkeitsthemen. Auch wenn die Ergebnisse nicht reprasentativ sind, so zeigen sich auch
hier die hohe Bedeutung des Pestizideinsatzes, aber auch des Einsatzes von Dingemitteln und
die Wassernutzung deutlich. Hingegen konnte auf Basis der Literaturrecherche nicht erklart
werden, warum Abwassern eine so hohe 0Okologische Bedeutung in der Capsicum-
Wertschopfungskette beigemessen wird.

108 Russo, V. M. (Hrsg.) (2012)

109 Nguyen, V. T. (Hrsg.) (2017)
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Abbildung 11: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum (o: nicht relevant; s:
sehrrelevant; n = 11)

Soziale Nachhaltigkeit

Im Fokus der sozialen Nachhaltigkeit stehen Stakeholder-Gruppen. Insbesondere
Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer, Kleinbauerinnen und Kleinbauern, Konsumentinnen und
Konsumenten sind als Akteure in der Kette von hoher Relevanz.

Die Arbeitsbedingungen in der Capsicum-Wertschopfungskette werden vor allem in China,
Indien oder Mexiko teilweise sehr kritisch gesehen und zwar sowohl in Bezug auf die Lohne als
auch hinsichtlich des Arbeitsschutzes. Arbeitsschutz betrifft beispielweise die sichere
Anwendung von Pestiziden und den Schutz vor Gewdurzstaub, dieser kann die Lunge schadigen
und Augen und Haut reizen. Die Arbeitsbedingungen sind insbesondere fir Saisonarbeiterinnen
und Saisonarbeiter in der landwirtschaftlichen Produktion von Chili in Mexiko und dem
Agrarsektor in China insgesamt kritisch. Berichte beschreiben lange Arbeitstage unter der heiRen
Sonne, gefahrliche Tiere auf den Feldern, Verzogerung oder Verweigerung der niedrigen Lohne,
unsachgemaRe Transportsicherung sowie auf den Einsatz von Schwangeren und Kindern.™° Fijr
die Arbeit werden haufig Wanderarbeiterinnen und Wanderarbeiter eingesetzt wie
beispielsweise in Mexiko. Diese folgen, oft mit ihren Kindern, den aufeinanderfolgenden
Erntezeiten der Chilis von Region zu Region. Eine soziale Absicherung der Arbeitenden ist meist
nicht gegeben, auch nicht bei Arbeitsunfallen und -krankheiten. Die soziale Absicherung ist in

China fir die gesamte landliche Bevélkerung véllig unzureichend.**

Mexiko steht mit der Produktion von Chili mit Kinderarbeit auf der Liste der mit Kinderarbeit
oder Zwangsarbeit erzeugten Giter des amerikanischen Arbeitsministeriums (US Department of

110 Marosi, R. (2014): In Mexico's fields, children toil to harvest crops that make it to American tables

1 peytsche Vertretungen in China: Basisinformationen zur chinesischen Landwirtschaft
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Labor)."? Laut Weltbank arbeiten in Mexiko Millionen Minderjahrige und 870.000 von ihnen sind
unter 13 Jahre, etwa zweidrittel von ihnen arbeiten auf dem Land. Die mexikanische Regierung
hat sich diesem Problem angenommen und die Zahlen sind sinkend.*® Auch in Indien besteht
insgesamt ein extrem hohes Risiko fir Kinderarbeit. Diese kommt vor allem in Idndlichen

14 Auch wenn die

Regionen im Agrarsektor und dort in der Hybridsaatgutproduktion vor.
chinesische Regierung inzwischen vermehrt auf die Einhaltung der Schulpflicht achtet, ist auch
dort Kinderarbeit nicht auszuschlief3en. Auch Zwangsarbeit ldsst sich in der Capsicum-
Produktion nicht ausschliel3en. Fir Mexiko sind konkrete Falle von Zwangsarbeit auf Chilifeldern

5 teilweise handelte es sich um Kinder und Angehérige indigener

bekannt,
Bevolkerungsgruppen. Auch wenn genannte Félle sich auf die Produktion von frischen Capsicum-
Produkten beziehen, sind die Risiken fur getrocknete Produkte nicht auszuschlieRen. Die
Umfrage bestatigt die Relevanz der benannten Themen: Kinderarbeit und Zwangsarbeit,
Arbeitsschutz und -sicherheit werden am hochsten gewertet.

Zu Versammlungsfreiheit liegen keine genauen Angaben in Bezug zu Capsicum-Anbau vor.
Allerdings kann vor dem Hintergrund der Probleme hinsichtlich der Arbeitsbedingungen nicht
davon ausgegangen werden, dass die ILO-Konventionen hier vollstandig eingehalten werden. In
China werden Arbeitnehmende durch den All-Chinesischen Gewerkschaftsbund (ACGB)
vertreten. Auch Diskriminierung von Frauen und Minderheit, beispielweise indigenen
Bevolkerungsgruppen, wird nicht konkret im Zusammenhang mit Capsicum-Anbau benannt, dies
ist allerdings in Staaten weltweit eine Herausforderung. Beispielsweise werden in landlichen
Regionen Indiens Frauen und Mitglieder der unteren Kasten, des inzwischen gesetzlich
verbotenen Kastensystems, immer noch haufig diskriminiert. In China machten in 2007 Frauen
60% der landwirtschaftlichen Arbeitskrafte aus, da sie es schwerer haben in anderen Sektoren
Arbeit zu finden.™®

es um die Weiterbildungsmdglichkeiten dieser, dabei werden vor allem Trainingsangebote im

Beim Thema (Weiter-)Qualifizierung von Arbeiterinnen und Arbeitern geht

Bereich Arbeitsschutz genannt. Dies sei bei Saisonkrdften teilweise schwierig um zu setzen. Auch
Angebote fir selbststandig arbeitende Kleinbetriebe konnen ein Thema sein, um Nachhaltigkeit
im Anbau voran zu bringen.

Die folgende Abbildung 12 zeigt die Einschatzung der Befragten hinsichtlich der Relevanz
sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum-Produkten.

12 s Department of Labor (2016): List of Goods Produced by Child Labor or Forced Labor
13 Worldbank (2013): Children at Work in Mexico, Still a Major Issue

14 Versik Analytics: Child Labour Index

15 United States Department of State Bureau of Democracy, Human Rights, and Labor (2017)

1o Amnesty International: Menschenrechtssituation China
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Abbildung 12: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum (o: nicht relevant; 5: sehr
relevant; n = 10)

Okonomische Nachhaltigkeit

Bei den dkonomischen Themen spielt Lebensmittelsicherheit und -qualitat eine zentrale Rolle.
Bei Paprikapulver kommt es immer wieder zu Verkaufssperren auf Grund von Salmonellen
(Salmonella spp.) und auch E. coli Funden. Im Jahr 1993 kam es in Deutschland zu mehr als 1.000
Salmonellen-Ausbrichen auf Grund von kontaminierten Paprika-Kartoffelchips. Ursache war
eine Vielzahl von Salmonellen-Variationen aus sudafrikanischem Paprikapulver. Vermutlich
reichten bereits sehr geringe Mengen von weniger als 100 Salmonellen, um die Erkrankung aus
zu l6sen.™’ Bei ganzen Friichten ist es zudem ein bekanntes Problem, dass Schimmel im Inneren

118
In

nicht einfach erkannt werden kann. Dieser stellt ein besonderes Risiko fir Mykotoxine dar.
den Schnellwarnsystemen der europdischen Mitgliedsstaaten zu Lebensmittelsicherheit finden
sich daher immer wieder Warnungen vor Aflatoxin oder Ochratoxin A in Capsicum-Gewiirzen.'*?
Zur Reduktion der Keime stehen verschiedene Verfahren zur Verfigung. Im Gegensatz zur
radioaktiven Bestrahlung, geht bei der Dampfentkeimung durch die Hitze ein Verlust der Farbe
und Aromen einher. Bestrahlte Ware ist in Deutschland deklarationspflichtig und aus diesem

Grund kaum verkauflich, es kann daher zu fehlender Deklaration bestrahlter Ware kommen.

Paprikapulver fallt in einem Greenpeace Test bei Pestizidrickstanden im Vergleich zu anderen
Gewdirzen besonders negativ auf. In einer Paprikaprobe wurden bis zu 22 Spritzmittelwirkstoffe
gefunden, untersucht wurde auf ca. 300 verschiedene Pestizidrickstande. Im Schnitt waren bei

17 Stephan, R. et al. (2014)
118 Berger, E. G. (2007

19 gy Meldungen im Schnellwarnsystem
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diesem Test 4,2 verschiedene Pestizide im Paprikaprodukt. > Oko-Test wies in seinen Proben

121 Diese hohe

bis zu 15 verschiedene Rickstande nach, auch hier das Hauptproblem Pestizide.
Anzahl an verschiedenen Pestizidrickstanden kann durch die Mischung verschiedener Chargen
und Provenienzen begrindet sein. Allerdings werden viele verschiedene Pestizide auch in
Produkten aus einem Herkunftsland gefunden: So wurden im Europdischen Schnellwarnsystem
fur Lebensmittel und Futtermittel (Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF) im Dezember
2017 in roten Chili aus Vietnam fUnf verschiedene Pestizidrickstande (Chlorpyrifos, Propiconazol,
Paclobutrazol, Profenofos, Permithrin) gemeldet, unter denen sich auch in der EU nicht
zugelassene Substanzen (Profenofos und Permithrin) befanden.'? Diese Befunde zeigen die
grofe Vielfalt an eingesetzten Pestiziden und Bioziden in Anbau und Weiterverarbeitung (z.B.
Behandlung gegen Schimmel bei Lagerung und Transport). Die gefundenen Ruckstande von in
der EU nicht zugelassenen Pestiziden zeigt zudem die Schwierigkeit der internationalen
Harmonisierung der Nicht-Zulassung bestimmter Pestizidwirkstoffe in der landwirtschaftlichen

Produktion.

Farbstoffe werden vor allem in Paprikapulver gefunden, da hier die Farbe ein wichtiges
Qualitatskriterium ist. Die hierzu eingesetzten Mittel werden nicht ausgewiesen und sind zudem
in der EU in der Regel nicht als Lebensmittelzusatzstoffe zugelassen:

» Sudan-Azofarbstoffe (I-V) (gelb-orange-rot)lZS:Sie wirken krebserregend und sind seit
1995 in der EU nicht mehr als Lebensmittelzusatz zugelassen. Sie 16sten eine der grof3ten
RiUckrufaktionen in Grofdbritannien aus, nach dem im Jahr 2005 in Worcestersauce mit
Sudanfarbstoffen verunreinigtes Chili aus dem Jahr 2002 gefunden worden war. Die
ermittelten Gehalte waren nicht unerheblich und erreichten teilweise Konzentrationen an
Sudan | von bis zu 3.500 mg/kg.** Aufgrund von Sudan IV Funden wurden auch groRe

Lagerbestande in Indien zerstort.'*

»  Bleimennige: Das Rostschutzmehl ist hoch giftig und war einst ein wichtiger Farbstoff fur
viele Lebensmittel und zugleich Beschwerungsmittel fir Paprikapulver.*®® Durch den Stoff
kam es europaweit zu Massenvergiftungen, etwa 1994 in Ungarn. 46 Menschen erlitten
Bleivergiftungen. Mdgliche Folgen einer solchen Vergiftung sind Nerven-und
Blutbildschaden.™’

»  Weiter wird als natirliches Streckmittel die getrocknete Pulpe von roter Bete genannt.'?®

120 Greenpeace (2008)

121 3o-Test (2011)

122 gy (2017): Schnellwarnungen RASFF: Lebensmittelsicherheit / Meldungen 2017
123 BfR (2003): Dyes Sudan I to IV in Food

124 LCl: Verbotene Sudanfarbstoffe in Lebensmitteln — ,Falscher* am Werk
125 The Hindu (2012): Destroy 14.6 tonnes of red chilli: HC

126 peytsches Zusatzstoffmuseum: Bleimennige

121 Walker, G.: Lebensmittelskandale und kein Ende...Uberblick Gber die wichtigsten Katastrophen und Skandale auf
dem Gebiet der Lebensmittel in dem Zeitraum 1981 -2004

128 De, K. (2003)
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Die wichtigsten Ursprungslander China, Mexiko und Brasilien werden von amfori BSCI alle als

129 Die Bewertung basiert auf den

Risikolander in Bezug auf Governance eingeschatzt.
Indikatoren zu Mitspracherecht und Verantwortlichkeit, politische Stabilitat und Abwesenheit
von Gewalt, Leistungsféhigkeit der Regierung, staatliche Ordnungspolitik, Rechtsstaatlichkeit
und Korruptionskontrolle. Auf dem Korruptionsindex von Transparency International erhalt
Mexiko 29, Brasilien 37 und China 41 der 100 mdglichen Bewertungspunkte.130 Die Korruption

wird in diesen Landern als recht hoch wahrgenommen.

Die Relevanz der Einhaltung von Gesetzen wird von den Befragten der Umfrage, siehe
Abbildung 13, als sehr hoch eingeschatzt. Es wird davon ausgegangen, dass sich die Einschatzung
vor allem auf das deutsche bzw. europaische Lebensmittelrecht bezieht. Es stinde damit im
Zusammenhang mit den Herausforderungen der Lebensmittelsicherheit und —qualitat.

Wenn Kleinbduerinnen und Kleinbauern in der Kette beteiligt sind spielt gerade fir diese faire
Wertschopfung eine sehr wichtige Rolle. Sie sind im Normalfall Preisnehmende in Abhangigkeit
vom Weltmarkt durchgeleitet Gber den Handel. Haufig sind niedrige Erzeugerpreise nur schwer
abzufangen. Haufig wird fir Exportware ein Qualitatsaufschlag auf den Marktpreis bezahlt.

Lebensmittelverluste: Nachernteverluste bei Capsicum konnen durch das Abernten unreifer
Frichte, durch Krankheiten und Schadlinge befallendes Material, faulig und beschadigt

entstehen.'®

Die Reduktion der Feuchtigkeit im Produkt ist eine Form der Haltbarmachung.
Dennoch kénnen auch am getrockneten Produkt noch Verluste entstehen. Bei unzureichender
analytischer Qualitat durch Uberschreitung von Grenzwerten oder Gehalten an nicht-erlaubten

Stoffen kénnen Capsicum-Produkte nicht als Lebensmittel in Verkehr gebracht werden.

Abbildung 10 zeigt die Vielzahl von Akteurinnen und Akteuren und Zwischenstufen der
Wertschépfungskette von Capsicum, die Transparenz zu 6kologischen und sozialen Themen ist
daher mindestens schwierig. Beim Kauf von Capsicum auf lokalen Markten aus kleinbauerlicher
Produktion ist keine Ruckverfolgbarkeit moglich, da die Ernten gemischt werden. Auch bei der
Herstellung von Mischungen auf einer spateren Stufe erschwert dies eine mogliche
Rickverfolgbarkeit stark.

In der Umfrage gaben die Befragten die in Abbildung 13 dargestellte Einschdtzung zur Relevanz
der 6konomischen Nachhaltigkeitsthemen bei getrocknetem Chili/Paprika.

129 Amfori BSCI (2018)
130 Transparency International: Corruption Perception Index 2017

131 UNIDO & FAO. (2005)
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Abbildung 13: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei Capsicum (o: nicht relevant; 5:
sehr relevant; n = 10)

4.2  Pfeffer (Piper nigrum)

Pfeffer ist die Frucht einer Kletterpflanze aus der Gattung Piper, vor allem Piper nigrum L. Obwohl
nigrum Ubersetzt aus dem lateinischen schwarz bedeutet, werden aus derselben Art neben dem
schwarzen Pfeffer auch weil3er, griner und roter Pfeffer gewonnen. Neben Piper nigrum gehort
auch Piper longum, aus dem langer Pfeffer gewonnen wird, zur Familie der Pfeffergewachse
(Piperaceae). Langer Pfeffer spielt im Vergleich zu den Produkten aus Piper nigrum eine
untergeordnete Rolle. Die Pfefferprodukte aus der Gattung Piper werden auch als "echter
Pfeffer" bezeichnet.

Die Bezeichnung ,echter Pfeffer" wird verwendet, um die Produkte, die aus der Gattung Piper
gewonnen werden, von anderen Gewirzen abzugrenzen. Im Deutschen wie im Englischen
werden auch Gewdirze, die nicht von Pfeffergewdchsen stammen, als Pfeffer bezeichnet, z. B.

rosa Pfeffert®?

oder Cayennepfeffer. Cayennepfeffer sind gemahlene Capsicum-Schoten, gerade
im englischen Sprachraum ist die Abgrenzung von Capsicum-Produkten und Pfeffer besonders
schwierig, hier werden sowohl echter Pfeffer als auch Capsicum-Schoten — scharfe und nicht

scharfe Sorten —als ,pepper" bezeichnet.

Die Pfefferpflanze stammt urspringlich aus Sidindien und gedeiht am besten in
feuchttropischem Klima. Bereits in der Antike war Pfeffer in Europa bekannt, damals vor allem
als Heilpflanze oder Opfergabe. Neben der Entdeckung und Verwendung als Gewirz wurde der
teilweise knappe und teure Pfeffer nicht nur als Zahlungsmittel verwendet, sondern auch "Pfeffer

132 Rosa Pfeffer sind die getrockneten Frichte des Brasilianischen Pfefferbaums (Schinus terebinthifolia) oder des
Peruanischen Pfefferbaums (Schinus molle) aus der Familie der Sumachgewdchse. Sie werden bunten
Pfeffermischungen anstelle des leicht verderblichen roten Pfeffers beigemischt.
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mit Gold aufgewogen".* Aus dieser Zeit stammt die Formulierung eines ,gepfefferten Preises".
Bis zur Entdeckung des Seeweges nach Indien im Jahr 1498 durch Vasco da Gama wurde der
Pfeffer auf dem Landweg nach Europa gebracht.

Verwendet werden die Frichte des Pfeffergewdchses in unterschiedlichen Reifestadien. Die
grinen Frichte von Piper nigrum reifen — auch wenn es dem Namen nach nicht so scheint - zu
roten Frichten heran*. Der Unterschied der Pfefferprodukte liegt nicht in der Ausgangspflanze,
sondern im Zeitpunkt der Ernte und der anschliel}enden Behandlung:

»  Schwarzer Pfeffer sind die unreifen (grinen) oder knapp vor der Reife stehenden (gelb-
orangenen) Frichte, die durch Trocknung ihre schwarze Farbe erhalten.

»  WeilRer Pfeffer sind die vollreifen roten Pfefferbeeren, die durch Fermentation vom
Fruchtfleisch befreit werden und dann getrocknet werden.

»  Roter Pfeffer sind die wie beim weif3en Pfeffer vollreif geernteten Frichte, diese werden
jedoch nicht geschalt sondern mit der roten Schale getrocknet oder eingelegt.

»  Griner Pfeffer schlief3lich sind die unreif geernteten grinen Frichte. Sie werden meist in
Salz- oder Essiglake konserviert, bei hohen Temperaturen schnell getrocknet oder

gefriergetrocknet.

$esg

g
N

- &
®
»

Abbildung 14: schwarze (links) und weil3e (rechts) Pfefferkorner

Das Herkunftsland, die Anbauregion, der Erntezeitpunkt und die Verarbeitung beeinflussen das
Aroma und die Scharfe des Pfeffers. Einige Pfeffer werden daher fur ihre Provenienz unter
eigenen Namen gehandelt. Hierzu zahlen etwa Sarawak aus Malaysia, Kampotpfeffer aus
Kambodscha, Lampung und Muntok aus Indonesien oder Malabarpfeffer aus Sudindien.

Pfeffer zeichnet sich durch seinen scharfen Geschmack aus. Dieser rihrt von dem enthaltenen
Alkaloid Piperin her, dieses ist in schwarzem und weiflem Pfeffer zu 5-9% enthalten.”® Damit
sind diese im Vergleich zu grinem und rotem Pfeffer die scharferen, wobei den anderen

133 Fansa, M. et al. (2008)

134 Ravindran, P. N. (Hrsg.) (2000)

135 Fansa, M. et al. (2008)
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Produkten ein volleres und differenzierteres Aroma nachgesagt wird.”® Denn Pfeffer ist nicht nur

scharf, sondern auch aromatisch und enthélt bis zu 6 % atherische Ole™’.

Neben den Pfeffervariationen spielt auch die Weiterverarbeitung von Pfeffer zu therischen Olen

und Oleoresinen eine sehr wichtige Rolle.

SCHARFE UND GESCHMACK

Die Geschmacksrichtungen sif3, sauer, salzig, bitter und umami werden von den
Geschmacksknospen auf der Zunge wahrgenommen. Scharfe ist dagegen kein
Geschmack, sondern ein Schmerzempfinden. Stoffe, die als scharf empfunden werden,
wirken Uber die Warme- und Schmerzrezeptoren, wodurch chemisch ein Hitze- oder
Schmerzreiz ausgelost wird. Es handelt sich dabei nicht um eine tatsachliche
Temperaturerhohung. Der Schmerz ist eine Empfindung, die - gerade nach Gewdhnung -
von Personen unterschiedlich wahrgenommen werden kann. Scharfe wird traditionell
nach der 1912 entwickelten Scoville-Skala gemessen (siehe auch Kapitel 2.1). Der
scharfste Stoff ist Capsaicin, der in unterschiedlicher Menge in Capsicum-Produkten
vorkommt. Reines Capsaicin hat etwa 16 Millionen Scoville, Piperin, das dem Pfeffer die
Scharfe verleiht, wird mit 100.000 Scoville angegeben.

Quellen: Rémpp Online: Scharfer Geschmack; Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart
(CVUA) (2011): Chilisaucen und Oleoresine mit extremen Scharfegraden

4.2.1 Markt

Pfeffer gilt als der Kénig der Gewiirze.™® Er ist in Menge und Wert das wichtigste Gewiirz auf
dem Weltmarkt. Es wird geschatzt, dass Pfeffer bis zu einem Drittel des internationalen
Gewturzhandels ausmacht. Laut FAO Statistiken wurden im Jahr 2016 mehr als 500.000 Tonnen
Pfeffer (Piper spp.) erzeugt. Wie Abbildung 15 zeigt, ist die Tendenz der erzeugten Mengen
steigend, gleichzeitig nehmen die Ertrdge pro Flache zu, da die Anbauflachen im Verhaltnis
abnehmen. Im Jahr 2016 lag der berechnete Ertrag pro Hektar bei etwa einer Tonne.**

136 ..
Bdumler, S. (2012)

137 . .
Angabe aus einem Interview

138 Bei der dazugehorigen Konigin der Gewirze herrscht nicht solche Einigkeit, sowohl Vanille als auch Kardamom
werden hier genannt.

139 EAOSTAT, Stand: 16.08.2018
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Produktionsmengen und Anbauflache von Pfeffer weltweit
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Abbildung 15: Produktion und Anbauflache von Pfeffer (Piper spp.) weltweit, eigene Darstellung nach FAOSTAT 2018

Abbildung 16 zeigt die Produktionsmengen der wichtigsten Erzeugungslander weltweit, diese
werden angefihrt von Vietnam. Vietnam |0ste damit in den letzten Jahrzehnten Indien und
Indonesien von deren fihrenden Pldtzen ab.

Produktionsmengen wichtiger Erzeugnungslander von Pfeffer
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Abbildung 16: Produktionsmengen wichtiger Erzeugungslédnder von Pfeffer nach Landern in 2016, eigene Darstellung
nach FAOSTAT (2018)

Fir die wichtigsten Anbaulénder ergeben sich nach FAO-Kalkulationen sehr unterschiedliche
Flachenertrage fir den Pfefferanbau (Abbildung 17). Vietnam, Brasilien und China erzielen dabei
bis zu finfmalmal héhere Ertrdge als Sri Lanka, Indien, Indonesien und Madagaskar. In Malaysia
wurden die Ertrage von 2015 auf 2016 signifikant gesteigert und liegen damit wieder auf dem
Niveau von 2013. Ursache fir solche niedrigeren Ertrage konnen beispielweise
Pflanzenkrankheiten oder schlechte Wetterbedingungen sein.
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Ertrdge von Pfeffer nach Landern
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Abbildung 17: Ertrdge von Pfeffer nach Landern, 2014 — 2016, eigene Abbildung nach Daten von FAOSTAT (2018)

FUr Indien werden als mogliche Grinde fir die niedrigen Ertrage eine geringe
Bodenfruchtbarkeit, kaum Einsatz von Dingern und Pestiziden, das Fehlen resistenter Sorten,
hohe Arbeitskosten und Nachernteverluste genannt. Auch Indonesien bleibt hinter den
moglichen Ertrdgen zurick, bedingt durch fehlende Informationen, Techniken sowie finanzielle
Mittel.**® In beiden Landern werden vorwiegend traditionelle Sorten verwendet, die einen
langeren Wachstumszyklus haben.

Fir die Ware, die dem internationalen Markt zur Verfigung steht, spielt neben den
Produktionsmengen auch der lokale Konsum eine Rolle, dieser ist in Indien und China hoch.***
Vietnam dagegen arbeitet genauso wie Brasilien exportorientiert. Wichtigster Lieferant fir den
Weltmarkt ist daher Vietnam, mit Abstand gefolgt in den Exportwerten von Indonesien,

Brasilien, Malaysia und Indien.

Der Preis fUr Pfeffer unterliegt am Weltmarkt starken Preisschwankungen bzw. Zyklen. Wahrend
einer Tiefpreisphase im Jahr 2006 lag der Preis fir eine Tonne schwarzen Pfeffer bei unter 2.000

142 Der Preis

US-Dollar, dagegen lag der Preis in 2015 zwischenzeitlich bei Uber 10.000 US-Dollar.
fur weilden Pfeffer folgt diesem Zyklus und liegt hoher. Wahrend der Absatz stabil und leicht
steigend ist, unterliegt die landwirtschaftliche Produktion Schwankungen aufgrund klimatischer
Bedingungen sowie dem Anbaumanagement und dem Ein-/ Ausstieg von Produzierenden in den

Pfeffermarkt.

Die wichtigste Pfeffersorte ist schwarzer Pfeffer, gefolgt von weilRem Pfeffer. Rund 75% der
Weltproduktion entfallt auf schwarzen Pfeffer.*** Der berwiegende Teil des weltweiten Handels
sind ganze, schwarze Pfefferkdrner. Im Jahr 2016 wurden mehr als 300.000 Tonnen ganze Korner

140 Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)
141 Van Gulick, A. (2016)
192 Epg.

143 Rubel, K.: Aromatische Weltreise mit Pfeffer
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weltweit importiert, wahrend lediglich knapp 90.000 Tonnen in zerstof3enem oder zermahlenem
Zustand gehandelt wurden - ein Anteil unter 25%."** Der Anteil des weien Pfeffers lag im Jahr

2010 bei gut 20% der weltweit produzierten Pfefferprodukte.**

Die wichtigsten Zielmarkte fiur Pfeffer sind die USA, gefolgt von Deutschland. Deutschland
importierte in 2016 mehr als 25.000 Tonnen ganze Pfefferkdrner sowie fast 4.000 Tonnen

4% Diese Mengen werden nicht allein in Deutschland konsumiert,

weitere gemahlene Pfeffer.
zusammen mit den Niederlanden spielt Deutschland im Gewirzhandel eine wichtige Rolle,
teilweise nach einer Weiterverarbeitung oder Verarbeitung in Lebensmitteln, wird der Pfeffer

also auch re-exportiert.

Die deutsche Redewendung ,Geh dahin, wo der Pfeffer wachst" bezieht sich auch auf die Ferne
der Anbaugebiete des Pfeffers. Sie liegen alle in tropischen Regionen. Abbildung 18 zeigt die
wichtigsten Lieferlander fir ganzen Pfeffer in Deutschland, Singapur baut keinen Pfeffer an, ist
aber ein wichtiger Handelsplatz. Neben den genannten Landern wird auch die Rolle von
Kambodscha als Pfefferlieferant immer bedeutender.

Hauptlieferlander fir ganzen Pfeffer in Deutschland

12000

10000
8oo0
6ooo
4000
i a
o [

Brasilien Vietnam Indonesien Indien Sri Lanka Singapur

Importmengen in Tonnen

© ZNU

W 2014 w2015 2016 Quelle: ITC 2018

Abbildung 18: Hauptlieferlander fir ganzen Pfeffer in Deutschland in den Jahren 2014 — 2016, eigene Darstellung nach
ITC 2018

4.2.2  Beschreibung der Wertschopfungskette

Die Wertschopfungskette fir Pfefferprodukte ist je nach Erzeugungsland und Zielmarkt sehr
unterschiedlich ausgestaltet. Abbildung 19 gibt in Anlehnung an die Struktur aus Kapitel 3.3
einen schematischen Uberblick zur Wertschopfungskette von Pfeffer. Darauf aufbauend werden
die einzelnen Stufen fur Pfefferprodukte naher erldutert. Es gibt auch Pfeffer aus Wildsammlung,
diese sind in Mengen und Verwendung Raritdten. Vor allem in Asien wird der grof3te Teil des
Pfeffers in  Klein(st)betrieben erzeugt, dies bringt andere Absatzwege und

144 1¢. Trade map. Products 090411 and 090412
145 1pC. Production of black and white pepper in producing countries

146 ITC: Trade map. List of supplying markets for a product imported by Germany, products 090411 and 090412
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Zwischenhandelsstufen mit sich als ein Anbau in Plantagen und damit gréfReren
Produktionsmengen pro Erzeugendem. Die Verarbeitungsschritte von Pfeffer-Produkten folgen
den in Abbildung 7 dargestellten Prozesschritten.

Anbau in Kleinbetrieben i
B. kleinb3uerlich oder Anbau in oL
e GrofRbetrieben Primarerzeugung/

Genossenschaft) Gewdirzproduktion

Lokaler Handel/
Kollektion

»
Verarbeitung ] Verarbeitung

(Kleinbetriebe, Genossenschaften, Grofibetricbe) im Erzeugungsland

Export/ Spediti )
R : i —l_> Internationaler
Handel
Handel/ Agent —<— Handel/ Import

Weiterverarbeitung
Verarbeitung

im Importland

im Importland

l GroRhandel I Distribution

~
Endkonsumentinnen &
[ AuBeriaus Versorgiiy ]7 Endkonsumenten ] Konsum
O

Abbildung 19: Wertschépfungskette von Pfeffer, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005)

Landwirtschaftliche Produktion/ Primarerzeugung

Pfeffer wird sowohl in kleinbduerlichen als auch in grof3er strukturierten Betrieben auf Plantagen
angebaut. In Indonesien beispielweise werden 99% des Pfeffers in kleinbduerlicher
Landwirtschaft erzeugt, die Zahl wird auf etwa g95.000 Betriebe geschatzt. In Malaysia sind rund
15.000 kleinbauerliche Betriebe in der Pfefferproduktion und in Indien etwa eine halbe Million.™*’
Auch in Vietnam spielen Betriebe mit einer Grof3e von ein bis zwei Hektar die wichtigste Rolle.
Der Anbau auf spezialisierten Pfefferplantagen ist vor allem in Brasilien verbreitet.*® Pfeffer ist
eine Pflanze der humiden Tropen, die am besten in einem feuchten und warmen Klima gedeiht.
Sie wird vor allem zwischen dem 20° nérdlicher und sidlicher Breite angebaut und teilweise bis in
grofe Hohen. Die Pflanze toleriert Temperaturen zwischen 10°C und 40°C mit einem
Optimalbereich von 22°C bis 30°C. Ein Uber das Jahr verteilter Niederschlag zwischen 1.250

1 Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)
18 Epd.,
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99 Die Pflanze reagiert

Millimeter bis 2.000 Millimeter wird fir den Anbau der Pflanze benétigt.
empfindlich auf zu hohe Sonneneinstrahlung und Staundsse. Neben dem Anbau auf flachem
Gelande wird Pfeffer daher auch haufig an Hangen angebaut. Je nach Lage werden Felder

terrassiert oder Walle angelegt, um den Standort vor Bodenerosion zu schitzen.

4 . ” >
&, ) ok A 4

Abbildung 20: Pfefferpflanze (links) und Pfeffer in Mischkultur mit Tee (rechts)

Die Kletterpflanze benoétigt eine Rankhilfe, an der sie bis zu 15 Meter hoch wachsen kann. Fir die
Ernte wird das Wachstum der Pflanze jedoch meist auf bis zu 4 Meter beschrankt. Im Anbau in
Mischkultur werden Nisse und Frichte tragende Baume oder Stauden verwendet wie Mango,

5% Pfeffer rankt auch an den Schattenspendern auf

Jackfrucht oder Kokos- und Arekapalmen.
Kaffee-, Tee- oder Kardamom-Plantagen. Verbreitet gerade auf grof3eren Anbauflachen im
Einzelanbau von Pfeffer sind Rankhilfen aus nicht-lebendigem Material, diese kénnen aus Holz,
Metall, Beton, sowie Konstruktionen aus Erde, Lehm und Sand sein.**

Die Auswahl der Art und Sorte richtet sich vor allem nach den Bedingungen des Standorts, so
gedeihen manche Pflanzen eher im offenen Geldnde oder zeigen Resistenzen gegen regional

verbreitete Krankheiten. Die Anzahl der Pfeffersorten ist hoch, in Indien werden beispielsweise

152

rund 75 Pfeffersorten angebaut.™ In der Regel werden Pfefferpflanzen aus Stecklingen gezogen.

149 UNIDO & FAO (2005)

150 Ravindran, P. N. (Hrsg.) (2000)
1ol Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)

152 Panda, H. (2010)
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Die Pflanzen tragen ab dem vierten bis finften Jahr Frichte und sind mit dem siebten / achten
Jahr in voller Leistung. Die produktivste Zeit liegt zwischen dem achten und zwanzigsten Jahr,
Pfeffer kann aber bis zu 30 Jahre Friichte tragen.'® Auf Plantagen mit nicht-lebendigen Stiitzen
werden die Pflanzen fur etwa zehn bis zwolf Jahre gehalten.**

Im Anbau werden in der Regel zur Bekdmpfung von Schadlingen synthetisch-organische
Pestizide ausgebracht. In Indonesien werden hierfir etwa 20 verschiedene Pestizide
empfohlen.™™ Pfeffer ist eine Pflanze mit hohem Nahrstoffbedarf.®® Es werden also
mineralische und biologische Dingemittel eingesetzt. Abhangig von der Bodenstruktur und
Verteilung der Niederschlagsmengen Uber das Jahr wird Pfeffer in der Trockenzeit teilweise
bewassert. In der Anzucht der Jungpflanzen findet hingegen haufiger eine Bewasserung statt,

gerade wihrend Trockenzeiten.**’

Tabelle 2: Bewasserungsmengen im Pfefferanbau 1996—2005158

Indo- Kam- Sri globaler
Brasilien Indien . Malaysia Thailand | Vietnam Durch-
nesien bodscha Lanka .
schnitt
Bewas- 0-432 707 407 o] 75 3278 70 0-307 467
serungs
mengen
[m3/t]

Der Anbau von Pfeffer gilt als arbeitsintensiv, insbesondere die Ernte, da diese meist von Hand
erfolgt. Geerntet werden kann in Intervallen von zwei Wochen bis zu acht Mal. Es werden
Bambusleitern verwendet und die reifen Beeren in Beuteln auf dem Ricken der Erntenden
gesammelt. In Indien wird Pfeffer meist auf abschissigem Geldnde angebaut, auf flachen
Plantagen kénnen auch Leitern an Transportwagen genutzt werden.

Der Erntezeitpunkt spielt bei Pfeffer eine wichtige Rolle, da der Reifegrad die Art der
Weiterverarbeitung und die chemische Zusammensetzung beeinflusst, die gerade fir die
industrielle Verwendung von hoher Bedeutung ist. Wahrend der Anteil &therischer Ole mit der
Reife abnimmt, nehmen der Anteil von Piperin und Stirke zu."®® Der Reifegrad wird optisch
festgestellt, orange und rote Beeren sind reif. Beeren fir schwarzen Pfeffer werden geerntet,
wenn sie beginnen, sich gelb zu farben. Die Ernte der Beeren zur Verarbeitung zu weilRem Pfeffer
beginnt etwas spater.

153 Thuy, T.T. T. (2010)

154 Ravindran, P. N. (Hrsg.) (2000)
155 Eiir das Jahr 2005, aus Wiratno (2008)
156 Ann, Y. C. (2012)
157
Prabhakarn, N. K. P. (2011)
158 Mekkonen, M. M. and Hokstra, A. Y. (2010)
159 UNIDO & FAO (2005)
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Verarbeitung im Erzeugungsland

Der erste Schritt in der Verarbeitung nach der Ernte ist das Entstielen. Es wird dabei empfohlen,
die Beeren bereits vor dem Entstielen zu waschen, um Staub und Schmutz zu entfernen. Es wird
vorwiegend hdndisch entstielt, dies gilt vor allem fir die kleinbduerliche Produktion, aber auch

160

fur grof3ere Betriebe.”™ Die Pfefferbeeren werden dazu auf dem Boden ausgebreitet. Mit den

FUfRen werden die Stiele von den Beeren getreten, die Arbeit wird vor allem von Frauen gemacht.
Die maschinelle Abtrennung ist eher selten und wird eher in Malaysia und Indonesien genutzt.***

Im Anschluss werden die entstielten Beeren klassifiziert.

Schwarzer und weif3er Pfeffer haben den gleichen Anbau, unterscheiden sich aber durch die
weiteren Verarbeitungsschritte nach der Ernte, entstielt werden die Beeren jedoch immer.

Schwarzer Pfeffer
Die Beeren fir schwarzen Pfeffer werden teilweise blanchiert, also einmal in heilses Wasser

getaucht, um anhangenden Schmutz zu entfernen. Wahrend des Blanchierens werden auch die
Zellwande aufgebrochen und das Enzym Phenolase aktiviert, das die spatere schwarze Farbe
beeinflusst. Die schwarze Farbe entsteht wahrend der Trocknung durch die Oxidation von vorher

162

farblosen Phenolverbindungen in der Schale.”™ Das Blanchieren ist vor allem eine Technik, die in

Indien Anwendung findet.

In den meisten Anbauregionen ist die Trocknung in der Sonne verbreitet, auch in Indien. Dort
dauert die Reduktion des Feuchtigkeitsgehalts von etwa 65% auf 8-10% rund drei Tage, andere
Quellen geben sieben bis zehn Tage an.'®® Zum Trocknen werden die Frichte auf einer
trockenen, ebenen Flache (z.B. Bambusmatten, Beton, Plastikplanen) ausgebreitet. Wahrend
dieser Zeit ist die Gefahr von Verunreinigungen durch Tiere oder Pilze — wie bei anderen
Gewdirzen — grol3 (siehe auch Kapitel 4.1.2). Die Frichte miUssen vor Niederschlag geschitzt und
regelmal3ig gewendet werden. Neben der Trocknung an der Sonne werden auch verschiedene
Trocknungsanlagen auf Basis von Verbrennungsmotoren eingesetzt.164 Der getrocknete Pfeffer
wird vor dem Abpacken fur Transport und Lagerung gereinigt.

Weif3er Pfeffer

Fir die traditionelle Produktion von weilRem Pfeffer mittels der Einweichmethode werden die
Pfefferbeeren vollreif geerntet. Nach dem Entstielen werden sie eng in Jutebeutel gepackt und
fur ein bis drei Wochen in leicht flielendem Wasser eingeweicht. Wahrend dieser Zeit setzt ein
Fermentationsprozess ein, durch den die Schale zerfdllt und sich vom Kern I6sen ldsst. Um die
Schale vollstandig zu 16sen, wird auf die Sdcke getrampelt oder die Beeren werden zwischen den
Handen verrieben. Im Anschluss wird die Schale dann im Wasser abgerieben.'®® Neben den

160 Prabhakarn, N.,K. P. (2011)

181 Epg.

Ebd.

183 prabhakarn, N.,K. P. (2011); UNIDO & FAO (2005)
164 UNIDO & FAO (2005)

185 Epg.

162
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frGher genutzten Timpeln und natirlichen Gewdssern, setzt es sich immer mehr durch den
Pfeffer in eigens dafir vorgesehen Becken zu fermentieren und die Schalen maschinell zu 16sen.
Die so erhaltenen Kerne werden mehrere Male gewaschen und dann vorwiegend an der Sonne
fir etwa zwei bis drei Tage getrocknet. Werden fir den Prozess reife und unreife Beeren
verwendet, kann das handische Aussortieren der dunklen Kerne ein zeit- und arbeitsintensiver
Prozess sein.'®® An anderer Stelle wird angegeben, dass die Pfefferkerne im Anschluss an die
Fermentation fUr zwei Tage in verzinkte Stahltanks mit einer Bleichpulverldsung gegeben

167

werden.™ Neben der beschriebenen traditionellen Einweichmethode in Wasser existieren auch

weitere Verfahren zur Herstellung von weiRem Pfeffer.*®®

»  Traditionelle Fermentation im Wasser oder einer bewasserten Grube. Statt den reifen
frischen Pfefferbeeren kann auch getrockneter schwarzer Pfeffer fir die Wassermethode
verwendet werden, diese werden zunehmend verwendet.

» Kontrollierte mikrobielle Verfahren: Getrockneter schwarzer Pfeffer wird mit Hilfe von
Bakterien (z.B. Bacillus subtilis) enthdutet. Nach etwa zwei bis vier Tagen sind die vormals

schwarzen Pfefferkorner schalenlos.

»  Dampf- und Kochverfahren: Die Beeren werden fir 10 — 15 Minuten gekocht und die Kerne
in einer Schalmaschine von der duféeren Hulle getrennt. In der Methode des Central Food
Technological Research Institute (CFTRI) wird dieser Vorgang durch Zugabe von Enzymen

unterstitzt.'®®

» Chemische Verfahren: Getrockneter schwarzer Pfeffer wird nach einer Einweichzeit von
vier Tagen in vierprozentige Natriumhydroxid (NaOH) -Losung gegeben und darin

aufgekocht.

Zur Verbreitung der Anwendung der Verfahren konnen keine Aussagen gemacht werden, aber
die Qualitat der gewinschten Aromen des weilten Pfeffers ist bei vielen der alternativen
Verfahren geringer als bei der traditionellen Einweichmethode.

Lagerung und Transport

Pfeffer kann nach der Verarbeitung schnell an Aroma verlieren, daher werden beispielweise mit

170

Polyethylen (PE) ausgekleidete Sacke empfohlen.””” Wahrend der Lagerung kann es auch zu

Geruchsbeeinflussungen durch andere Gewirze kommen.
Zwischenhandel

FUr Indonesien wird der Handel wie folgt beschrieben: Die Landwirtinnen und Landwirte
verkaufen ihre Pfefferernte an Dorfhandlerinnen und -handler, die die Ware auf lokale Markte
bringen und die dort von gréReren Handlerinnen und Handlern aufgekauft wird. Diese bindeln
Mengen an Pfeffer und verkaufen diesen dann an den GrofRRhandel, der haufig gleichzeitig
Exporteur ist. Bei Pfefferknappheit wird die Ware direkt ab Hof gekauft. Grof3e indonesische

166 Ashari, M. F. et al. (2014)
167 Sharangi, A. B. & Datta, S. (Hrsg.) (2015)
188 Epq.
169 . . .

CFTRI: Superior quality of white pepper
10 UNIDO & FAO (2005)

Seite | 51



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Pfefferexporteure sind haufig auch in anderen Produktgruppen aktiv, neben

1 1n Indien

Finanztermingeschaften kénnen sie so die Risiken aus dem Pfefferhandel streuen.
bringen Landwirtinnen und Landwirte oder Zwischenhdndlerinnern und Zwischenhandler die
Ware auch nicht-klassifiziert auf den Markt. Die Klassifizierung und Reinigung wird dann im
Export durchgefihrt. Die Reinigung kann handisch, maschinell oder einer Kombination dieser

Methoden erfolgen.!"

Teilweise wird der Pfeffer vor dem Export entkeimt oder zerkleinert, teilweise findet auch in den
Erzeugungslandern die Herstellung von Extrakten statt.

Der getrocknete Pfeffer wird in Form von ganzen Frichten bzw. Kernen oder gemahlen
exportiert. Im Vergleich zu ganzen, getrockneten Friuchten verliert feines Pulver bedeutend
leichter das Aroma. DarUber hinaus ist bei Pulver keine optische Qualitatskontrolle mehr
maoglich. Es werden daher vorwiegend ganze Korner exportiert.

Internationaler Handel

Pfeffer wird international gehandelt, es findet auch auf der internationalen Ebene
Zwischenhandel statt. Der Handel wird als ein typisches Warentermingeschaft beschrieben.'”
Die Ware wird exportiert, transportiert und importiert. Gewirze, auch Pfeffererzeugnisse,
werden in der Regel per Seefracht transportiert. Ein Schiff benétigt etwa zwolf Tage von Indien
nach Hamburg, dem wichtigsten deutschen Importhafen.*” For
Lebensmittelsicherheitsprifungen und Qualitatskontrollen werden Proben der Ware teils direkt
vor Ort und noch vor der Verladung entnommen. Prifungen werden in unterschiedlicher Form
entlang der Lieferkette vorgenommen, vor allem auch bei Ankunft im Abnahmeland nach der
langen Seefracht.

Weiterverarbeitung im Importland

Je nach Verarbeitungsgrad des importierten Pfeffers findet eine Weiterverarbeitung im
Importland statt. Verarbeitungsschritte konnen das Mahlen, Mischen, Entkeimen oder die
Gewinnung von Extraktionsprodukten sein. Um beim Mahlen und den dabei entstehenden
Temperaturen einen Qualitatsverlust (Farbe und Aromen) zu vermeiden, wird bei Pfeffer, wie
auch bei anderen Gewirzen, flissiger Stickstoff eingesetzt, um die Temperatur auch wahrend
des Mahlvorgangs niedrig zu halten. Teilweise wird auch Pfeffer gemischt. Da Piperin (und
analoge Verbindungen) sich unter Lichteinfluss umwandeln und dabei an Scharfe verlieren, sollte
Pfeffer lichtgeschitzt gelagert werden.”> Pfeffer-Oleoresin spielt eine wichtige Rolle. Sie werden
durch Losemittel, wie Ethanol, Aceton, Ethylendichlorid, Ethylactetat, etc. gewonnen, daneben
werden auch Uberkritisches Kohlenstoffdioxid (CO,-Extraktion) und Wasserdampf fur die

e Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)

1z Prabhakarn, N.,K. P. (2011)

s Rubel, K.: Aromatische Weltreise mit Pfeffer
174 Epd.

s Fansa, M. et al. (2008)
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Extraktion eingesetzt. Hexan kommt auf Grund der geringen Loslichkeit von Piperin in Hexan bei

Pfeffer —im Unterschied zu anderen Gewirzen- nicht zum Einsatz.!"®

Pfeffer ist Bestandteil einer Vielzahl von Gewirzmischungen und -zubereitungen, von
Gewdirzpraparaten und sonstigen Wirzmitteln. Er wird viel auch fir Fleisch- und Wurstwaren und
Saucen verwendet. Er findet daher eine breite Anwendung in der verarbeitenden Industrie und
im Handwerk.

Distribution im Importland

Die abgepackten Gewirze und die verarbeiteten Lebensmittel aus Handwerk und
Lebensmittelindustrie werden Uber den Grof3- und Einzelhandel vertrieben.

Konsum

Pfeffer gehort zu den Standardwirzmitteln in deutschen Kichen. Neben der Anwendung in
Privathaushalten findet Pfeffer als Primar- oder Sekundarprodukt eine breite Anwendung in
verarbeiteten Produkten sowie der Catering- und Restaurantbranche. Weilser Pfeffer hat ein
geringeres Aroma als schwarzer Pfeffer. Er hat eigene Anwendungsgebiete, etwa die Wirzung
von hellen Sof3en.

4.2.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots bei Pfeffer

Entlang der Pfeffer Wertschopfungskette muss aus Nachhaltigkeitsperspektive insbesondere ein
Augenmerk auf den Anbau und die Weiterverarbeitung im Ursprung gelegt werden.

Okologische Nachhaltigkeit

Negative 6kologische Auswirkungen kénnen insbesondere durch den Einsatz von Pestiziden
entstehen, was vor allem in Vietnam, Indien und Malaysia als ein ernst zu nehmendes Risiko
benannt wird. Die hohe Relevanz von Pestiziden als Nachhaltigkeits-Hot Spot bei Pfeffer wird
auch durch die Umfrage bestatigt (Abbildung 21). Fir die genannten Lander wird die Problematik

I\\

Uber fehlerhafte Verwendung und ein ,viel hilft viel* angegeben, in Kombination mit einer
unsachgemdfRen Entsorgung, kann dies neben negativen 0Okologischen auch negative
Auswirkungen auf die Gesundheit der Anwendenden und die lokale Bevdlkerung insgesamt
haben. Spatestens in den Rickstandskontrollen zeigt sich der Einsatz von Pestiziden und zumeist

auch welche eingesetzt wurden.

Auch die Auswaschung von Nahrstoffen aufgrund eines nicht addquaten Dingemitteleinsatzes
kann ein Problem darstellen, das im Unterschied zum Einsatz von Pestiziden jedoch keine
zusatzlichen Risiken hinsichtlich des Endprodukts birgt. Pfeffer ist eine Pflanze mit hohem
Nahrstoffbedarf'’” und die Nahrstoffversorgung nimmt einen groRen Einfluss auf die Vitalitat
der Pflanze und deren Ertrdge. Bei fehlendem Na&hrstoffmanagement kann es zu einem
Uberangebot und Auswaschung der N&hrstoffe kommen.

176 Sharangi, A. B. & Datta, S. (Hrsg.) (2015)

L Ann, Y.C. (2012)
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Mineralische Dunger und Pestizide sind teuer, aufgrund der finanziellen Mittel werden sie daher
von Kleinbetrieben auch nur in kleinen Mengen oder auch gar nicht angewendet, etwa in
Kambodscha.

Pfeffer hat keinen sehr hohen Wasserbedarf im Anbau, eine Bewadsserung kann wahrend
Trockenzeiten notwendig sein. Die Wassernutzung kann in Regionen mit Wasserknappheit aus
Nachhaltigkeitsperspektive bedenklich sein. Dies gilt auch fur das im Herstellverfahren von
Pfeffer verwendete Wasser, wenn dieser in Becken und flielendem Wasser fermentiert wird,
wobei sich dabei insbesondere die Frage der Belastung des Abwassers mit organischem Material
stellt. Werden die Abwasser unbehandelt eingeleitet, kann es zu einer hohen mikrobiellen

Kontamination kommen.

Insbesondere in Brasilien werden Regenwalder abgeholzt, die negative Folgen aufgrund der
Landnutzungsanderung nach sich ziehen. Die Hauptanbaugebiete von Pfeffer in Brasilien liegen
in Para, einer Region, die Teil des sog. Entwaldungsbogens ist.'"® Pfeffer ist zwar nicht als
Haupttreiber der Landnutzungsanderung bekannt, kann aber als Folgekultur durchaus
NutznielRer sein.

Pfeffer ist eine mehrjahrige Kultur. Daher hat auch im Pfefferanbau die Art der
Flachenbewirtschaftung einen groféen Einfluss auf mogliche Umweltauswirkungen: Werden die
Pflanzen in grofRen Monokulturen angebaut? Findet der Anbau in Mischkultur statt? Dies hat
unter anderem Einfluss auf die Biodiversitat und Bodenqualitdat. Beim Anbau an Hangen
besteht gerade in der Regenzeit das Risiko von Bodenerosion, Terrassen und Boden Decker
sollen dies verhindern. Auf der Insel Bangka, Indonesien, werden Ernteverluste auch auf die

9 Hinsichtlich der Agro-Biodiversitat

durch Chemikalien ausgelaugten Boden zurickgefuhrt.
wurde angefihrt, dass zunehmend weniger Sorten und Hybride eingesetzt werde. Diese haben
zwar hdhere Ertrage, aber geringere Anteile an atherischen Olen. In Kerala, Sudindien, stehen
etwa 68 traditionelle Sorten zur Verfigung, es werden in dieser Region aber zum Grof3teil

Hybride eingesetzt und alte Sorten verschwinden.'®

Umweltauswirkungen sind immer auch mit dem Energieverbrauch verbunden. Diese fallen je
nach Art der Energiebereitstellung (fossil/regenerativ) unterschiedlich hoch aus. Bei Pfeffer wird
Energie in der Landbearbeitung und dem Anbau sowie der Verarbeitung verbraucht, z.B. beim
maschinellen Schdlen von weiRem Pfeffer, dem Mahlen oder der Entkeimung. Zudem wird
Energie fur Transporte bendtigt, da Pfeffer innerhalb der Kette immer wieder per Lastwagen
transportiert wird und per Schiff Kontinente wechselt.

Auch Abfalle sind mit Umweltauswirkungen verbunden. Fir Pfeffer wird dieses Thema in der
Literatur nicht konkret herausgestellt. Abfdlle konnen mit den Aufzuchtbehéltern der
Jungpflanzen, den Rankhilfen oder neben den Umverpackungen vor allem bei der Verpackung
des Endprodukts entstehen.

17810 (2009)
179 vk (2012): Pfefferproduktion. Scharfer Preisdruck

180 . .
Angabe aus einem Interview
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Abbildung 21 zeigt die Einschatzung der Befragten hinsichtlich der Relevanz okologischer
Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer. Auch wenn die Ergebnisse nicht reprasentativ sind, so zeigt
sich auch hier die hohe Bedeutung des Pestizideinsatzes.

Okologische Nachhaltigkeit von Pfeffer

Einsatz von Pestiziden

Einsatz von Dingemitteln
Energieverbauch

Wassernutzung

Bodenqualitat

Landnutzungsénderungen, z.B. Abholzung
Anbau in Menokulturen

Abfalle

Abwisser

©@ZNU Relevanz der Themen n=19

Abbildung 21: Umfrageergebnis zur Relevanz ¢kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer (o: nicht relevant; s:
sehrrelevant; n = 19)

Soziale Nachhaltigkeit

Im Fokus der sozialen Nachhaltigkeit stehen Stakeholder-Gruppen. Insbesondere
Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer, Kleinbduerinnen und Kleinbauern, Konsumentinnen und
Konsumenten sind als Akteure in der Kette von hoher Relevanz.

Berichte zu den Arbeitsbedingungen im Pfefferanbau gehen aufgrund der vorwiegend
kleinbduerlichen Produktion in Familienbetrieben vor allem auf die Situation der Kleinbduerinnen
und Kleinbauern ein. Der Arbeitsschutz ist gerade bei der Anwendung von Pestiziden hdufig

181 7udem kommt es

unzureichend und gerade in Indonesien sind Vergiftungsfdlle dokumentiert.
zu Unféllen auf den Leitern bei der Ernte. Nicht gesundheitsgefdhrdend, aber aufgrund des
Geruchs als sehr anstrengend, wird der Umgang mit den fermentierten Beeren bei der

Herstellung von weif3em Pfeffer beschrieben.

Auf den Familienbetrieben helfen gerade wahrend der Ernte alle Familienmitglieder mit, auch die
Kinder. Dies muss nicht, kann aber Kinderarbeit sein (vgl. Kapitel 2.2). Die Produktion von Pfeffer

in Vietnam steht auf der Liste der mit Kinderarbeit oder Zwangsarbeit erzeugten GuUter des

182

amerikanischen Arbeitsministeriums (US Department of Labor).”™ Die Daten basieren auf dem

181 Wiratno et al. (2007)

182 US Department of Labor (2016): List of Goods Produced by Child Labor or Forced Labor
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nationalen vietnamesischen Bericht zu Kinderarbeit,'®® laut diesem waren in 2012 fast 10.000
Kinder in der Pfefferproduktion involviert. Etwa 10% waren zwischen funf und elf Jahren, rund
40% zwischen 12 und 14 Jahren und etwa die Halfte zwischen 15 und 17 Jahren alt. Indien gehort
zu den Landern mit einem der hochsten Risiken fUr Kinderarbeit, diese kommt vor allem in
landlichen Regionen im Agrarsektor und dort in der Hybridsaatgutproduktion vor. Auch
Indonesien und Brasilien werden als Lander mit einem extrem hohen Risiko fir Kinderarbeitsfalle
kategorisiert.® In Vietnam werden Fille von Zwangsarbeit vor allem in der Textil- und
Fertigungsindustrie berichtet,'® aber auch fiir Inhaftierte in staatlichen Drogenprogrammen.*®
In Brasilien kommt es besonders in den Bundesstaaten Para, Mato Grosso und Tocantins, zu
Fallen von Zwangsarbeit. Die Zwangsarbeit auf Plantagen dort ist meist eine Form der
Schuldknechtschaft.'®” Pfeffer wird nicht konkret als Ware in diesem Zusammenhang genannt,
wird aber auch auf Plantagen in diesen Regionen angebaut und bendtigt gerade in der Ernte viele

saisonale Arbeitskrafte.

Zu Versammlungsfreiheit liegen keine genauen Angaben zum Pfefferanbau vor. Allerdings kann
vor dem Hintergrund der Probleme hinsichtlich der Arbeitsbedingungen nicht davon
ausgegangen werden, dass die ILO-Konventionen hier vollstandig eingehalten werden. Auch
Diskriminierung von Frauen und Minderheiten, beispielweise indigenen Bevélkerungsgruppen,
wird nicht konkret im Zusammenhang mit der Pfefferproduktion benannt, dies ist allerdings in
Staaten weltweit eine Herausforderung. Beispielsweise werden in landlichen Regionen Indiens
Frauen und Mitglieder der unteren Kasten, des inzwischen gesetzlich verbotenen Kastensystems,
immer noch haufig diskriminiert. Auch in Indonesien werden Frauen noch strukturell

188 Beim Thema (Weiter-)Qualifizierung von Arbeiterinnen und Arbeitern geht es

diskriminiert.
um die Weiterbildungsmaglichkeiten dieser, dabei werden vor allem Trainingsangebote zu
Arbeitsschutz genannt. Dies sei bei Saisonkraften teilweise schwierig um zu setzen. Auch
Angebote fur selbststandig arbeitende Kleinbetriebe kdnnen ein Thema sein, um Nachhaltigkeit

im Anbau voran zu bringen.

Abbildung 22 zeigt die Einschatzung der Befragten hinsichtlich der Relevanz sozialer
Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer.

183 Der Bericht betrachtet ein Kind in Kinderarbeit, wenn das Kind eine GbermafRige Anzahl an Stunden pro Woche fir

sein Alter arbeitet oder einer Arbeit nachgeht, die nach den nationalen Gesetzgebungen fiur Minderjdhrige
verboten ist.

184 Versik Analytics: Child Labour Index

185 Workers Rights Consortium (2013)

180 Human Rights Watch (2011): Vietnam: Torture, Forced Labor in Drug Detention
187 ILO (2009)

188 Wimhéfer, G. (2010): Indonesien: Gleichberechtigung der Geschlechter
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Soziale Nachhaltigkeit von Pfeffer

Arbeitssicherheit/ -schutz 35

Arbeitsbedingungen 3,5
Arbeitsbedingungen von Wanderarbeiter¥*innen 3,4
Kinderarbeit 3,7

Zwangsarbeit 3,5
Versammlungsfreiheit
Diskriminierung/ Diversity
Existenzsichernde Léhne

Qualifizierung Arbeiter*innen

Gesellschaftliches Engagement

© ZNU Relevanz der Themen n=17

Abbildung 22: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer (o: nicht relevant; 5: sehr
relevant; n =17)

Okonomische Nachhaltigkeit
Bei den dkonomischen Themen spielt Lebensmittelsicherheit und -qualitat eine zentrale Rolle.
FUr schwarzen Pfeffer sind die relevantesten Risiken Salmonella spp. und pathogene Bacillus

SPP 189
System for Food and Feed, RASFF) wurden 2017 mehrere Warnungen zu Funden von Salmonella

Im europaischen Schnellwarnsystem fir Lebensmittel und Futtermittel (Rapid Alert

spp. in Pfeffer aus verschiedenen Lieferlandern ausgegeben.'® Auch Ochratoxin A kann bei
Pfeffer eine Rolle spielen, wenn auch in einem geringeren Mal? als bei Paprika und Chili. Bei

191 74r Reduktion der Keime stehen

weifdem Pfeffer wird Aflatoxin als Risiko gesehen.
verschiedene Verfahren zur Verfigung. Im Gegensatz zur radioaktiven Bestrahlung geht bei der
Dampfentkeimung mit der Hitze ein Verlust der Farbe und Aromen einher. Bestrahlte Ware ist in
Deutschland deklarationspflichtig und aus diesem Grund kaum verkauflich, es kann daher zu
fehlender Deklaration bestrahlter Ware kommen. In einem Test von Stiftung Warentest, in dem
14-mal ganze Korner und 6-mal gemahlener Pfeffer untersucht wurde, fehlte bei zwei
gemahlenen Pfeffern die Deklaration der Bestrahlung. Diese Pfeffer enthielten ebenfalls
Rickstdande von Ethylenoxid. Der Stoff gilt als krebserregend und ist daher in der EU verboten.
FUr Importe gibt es Grenzwerte, diese wurden bei den Stiftung Warentest-Proben um rund das

30-fache und das 360-fache Uberschritten.*#

Weder Stiftung Warentest noch Oko-Test beanstanden in ihren Untersuchungen die Gehalte an
Keimen oder Mykotoxinen. Die kritischen Werte liegen bei den Rickstanden. Stiftung Warentest

189 Banach, J. L. et al. (2016)
190 gy Meldungen im Schnellwarnsystem
191 Banach, J. L. et al .(2016)

192 Stiftung Warentest (2016)
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fand in allen Produkten gesattigte Mineraldle (MOSH), die sich im Kérper anreichern konnen.
Neben minimalen Spuren wurden in einem Produkt auch hohe Mengen gefunden. Auch die
gesundheitlich noch bedenklicheren MOAH, die im Verdacht stehen, Krebs zu erregen, wurden
nachgewiesen. In einem Produkt wurde der extrem hohe Wert von rund 54 Milligramm pro
Kilogramm nachgewiesen. '3

Die Proben von Oko-Test wiesen teilweise erhohte und stark erhohte Werte des
Pilzbekampfungsmittels Carbendazim auf. Das Pestizid steht im Verdacht, wie ein Hormon zu
wirken und die Fortpflanzung zu schadigen."® Ein Produkt im Test von Stiftung Warentest
enthielt Uber den Grenzwert liegende Gehalte an Carbendazim.'® Carbendazim ist ein vor allem
in Vietnam verbreitetes Fungizid. Es tauchte beispielweise auch in einem Fund in Pfeffer im
RASFF 2017 auf. Der beanstandete Pfeffer enthielt Carbendazim (0,43 mg/kg), Cypermethrin
(0,38 mg/kg) und Permethrin (0,24 mg/kg), von denen Carbendazim und Permithrin nicht in der

EU zugelassen sind.*®°

Als kritischer Punkt in Verarbeitung und Handel von Pfeffer werden auch Verfdlschungen
angegeben. Eine der bekanntesten Praktiken ist das Untermischen von getrockneten
Papayasamen, da sie wie schwarzer Pfeffer aussehen.™®’

Oko-Test testete die Pfeffer auch auf atherische Ole. Der Europdische Gewirzverband (ESA)
empfiehlt einen Gehalt von mindestens 2%, die getesteten Pfeffer lagen in einer Spanne von 1,6
bis 4,1%."%°

Die Relevanz der Einhaltung von Gesetzen wird von den Befragten der Umfrage (Abbildung 23)
als hoch eingeschatzt. Es wird davon ausgegangen, dass sich die Einschatzung vor allem auf das
deutsche bzw. europaische Lebensmittelrecht bezieht. Es stinde damit im Zusammenhang mit
den Herausforderungen der Lebensmittelsicherheit und —qualitat.

Die wichtigsten Ursprungslander Brasilien, Vietnam, Indonesien, Indien und Sri Lanka werden

von amfori BSCI alle als Risikolidnder in Bezug auf Governance eingeschatzt.'®

Die Bewertung
basiert auf den Indikatoren zu Mitspracherecht und Verantwortlichkeit, politischer Stabilitat und
Abwesenheit von Gewalt, Leistungsfahigkeit der Regierung, staatlicher Ordnungspolitik,
Rechtsstaatlichkeit und Korruptionskontrolle. Auf dem Korruptionsindex von Transparency
International erhalt Vietnam 35, Indonesien und Brasilien 37, Sri Lanka 38 und Indien 40 der 100

200

maoglichen Bewertungspunkte.”~ Die Korruption wird in diesen Landern als ziemlich hoch

wahrgenommen.

193 Stiftung Warentest (2016)

194 Bko-Test (2011b)

195 Stiftung Warentest (2016)

19 gy Meldungen im Schnellwarnsystem
Lor Prabhakarn, N.,K. P. (2011)

198 3o-Test (2011b): Salz und Pfeffer

199 amfori BSCl (2018)

200 . . .
Transparency International: Corruption Perception Index 2017
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Eine faire Wertschopfung ist vor allem bei den kleinbduerlichen Betrieben nicht gegeben. Auf
der Insel Bangka (Indonesien) reicht der Pfefferanbau nicht immer zum Uberleben aus. Die
Produzentinnen und Produzenten missen zusatzlich auf den Feldern anderer Betriebe und im
Zinnbergbau arbeiten. Sie stehen in einem Abhangigkeitsverhaltnis zum lokalen Handel, der
ihnen auch Pestizide, Diinger und Preisinformationen zukommen lasst.”** Die kleinbauerlichen
Betriebe sind im Normalfall die Preisnehmenden, da ihnen Lagermdglichkeiten und finanzielle
Spielrdaume fehlen. Diese Betriebe sind kaum oder nicht in der Lage die schwankenden Preise fur
Pfeffer zu kompensieren, hinzukommen Risiken durch Ernteausfélle. Vereinigungen und
Genossenschaften von Produzierenden sind in diesen Landern selten. Etwa ein Finftel der
Landwirtinnen und Landwirte in Indonesien verkaufen ihren Pfeffer zu festen Preisen vor der
Ernte. In anderen Fallen wird die Produktion bereits vor der Ernte mit einer kleinen
Vorauszahlung verkauft, der finale Preis wird nach der Ernte festgelegt. Dieses ist vor allem fir
weilden Pfeffer verbreitet. FUr die kapitalintensive Produktion leihen sich die Produzierenden
Geld von Handlerinnen und Handlern, die dann durch das Abhangigkeitsverhaltnis die Preise

vorgeben kénnen.?%?

In Sudindien fUhrte die Schuldenfalle in einer Tiefpreisphase von Pfeffer in den 2000er-Jahren zu
einer Selbstmordwelle. Viele konnten ihre Kredite nicht zurickzahlen aufgrund der Kombination
aus fallenden Preisen, steigenden Produktionskosten und Ernteverlusten. Die Selbstmordrate in
der Region hat sich wieder beruhigt, auch durch die Unterstitzung der lokalen Regierung. Die
Situation sei aber die gleiche geblieben, so sind viele Kleinbetriebe weiter von Krediten abhangig.
Das Problem sind schwankende Preise, steigende Produktionskosten und abnehmende Ertrage.
Vor allem gesicherte Einkommen sind fir die Produzierenden wichtig, da Pfeffer eine langwierige
Aufzucht bis zur ersten Ernte benétigt. Preisinformationen und Zugang zu diesen Informationen
kann die Verhandlungsposition starken. Auch die Kollektoren stehen in der Preisbildung in
Abhangigkeit, sie erhalten von den Exporteuren den Preis, den sie an die Landwirte weitergeben.
Haufig wird fur Exportware bzw. Qualitat ein Aufschlag auf den Marktpreis bezahlt. ?° Pfeffer
wird an Borsen und in Termingeschaften gehandelt, mit den schwankenden Ertragen und der
jahrelangen Lagerbarkeit macht ihn dies fir Spekulationen attraktiv.

Lebensmittelverluste: Nachernteverluste konnen durch das Abernten unreifer Beeren, durch
204 bie Reduktion

der Feuchtigkeit im Produkt ist eine Form der Haltbarmachung. Dennoch konnen auch am

Krankheiten und Schéadlinge, durch faulige und beschadigte Korner entstehen.

getrockneten Produkt noch Verluste entstehen. Durch zu hohe Feuchtigkeitsgehalte in der
Lagerung und Transport kann es zu Keimentwicklungen kommen. Beim Pfeffer besteht aufgrund
der Restfeuchte und den Gehalten an &therischen Olen vor allem wahrend der Verschiffung die
Gefahr von Beschadigungen (Ndsse, Schimmel, Selbsterhitzung). Bei unzureichender
analytischer Qualitat durch Uberschreitung von Grenzwerten oder Gehalten an nicht-erlaubten
Stoffen konnen Pfefferpartien nicht als Lebensmittel in Verkehr gebracht werden.

201 v (2012): Pfefferproduktion. Scharfer Preisdruck

202 Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010)

203 Johannisson, F. & Bengtsen, P. (2011): Pepper: how our favourite spice is tainted by a deadly legacy
204 UNIDO, & FAO. (2005)
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Abbildung 19 zeigt die Vielzahl von Akteurinnen und Akteuren und Zwischenstufen der
Wertschépfungskette von Pfeffer, die Transparenz zu 6kologischen und sozialen Themen ist
daher schwierig. DariUber hinaus werden die Chargen aus Ernten vieler Kleinbetriebe
zusammengemischt, so dass eine Rickverfolgbarkeit nahezu unmaoglich wird. Pfeffer ist fur viele
Unternehmen der Branche ein strategischer Rohstoff, es wird daher haufig auf langfristige
Partnerschaften oder verkirzte Wertschopfungsketten Wert gelegt, dies kann die Transparenz
zu 6kologischen und sozialen Themen erleichtern.

Abbildung 23 zeigt die Umfrageergebnisse zu 6konomischer Nachhaltigkeit bei Pfeffer.

Okonomische Nachhaltigkeit von Pfeffer

Produktsicherheit und -qualitat

Einhaltung von Gesetzen

Korruption und Bestechung

Politische Stabilitat

Faire Wertschdpfung

Lebensmittelverluste

Transparenz zu &kologischen und sozialen Themen

Wertschatzung von Nachhaltigkeitsthemen

© ZNU Relevanz der Themen

Abbildung 23: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei Pfeffer (o: nicht relevant; s:
sehrrelevant; n = 17)

4.2.4  Nachhaltigkeitsherausforderungen nach Herkunftslandern

Die Nachhaltigkeits-Hot Spots bei Pfeffer sind in den Herkunftslandern unterschiedlich
ausgepragt (Tabelle 3). In Brasilien wird Pfeffer vor allem im Bundesstaat Para angebaut und
weitet sich auch im angrenzenden Bundesstaat Espirito Santo aus. Pfeffer ersetzt dort vor allem
den unrentabler werdenden Anbau von Robusta Kaffee. Die Hauptanbaugebiete in Vietnam
liegen vorwiegend im zentralen Hochland. In Indonesien wird vor allem in Lampung, Bangka
Belitung und Kalimantan angebaut. Die wichtigsten Anbaugebiete in Indien liegen in der Heimat
des Pfeffers in Sudindien, zu den Bundesstaaten gehoéren neben Kerala, Karnataka und Tamil
Nadu.*®®

25 pc; Country Profiles of Vietnam, Indonesia and India
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Tabelle 3: Hot Spots bei Pfeffer in den wichtigsten Anbaulédndern

Ursprungsland | Okologie Soziales Okonomie
Brasilien » Einsatz von Pestiziden | » Zwangsarbeit » Lebensmittelsicher-
und Dingemitteln » Kinderarbeit heit & -qualitat*
» Landnutzungs- » Arbeitsschutz » Staatliche Governance
anderungen b Armut (inkl. Korruption)
» Bodenqualitat » Transparenz
» Anbauin
Monokulturen
Vietnam, » Einsatz von Pestiziden | » Kinderarbeit » Lebensmittelsicher-
Indonesien, und Dingemitteln » Arbeitsschutz heit & -qualitat
Indien » Bodenqualitét » Armut » Staatliche Governance
(inkl. Korruption)
» Situation
Kleinbetriebe
» Transparenz

* In Bezug auf Pestizidrickstdnde ist Brasilien nicht in dem Mal3e aufféllig wie beispielweise Vietnam, daher
beziehen deutsche Unternehmen auch bevorzugt aus Brasilien.

4.2.5  Quantitative Untersuchungen zu Nachhaltigkeit entlang der Pfeffer
Wertschopfungskette

Bislang existieren zu Gewirzen sehr wenige Studien, die Umweltauswirkungen, soziale und
6konomische Auswirkungen entlang der Wertschépfungskette quantifizieren. Auch bei Pfeffer,
dem meistgehandelten Gewirz weltweit, sind solche Untersuchungen rar.

Methoden, mit denen solche Untersuchungen durchgefihrt werden, sind Okobilanzen (nach ISO
14040/44),  Sozialbilanzen  (nach  den  Richtlinien der  UNEP/SETAC?®)  und
Lebenszykluskostenrechnungen®”’. Quantifizierungen kénnen helfen, in Wertschopfungsketten
die quantitativ grof3ten Auswirkungen zu identifizieren und ermdglichen vor allem,
unterschiedliche Wertschopfungsketten und Provenienzen zu vergleichen und gezielte
Mafinahmen abzuleiten.

Eine Studie von 2016 hat — zum Aufbau einer Datenbank fir Umweltauswirkungen in den USA —
untersucht, fir welche Produkte bereits Okobilanzen vorliegen. Gewirze wurden nahezu
ausnahmslos in die Kategorie ,kaum Untersuchungen durchgefishrt® eingestuft.’”® Die einzige

208 UNEP & SETAC (2009)
207 Rebitzer, G., & Hunkeler, D. (2003)

208 Heller, M.C. et al. (2016)
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Studie, die Umweltauswirkungen teilweise quantifiziert, die gefunden werden konnte, ist eine
Untersuchung aus GroRbritannien aus dem Jahr 2009°%, die Treibhausgasemissionen der
Produktion von schwarzem Pfeffer fir den Markt in Grol3britannien berechnet hat — den
sogenannten Carbon Footprint. Diese liegen je nachdem, ob die Treibhauswirkung von
Landnutzungsanderungen einbezogen wird oder nicht, zwischen 0,87 und 1,66 Kilogramm
Treibhausgasaquivalenten pro Kilogramm Pfeffer.

Gleichwohl zeigen die Ergebnisse der vorliegenden qualitativen Untersuchung zu
Nachhaltigkeits-Hot Spots, dass eine solche quantitative Betrachtung — insbesondere der
6kologischen und sozialen Auswirkungen — gerade am Beispiel Pfeffer sehr lohnend ware. Aus
der Perspektive sozialer Nachhaltigkeit kann insbesondere der quantitative Vergleich
verschiedener Anbauldnder sehr aufschlussreich sein.

4.3 Zwiebel (Allium cepa)

Der Begriff Zwiebel ist mehrdeutig: Nicht nur die Speisezwiebel wird als Zwiebel bezeichnet,
sondern generell das Speicherorgan, wie es auch andere Pflanzen z.B. Tulpen, Hyazinthen oder
Knoblauch haben. Die fur die industriell getrockneten Zwiebelprodukte verwendete Zwiebel
(Allium cepa) wird im deutschen auch Kiichenzwiebel genannt. **° Genauere Bezeichnungen
leiten sich meist aus der Farbe der Schale (rot/weil3/gelb) oder der Verwendung (Saucenzwiebel,

Speisezwiebel, Metzgerzwiebel) ab.?**

Allium cepa gehort zur Familie der Zwiebelgewidchse (Alliaceae).??

lhnen gemein ist der
Verteidigungsmechanismus aus labilen Schwefelverbindungen, welche bei Verletzung der
Pflanze durch Reaktionen untereinander und/oder mit der Luft die angegriffene Stelle

desinfizieren und einen starken Geruch absondern.?*®

Die Zwiebel gehért zu den &ltesten Kulturpflanzen, bereits die Agypter und die Chaldaer
begannen ab dem vierten Jahrtausend v. Chr. die Zwiebel zu kultivieren.?** Sie spielt in
verschiedenen Kulturen eine wichtige Rolle. Ein im alten Agypten abgelegter Eid galt,
gesprochen auf die Zwiebel, als hochste Bekraftigung eines Versprechens. Zudem wurde die
Zwiebel in Agypten und Indien mit einer erotisierenden Wirkung verbunden, der Konsum war
daher bei einigen religiosen Gruppen untersagt.’’® Die Zwiebel wird heute als
Grundnahrungsmittel in Indien hoch geschatzt und entsprechend verzehrt. Sie ist auch ein
Politikum, so wurde beispielweise 1998 in Delhi die Regionalregierung abgewahlt, weil sie nicht
in der Lage war, die Zwiebelpreise zu kontrollieren.?*® Nach indischem Verstandnis ist der Staat

209 Audsley, E. et al. (2009)

210 Fansa, M. et al. (2008)

211 Buser, M. & Koch, A. (2011)

212 E3chverband deutsche Speisezwiebel: Die Zwiebel. Geschichte

213 Fansa, M. et al. (2008)

214 Baumler, S. (2012)
215 Epg.

216 Rof3, J. (2014): Zwiebeln: Explosives Problemgemise
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zustandig fur die Versorgung der Bevdlkerung mit Grundnahrungsmitteln, die indische
Bevolkerung zahlt dazu auch die Zwiebel.

Geschatzt werden Zwiebeln fir ihr Aroma und ihre Schéarfe, diese ist auf ein volatiles Ol, das
Allylpropyldisulfid, zurickzufGhren.

Zwiebeln finden vor allem als Kichenzwiebeln Verwendung, auch diese ,frischen" Zwiebeln
werden haufig als Trockenzwiebeln oder Zwiebeln, getrocknet bezeichnet, da sie vor dem
Inverkehrbringen noch nachgetrocknet werden. In der Abgrenzung dazu werden Gewirze, die
aus Zwiebeln hergestellt werden, auch dehydrierte Zwiebeln genannt. Diese finden als Pulver,
Granulat und Scheiben oder auch bereits gerdstet Verwendung. Auch Oleoresine aus frischen
oder gerésteten Zwiebeln werden gehandelt.

4.3.1 Markt

Im Jahr 2016 wurden weltweit mehr als g3 Millionen Tonnen Zwiebeln erzeugt.?!” Der Markt fiir
getrocknetes Gemuse ist im Vergleich zum Frischmarkt klein, bei Zwiebeln wird er auf rund zwei
Prozent geschitzt.”'® Getrocknete Zwiebeln bilden zusammen mit getrocknetem Knoblauch den

Hauptanteil des Handels mit getrocknetem Gemise.”"

Die grofdten Exporteure von
getrocknetem Gemdise im Zeitraum 2010 - 2013 waren China, die USA, Indien und Deutschland.
Die grofsten Importeure waren die USA, die Niederlande und Deutschland. Deutschland
importierte in diesem Zeitraum durchschnittlich etwa doppelt so viel getrocknetes Gemuse wie

es exportierte.220

Die weltweit grof3ten Exporteure in 2016 fir getrocknete Zwiebeln sind laut Erhebungen des ITC
nach dem Warenwert Indien, die USA, Agypten, Malaysia und Deutschland, gefolgt von China.?**
Zu den grofdten Importeuren von getrockneten Zwiebeln, sowohl nach Menge als auch nach
Warenwert, gehoren europdische Lander angefihrt von Deutschland, sowie Grof3britannien,
Spanien, den Niederlanden und Belgien. Auch die USA, Japan und Kenia sind wichtige

Zielmarkte.??

Diese Auflistung macht deutlich, dass die EU-Lander wichtige Abnehmer sind —
obwohl auch gut zwolf Prozent der weltweiten (Frisch-)Zwiebelproduktion in Europa angebaut

wird.

Deutschland war 2016 mit gut 15% der weltweiten Importe der grof3te Importeur. Es wurden fast
26.000 Tonnen getrocknete Zwiebeln eingefihrt. Exportiert wurden wiederum fast 7.000
Tonnen.??®

27 FAOSTAT, Stand: 16.08.2018

218 Narain, V. (2014): Onion & Garlic Crop Report. WSC

219 Verma, L. R. (2000)

220 FAOSTAT, Stand: 16.08.2018

221 11 Trade Map: List of exporters for the selected product Product: 071220
222 ITC Trade Map: Imports Product: 071220

223 1TC Trade Map: List of supplying markets for a product imported by Germany (Value/ Quantity), Exports, Product:
071220
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Hauptlieferlander fir getrocknete Zwiebel (ganz, zerkleinert und Pulver)
in Deutschland in 2015

12.000
10.000
8.000

6.000

4.000
- . - - '
0 N

Indien Agypten China Frankreich Niederlande Sonstige

Importe in Tonnen

© ZNU

W2014 m2015 2016 Quelle: ITC 2018

Abbildung 24: Hauptlieferlander fir getrocknete Zwiebel (ganz, zerkleinert und Pulver, nicht weiter verarbeitet) in
Deutschland in 2015, eigene Darstellung nach ITC Trade Map

Den in Abbildung 24 dargestellten Hauptlieferlandern folgen eine Reihe weiterer europaischer
Lander. Die deutsche Produktion von getrockneten Zwiebeln und deren Marktanteil werden
nicht statistisch erfasst. Schatzungen fir 2013 gehen davon aus, dass Spanien, Frankreich,
Ungarn, Belgien und Deutschland gemeinsam etwa 15.000 bis 17.000 Tonnen getrocknete
Zwiebeln erzeugen. Das ist etwas mehr als Agypten, das zwischen 13.000 bis 15.000 Tonnen

getrocknete Zwiebeln produziert.**

In Deutschland ist nur eine Monozwiebeltrocknungsanlage bekannt. Der Anteil getrockneter
Zwiebeln aus Deutschland fir den deutschen Konsum wird daher im Vergleich zu Importen als
gering eingeschatzt, obwohl in Deutschland 2015 mehr als 550.000 Tonnen Zwiebeln erzeugt

wurden.??®

4.3.2 Beschreibung der Wertschopfungskette

Die Wertschopfungskette fur getrocknete Zwiebeln kann je nach Erzeugungsland und Zielmarkt
unterschiedlich ausgestaltet sein. Abbildung 25 gibt in Anlehnung an die Struktur aus Kapitel 3.3
einen schematischen Uberblick zur Wertschépfungskette getrockneter Zwiebeln. Das
Erzeugungs- und Konsumland kénnen auch identisch sein, in diesem Fall entfallt die Stufe des
internationalen Handels. Auch in Deutschland werden Zwiebeln erzeugt und zu getrockneten
Zwiebeln verarbeitet. Die Verarbeitung findet im Anschluss an die landwirtschaftliche Produktion
statt. Bei einem Import erfolgt in der Regel keine Weiterverarbeitung im Importland mehr.

24 Narain, V. (2014): Onion & Garlic Crop Report. WSC
%5 Forti, R. & Henrard, M. (2016)
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Anbau in Kleinbetrieben .
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Abbildung 25: Wertschopfungskette von getrockneter Zwiebel, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005)

Landwirtschaftliche Produktion/ Primarerzeugung

Zwiebeln werden weltweit angebaut. Der Anbau findet in Betrieben kleinerer und mittlerer
GrolRe, z.B. Indien und Agypten oder in GroRbetrieben, z.B. den USA statt. Zwiebeln bevorzugen

relativ stickstoffarme lockere Boden mit etwas Sandanteil, konnen aber auf unterschiedlichen

® Die Zwiebelpflanze wird 60-120 cm groRR und bildet eine Zwiebel mit

227

Boden gedeihen.??
verschieden farbigen Hautchen (rot, gelb, braun).”*" Blatter und BlUtenstiel sind rohrig und grin
bis blaugriin.”*® Die Wurzeln sind nicht tief reichend, der iberwiegende Teil befindet sich bis zu

20 cm tief im Boden.?®®

Eine Feldrotation wird beim Anbau von Zwiebeln stark empfohlen: Sie sollten nur alle drei bis
funf Jahre auf demselben Feld angebaut werden, da die Gefahr fiur bodenbirtige Krankheiten
dann geringer ist.?*® Als eine fiir Wurzelkrankheiten anfallige Pflanze wird hier insbesondere auf
Probleme mit pathogenen Pilzen hingewiesen, auch Nitratauswaschungen sind bei
Monokulturen und ohne Einhaltung einer Fruchtfolge problematisch. Vorangehend sollte

226 Buch, C. (2016)

221 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)
228 Baumler, S. (2012)
229 Zheng, J. et al. (2012)

20 (2017): Okolandbau: Okologischer Zwiebelanbau; agri-Saaten: Speisezwiebeln: Fruchtfolgen
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moglichst eine Kultur angebaut werden, die nicht viele Riuckstdnde nach der Ernte im Feld
hinterldsst. Des Weiteren sollten direkt vor dem Zwiebelanbau auch keine Ackerfrichte gezogen

1 1n Indien werden

werden, die als Beikraut wieder aufkeimen konnten, wie etwa Alfalfa.
Zwiebeln immer wieder in Rotation mit Hilsenfrichten angebaut.”®* Im Anbau wird eine
Erhitzung des Bodens Uber vier Wochen zur Sterilisation empfohlen. Eine Methode, die

beispielsweise in Agypten erfolgreich umgesetzt wurde.?*®

Die angebauten Zwiebelsorten werden haufig nach ihrer Lichtsensitivitat unterschieden, in

4 In anderen Klimazonen, wie

Deutschland also nach Winter- bzw. Sommersorten.”
beispielsweise in Indien, werden die Sorten in "regenvertraglich", also fir die Monsunsaison

taugliche "Kharif'-Zwiebeln sowie wintergeeignete "Rabi"-Zwiebeln unterschieden.?*

In der Sortenwahl fir eine spatere Trocknung werden weilRe Zwiebeln bevorzugt, die einen
hohen Trockensubstanzgehalt aufweisen, eine homogene Farbgebung sowie eine hohe Scharfe

haben.?%

In der Regel ist der Anbau zweijahrig, der Produzierende kann bei der Aussaat in Reihen auf
Steckzwiebeln oder Jungpflanzen zurickgreifen. Verbreitet ist vor allem die Verwendung von

Steckzwiebeln. Die Vorzucht erfolgt aus Samen.

Zwiebeln werden im Anbau als anspruchsvoll beschrieben. Sie bendtigen Flachen mit geringem
Beikrautdruck. Die Verdrangung durch Beikrauter kann zu einem Ernteverlust von bis zu 70%
fuhren und gehort daher zu den grofdten Herausforderungen im Zwiebelanbau. Des Weiteren
benotigen sie  ausreichend Wasser fir gute Ertrdge. Die  durchschnittlichen
Bewdsserungsmengen im  Zwiebelanbau sind in  Tabelle 4 fir ausgewdhlte
Zwiebelerzeugungsldnder dargestellt. In Vorbereitung auf die Ernte wird die Bewdsserung
eingestellt. Dagegen sind Zwiebeln sehr hitzeresistent, reagieren jedoch empfindlich auf einen
zu hohen Salzgehalt des Bodens.*’

Tabelle 4: Bewdsserungsmengen im Zwiebelanbau, Trockenzwiebel, 1996-2005238

globaler Durch-

Agypten China Deutschland Indien ochnitt

Bewasserungs- 231 8 27 140 88
mengen [m3/t]

231 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)
232 Punjabi, M. & Mukherjee, A. (2015)
233 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)
2% Ebd.
235 s ) .
Punjabi, M. & Mukherjee, A. (2015)
2% Epd,
237 . .
Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)
238 Mekkonen, M. M. and Hokstra, A. Y. (2010)
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Im Zwiebelanbau ist es Ublich, das Saatgut zu beizen, also mit Fungiziden und teilweise auch mit
Insektiziden zu Uberziehen. Dies kann dazu beitragen, die pro Bodeneinheit eingesetzten
Mengen an Pestiziden reduzieren.**® Denn Zwiebeln sind anfallig fir Schadlinge und Krankheiten

wihrend des Wachstums und der Handhabung nach der Ernte.?*

Gegen eine Ausbreitung von unerwinschtem Bewuchs kann auf unterschiedliche Art
vorgegangen werden. Es kommen chemische Mittel, aber auch Handjdten sowie thermische
Methoden, das sog. Abflaimmen, zum Einsatz. Letzteres wird hdufig eingesetzt, da Zwiebeln
hitzeresistenter sind als viele Beikrauter®®. Weiterhin wird Mulchfolie aus Polyethylen (PE)

empfohlen.?*

Die Zwiebel ist eine relativ langsam wachsende Ackerfrucht, daher werden vor allem in der
Anfangsphase des Wachstums Dingemittel eingesetzt.

Der Anteil der welken und umgeknickten Bldtter ist der Indikator fir den Erntezeitpunkt. Die
Ernte von Zwiebeln wird meist zumindest mit maschineller Unterstitzung oder vollstandig
maschinell durchgefihrt. Die Ernte per Hand erfolgt vor allem in Regionen mit niedrigen
Lohnkosten.**?

Nachdem die Knollen aus dem Boden gezogen wurden, erfolgt eine Phase der Nachtrocknung.
Diese kann, sofern das Wetter dies erlaubt, es also trocken und warm ist, auf dem Feld erfolgen.
Haufig werden die Zwiebeln auch erst transportiert und (bevorzugt auch in tropischem Klima)

2% Eine Quelle beschreibt beispielweise, dass

Uberdacht zum Trocknen aufgehangt oder beliftet.
die Zwiebeln direkt nach der Ernte zum Standort der Trocknungsanlage gebracht werden. Dort
werden die Zwiebeln in Bunker zur Nachtrocknung gegeben. Diese erfolgt, indem grofée Mengen
erwarmter Luft (38°C) die Zwiebeln passieren.”* Je nach Art der Nachtrocknung ist das
Entfernen der oberen Pflanzenteile sowie der Wurzeln ein Arbeitsschritt welcher noch im Feld
bzw. im Anbaubetrieb oder teilweise auch nach einem Waschen in der Verarbeitungsanalage
erfolgt. Teilweise wird dies auch bereits vor der Ernte durchgefihrt. Fir die Aufeinanderfolge

dieser Prozesschritte gibt es verschiedene Angaben und Vorgehen.

Der Anbau und die Lagerung weifRer Dehydratorzwiebeln sind etwas schwieriger, da diese nicht
fur die Lagerung gezichtet sind und ein spezielles Lager mit Heiz- und LUftungstechnik
bendtigen. Zudem ist das Ertragsniveau niedriger als bei herkémmlichen Speisezwiebelsorten.
Ein Verkauf dieser Sorten als frische Speisezwiebeln ist aufgrund der Qualitatskriterien nicht

moglich.?*°

239 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)

240 Opara, L. U. (2003)

241 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002); BLE (2017): Okolandbau: Okologischer Zwiebelanbau

242 Zheng, J. et al. (2012)

243 Rabinowitch, H. D. & Currah, L. (2002)

2% Ebd,

245 . . .
Lund, J. W. & Lienau, P. J.: Onion Dehydration

246 Angabe aus Interview fir Deutschland
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Verarbeitung im Erzeugungsland

Zwiebeln sind nur begrenzt lagerfdhig. Die Trocknung zur Zwiebelgewirz erfolgt vorwiegend in
spezialisierten Anlagen. Die Verarbeitung im Erzeugungsland umfasst die Reinigung, das Schalen
und Waschen®”’, die Zerkleinerung®®, die Trocknung in mehreren Stufen sowie teilweise das
Zermahlen und die luftdichte Verpackung.?*® Gewshnlich wird auch eine Qualitatskontrolle
durchgefihrt, d.h. die getrocknete Ware nach Grofde und Qualitat sortiert, Fremdkorper und
dunkle Zwiebelsticke werden aussortiert. Unter Umstanden wird das verarbeitete Produkt
gelagert.

Fir die Trocknung bzw. Dehydrierung stehen verschiedene Verfahren zur Verfigung,
beispielsweise konvektive Lufttrocknung, Trocknung in der Sonne, Heif3lufttrocknung,
Wirbelschichttrocknung, Vakuum-Mikrowellentrocknung, Infrarot-Trocknung oder osmotische
Trocknung.?*® Eine haufig eingesetzte Technik ist die Bandtrocknung mittels HeiRluft bei einer
Temperatur von 38 bis 104°C. Erfolgt der Trocknungsschritt nicht an der Sonne, werden hierfir in

der Regel fossile Energietrager und Strom eingesetzt.”*

Unabhangig vom gewahlten Trocknungsverfahren wird ein Feuchtigkeitsgehalt um die die sechs

bis acht Prozent angestrebt.?*

Zwischenhandel

In manchen Landern, z.B. Indien und Agypten, kann ein Zwischenhandel erfolgen. Dieser kann
insbesondere wenn kein Vertragsanbau vorliegt, bereits vor der Trocknung stattfinden. Die
Zwiebeln werden dann direkt bei den Produzentinnen und Produzenten oder an Sammelplatzen
gekauft und zur Verarbeitung oder Lagerung weiterverkauft.

Internationaler Handel

Je nach Erzeugungsland erfolgt nun der Transport der getrockneten Zwiebeln nach Deutschland,
in der Regel per Schiff und LKW. Bei einer Produktion in Deutschland entfdllt dieser Schritt
logischerweise.

Weiterverarbeitung im Importland

Im Importland erfolgt in der Regel keine Weiterverarbeitung mehr. Es kdnnte noch nachsortiert
oder gemahlen werden. Die getrockneten Zwiebeln werden direkt verwendet oder sind auch
haufig Bestandteil von Gewirzmischungen fir die Lebensmittelindustrie oder Auf3er-Haus
Versorgung. Als Produkt fir den Endkonsumierendensektor spielen sie als getrocknete Zwiebel
keine grofRe Rolle, sondern finden sich beispielsweise in Sof3en, Wurstwaren und Fertiggerichten.

24T Erwahnenswert ist, dass das Waschen in einigen Landern, z.B. den USA, in Wasser erfolgt, das 2o0ppm Chlor enthalt

(NPCS Board of Consultants & Engineers (2015).
248 7\vieblen kénnen in Form von Flocken (sog. Flakes), Ringen, und Pulver getrocknet werden (UNIDO & FAO (2005).
249 NPCS Board of Consultants & Engineers (2015)
250 Mitra, J. et al. (2012)
251 Lund, J. W. & Lienau, P. J.: Onion Dehydration

22 ESA (2015)
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Distribution im Importland

Die abgepackten Gewirze und die verarbeiteten Lebensmittel aus Handwerk und
Lebensmittelindustrie werden Uber den Grof3- und Einzelhandel vertrieben.

Konsum

Fir die Verwendung im Haushalt werden getrocknete Zwiebeln verpackt wie andere Gewirze
auch angeboten und findet sich ansonsten insbesondere in Gewirzmischungen fur Suppen,
Sof3en, Marinaden oder Fertiggerichten.

4.3.3 Identifizierte Nachhaltigkeits-Hot Spots

Wie bei anderen Gewdirzen auch, ist auch bei getrockneten Zwiebeln entscheidend, wie der
Anbau erfolgt. Weiterhin ist — im Unterschied zu anderen Gewirzen - bei Zwiebeln noch ein
energieintensiver Trocknungsschritt notwendig, bei dem es aus einer 6kologischen Perspektive
insbesondere darauf ankommt, wie die Energie erzeugt wird und wie effizient sie eingesetzt wird
und vor allem auch, welche Zwiebelsorten zur Trocknung eingesetzt wurden.

Okologische Nachhaltigkeit

Auch bei Zwiebeln ist der Pestizideinsatz sehr relevant. Hier sind insbesondere das Beizen der
Steckzwiebeln vor dem Setzen und die notwendige Beikrautregulierung zu nennen. Als
Ruckstand finden sich Pestizide in getrockneten Zwiebeln kaum, da das Produkt vor Verwendung

geschalt und gewaschen wird.

Aus okologischer Perspektive ist die hohe Wassernutzung im Zwiebelanbau und in der
Verarbeitung im Erzeugungsland ein relevantes Thema. Insbesondere in wichtigen
Erzeugungslandern wie USA (Kalifornien), Agypten, Indien und Israel ist Wasserknappheit eine
grofde okologische Herausforderung. Auch die Bewdsserungstechnik ist in diesen Landern von
groRer Bedeutung, da die Verdunstungsrate aufgrund der klimatischen Bedingungen hoch ist. >3

» In Agypten wird fossiles Wasser auf néhrstoffarmen Sandbdden in Wistenregionen zur
Bewasserung eingesetzt, da die Produktion am Nil durch verschmutztes Nilwasser oft

problematisch ist

»  Uber Jahre anhaltende Trockenheit fGhrte in Kalifornien zu extremem Wassermangel und
dem versteppen von Flachen. Durch immer tieferes Bohren nach Wasser sind manche
Boden bereits versalzt und quasi nicht mehr nutzbar.

» In Israel wird gefiltertes Abwasser zur Bewadsserung verwendet, das in verschiedene
Qualitaten unterschieden wird mit entsprechenden Regelungen fir die Ausbringung

» Indien gilt insgesamt als ein Land mit erhdhtem Wasserstress. Die fir die
Trockenzwiebelproduktion bekannten Gebiete liegen alle in Regionen mit kritischem (20-
£4,0%) bis extrem hohen (80%) Wasserstress.?>*

253 .
Angaben aus Interviews

254 World Resources Institut: India Water Tool
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Neben der Wassernutzung ist insbesondere in den Landern in denen Chlor zum Waschen in der
Verarbeitung eingesetzt wird auch die Qualitdt des Abwassers Okologisch relevant. In
Deutschland ist der Einsatz von Chlor zum Waschen landwirtschaftlicher Produkte nicht erlaubt.

Auch die mit dem Dingemitteleinsatz verbundenen &kologischen Folgen sind in einigen
Landern bzw. Regionen ein wichtiger Hot Spot. Beispielsweise zeigt eine Untersuchung fir
Indien insgesamt eine Uberversorgung von Zwiebeln mit Dingemitteln.*

Wie schon erwahnt, ist bei Zwiebeln der Energieverbrauch in der Trocknung ein wichtiger
6kologischer Hot Spot, dessen Auspragung insbesondere von den zu trocknenden
Zwiebelsorten, aufgrund des unterschiedlichen Wassergehalts, der Art und Effizienz der
Trocknungsanlage und den eingesetzten Energietrdgern (z.B. regenerativ, fossil) abhangt.

Da Zwiebel ein Starkzehrer ist, dessen Ertrag stark durch auftretendes Beikraut,
Dingemittelgaben und Bewdsserung beeinflusst wird, ist die Frage der Bodenqualitat und
Bodenfruchtbarkeit ein wesentlicher 6kologischer Hot Spot. Nicht nur die Einhaltung von
Fruchtfolgen spielt hier eine wesentliche Rolle, auch die Bewdsserungstechnologie und die Art
der Bodenbearbeitung sind relevant. Gerade in Indien ist die Frage der Einhaltung von

Fruchtfolgen ein wichtiges Thema.”*

Anders als bei anderen Gewirzen sind bei Zwiebeln Abfdlle wichtiger, da beispielsweise haufig
Mulchfolien im Anbau eingesetzt werden. Neben Umverpackungen spielt zudem vor allem noch
die Verpackung des Endprodukts eine Rolle. Auch die Schalen kénnen Umweltauswirkungen
verursachen, je nachdem wie sie weitergenutzt oder entsorgt  werden.
Landnutzungsanderungen spielen im Zwiebelanbau keine Rolle.

2 Thangasamy, A. & Lawande, K. E. (2015)
2% Ebd.
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Okologische Nachhaltigkeit von Zwiebel

Einsatz von Pestiziden

Einsatz von Dingemitteln
Energieverbauch

Wassernutzung

Bodenqualitat

Landnutzungsdnderungen, z.B. Abholzung
Anbau in Monokulturen

Abfille

Abwisser

0 1 2 3 4 5

©ZNU Relevanz der Themen n=10

Abbildung 26: Umfrageergebnis zur Relevanz dkologischer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel, dehydriert (o: nicht
relevant; 5: sehr relevant; n = 10)

Soziale Nachhaltigkeit

Die wichtigsten Hot Spots bei Zwiebeln sind Kinderarbeit, Arbeitsbedingungen allgemein und
Zwangsarbeit. Diese sind jedoch nur fir bestimmte Lander relevant, wie insbesondere China
und Agypten. Aber auch in Israel sind in der Westbank®*” Falle von Kinderarbeit dokumentiert.

Weitere soziale Hot Spots sind in der Literatur fir Zwiebelanbau und —verarbeitung nicht belegt,
die befragten Stakeholder schdtzen jedoch auch beispielsweise das Fehlen existenzsichernder

Lohne als relevanten Hot Spot ein.

In Deutschland wird zudem auch Geruchsbelastigung durch Zwiebelverarbeitung beklagt.*®

57 Human Rights Watch (2015): Ripe for Abuse. Palestinian Child Labor in Israeli Agricultural Settlements in the West
Bank

258 Seidl, C. (2013): Zwiebelfabrik stinkt immer noch
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Soziale Nachhaltigkeit von Zwiebel

Arbeitssicherheitf -schutz

Arbeitsbedingungen

Arbeitsbedingungen von Wanderarbeiter¥*innen
Kinderarbeit

Zwangsarbeit

Versammlungsfreiheit
Diskriminierung/Diversity

Existenzsichernde Léhne

Qualifizierung Arbeiter*innen

Gesellschaftliches Engagement

©ZNU Relevanz der Themen n=10

Abbildung 27: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel, dehydriert (o: nicht
relevant; 5: sehr relevant; n = 10)

Okonomische Nachhaltigkeit

Auch zu 6konomischer Nachhaltigkeit ist in der Literatur zu Zwiebeln wenig dokumentiert. Einer
der wesentlichsten Punkte hier ist eine faire Wertschopfung, die auch von den Befragten als
wichtig eingestuft wird (Abbildung 28). In Indien spielen hierbei insbesondere die
Trocknungsanlagen eine wichtige Rolle, da Produzierenden haufig in Abhangigkeit stehen, da
spezielle zur Trocknung geeignete Sorten angebaut wurden. Daher kénnen die Besitzerinnen und
Besitzer von Trocknungsanlagen oft zu niedrigen Preisen wahrend der Erntesaison einkaufen. In
Indien gibt es etwa go Anlagen, die sich auf die Trocknung von Zwiebeln spezialisiert haben.*®
Gerade im Zwiebelmarkt sind feste Partnerschaften und Planbarkeit wichtig, da Saatgut zwei
Jahre im Voraus bestellt und vermehrt werden muss. In Realitdt existieren jedoch zumeist
Jahreskontrakte und die Preise orientieren sich am Weltmarkt.

Indien ist sicher nicht reprasentativ fir den Markt fir getrocknete Zwiebeln, aber auch fir die
Erzeugung in anderen Landern sind faire Wertschépfung und Planbarkeit wichtig, auch wenn die
Struktur der Zwiebelerzeugung und —weiterverarbeitung anders organisiert ist. Getrocknete
Zwiebeln kénnen jedoch auch zu einer Stabilisierung der Zwiebelpreise beitragen.”®

China, das bei getrocknetem Gemuse weltweit fihrend ist, wird vom Erzeugerverband der USA
vorgeworfen, eine gezielte Unterbietung des Preises lokal produzierter Waren in den Sparten
getrocknete Zwiebel und getrockneter Knoblauch zu betreiben. Der 6ffentliche Beschwerdebrief

259 Naik, M. (2015): Dehydrated onion cheaper than onion but industry suffers; export curbs

260 NPCS Board of Consultants & Engineers (2015)
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geht von weit mehr als 100 auf die Trocknung spezialisierte Betriebe in der VR China aus, von
denen angenommen wird, dass sie zum Grof3teil in staatlichem Besitz sind und die exportierte
Ware durch Subventionen giinstig gehalten wird.”®*

Laut Aussagen von Interviewten spielen auch fir die Abnehmer ein zuverlassiger Lieferant mit

guter Qualitat und kalkulierbare Preise eine immer gréf3er werdende Rolle.

Lebensmittesicherheit und -qualitat wird auch bei Zwiebeln von den Befragten als sehr
relevanter Hot Spot eingeschatzt. Dokumentiert sind hier jedoch kaum Falle. Bekannt ist laut
Aussage von Interviewten, dass in Indien die hdufige Verwendung von organischem Dinger
Salmonellenkontaminationen hervorrufen kann.

Die weiteren okonomischen Hot Spots sind — wie bei anderen Gewirzen auch — vielfach
landerspezifisch und hdangen mit der politischen Stabilitdt und Governance des Erzeugungslands
zusammen.

Okonomische Nachhaltigkeit von Zwiebel

Produktsicherheit und -qualitat
Einhaltung von Gesetzen
Korruption und Bestechung
Politische Stabilitat

Faire Wertschdpfung
Lebensmittelverluste

Transparenz zu &kologischen und sozialen Themen

Wertschatzung von Nachhaltigkeitsthemen

©ZNU Relevanz der Themen n=10

Abbildung 28: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei Zwiebel, dehydriert (o: nicht
relevant; 5: sehr relevant; n = 10)

4.4 Petersilie (Petroselinum spec.)

Petersilie gehort zu den Krautern und gilt als eines der beliebtesten Kichenkrauter. Dazu
gehoren beispielweise auch Schnittlauch, Dill, Basilikum, Oregano, Thymian und Minze.

Die Ausgangspflanze fir getrocknete Petersilie ist Petroselinum crispum. Die zweijahrige Pflanze
gehért zur Familie der Doldenblitengewéchse, den Apiaceae.”®* Urspriinglich stammt Petersilie

aus dem Mittelmeerraum.?®® Sie ist dort auch noch als Wildpflanze zu finden und bevorzugt

264

sonnige bis halbschattige Berghdnge.”™ Von diesen Standortorten leitet sich auch ihr aus dem

261 Ball, J. (2004)

262 ..
Baumler, S. (2012)

263 Fansa, M. et al. (2008)

264 Purle, T. (2018): Petersilie (Petroselinum crispum) - Merkmale, Anbau, Verwendung und Heilwirkung
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griechischen und lateinischen stammender Name ab — "petros" (griechisch) und "petra"
(lateinisch) bedeutet Fels/Stein.?®

Die Art Petroselinum crispum wird unterteilt in zwei Unterarten: P. crispum ssp. tuberosum, die
Wurzel- oder Knollenpetersilie und P. crispum ssp. crispum/neopolitanum, die hier betrachtete
Blatt- oder Schnittpetersilie.®® Von ihr werden die Blatter sowie die Stangel verwendet. Die
Wurzel ist spindelférmig, die Blatter gefiedert und dunkelgrin. Die Urform der Petersilie sowie

267

einige der heutigen Kulturformen haben glatte Blatter.”" Die Zichtungen mit krausen Blattern

werden nach der Intensitat der Krauselung unterschieden: glatte Petersilie (Petroselinum crispum

var. neopolitanum) und krause Petersilie (Petroselinum crispum var. crispum).”®®

Blattpetersilie wird frisch im Topf oder Bund, tiefgekihlt und getrocknet gehandelt. Auch
Oleoresine werden aus Petersilie hergestellt. Ein wichtiges Qualitatsmerkmal der Petersilie ist
die Farbe.

YAVAR | Markt

Der Anbau, Handel und Konsum von Petersilie wird weder einzeln noch als Gruppe statistisch
erfasst. Es konnen daher keine statistischen Angaben zu Mengen oder Herkinften gemacht
werden. Petersilie zahlt zu den "einheimischen" Krautern, lasst sich aber weltweit kultivieren.

Als Anbaulander fir Petersilie werden neben Deutschland, Frankreich, den Niederlanden und
GroRbritannien, welche gleichzeitig auch die Hauptkonsumenten sind,®® auch Algerien, die
USA, Belgien, Griechenland, Japan, Italien, Libanon, Portugal, Spanien und die Turkei

29 Eir den Anbau von "Heil-, Duft- und Gewirzpflanzen®, zu denen auch die Petersilie

genannt.
zahlt, wird in Deutschland fir 2015 eine Flache von insgesamt 13.000 Hektar angegeben.*"* Auf
diesen Flachen werden mehr als 125 verschiedene Pflanzenarten angebaut, nach Lein ist

2"2 Der Deutsche Fachausschuss fur Arznei-, Gewirz und

Petersilie eine der wichtigsten Kulturen.
Aromapflanzen (DFA) gibt fir das Jahr 2011 eine Anbauflache von 1.700 Hektar an.?”® Petersilie
ist damit die wichtigste Krauterkultur in Deutschland. Welcher Anteil davon getrocknet und als
Kichenkraut weiterverwendet wird, l3sst sich jedoch nicht abschatzen. Der Anbau vor Ort wird
jedoch Uberwiegend den Bedarf an Frischware bedienen und auch der Tiefkihlkostmarkt und die

pharmazeutische Industrie greifen auf diese Mengen zu.

265 Bdumler, S. (2012)
2% Epd,

287 Epd.

268 Purle, T. (2018): Petersilie (Petroselinum crispum) - Merkmale, Anbau, Verwendung und Heilwirkung
269 Maftei, M. (1992)

210 Peter, K. V. (2004)

2r Hoppe, B. & Plescher, A. (2016)

272 Ep.

273 DFA (2011)
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Insgesamt wurden im Jahr 2009 etwa 4.700 Tonnen Petersilie in Deutschland abgesetzt.?”* Rund
90% der in Deutschland verwendeten Heil-, Duft- und Gewiirzpflanzen werden importiert.?”
Auch getrocknete Petersilie, wie andere Kichenkrauter, ist ein international gehandeltes Gut.
Die Ware wird neben Deutschland vor allem in weiteren europaischen Landern, z.B. Polen, und

Nordafrika, vor allem Agypten, *° erzeugt.

4.4.2 Beschreibung der Wertschopfungskette

Die Wertschopfungskette fir getrocknete Petersilie kann je nach Erzeugungsland und Zielmarkt
unterschiedlich ausgestaltet sein. Abbildung 29 gibt in Anlehnung an die Struktur aus Kapitel 3.3
einen schematischen Uberblick zur Wertschépfungskette getrockneter Petersilie. Das
Erzeugnungs- und Konsumland kénnen auch identisch sein, in diesem Fall entfallt die Stufe des
internationalen Handels. Auch in Deutschland wird Petersilie erzeugt und getrocknet. Die
Verarbeitung findet im direkten Anschluss an die Ernte statt, es kann daher von einem hohen
Anteil der Abnahme Uber Liefervertrdige oder Formen des Vertragsanbaus sowie
Genossenschaften ausgegangen werden. Bei einem Import erfolgt in der Regel keine

Weiterverarbeitung im Importland mehr.

274 statista: Absatz von Petersilie (insgesamt) in Deutschland

215 Bishara, S. (2014)
270 Epd.
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Abbildung 29: Wertschépfungskette von getrockneter Petersilie, eigene Darstellung nach UNIDO & FAO (2005)

Landwirtschaftliche Produktion/ Primarerzeugung

Petersilie bendtigt fruchtbaren und feuchten aber wasserdurchlassigen Boden. Sie ist frosthart
und wachst am besten in der Sonne oder im Halbschatten. Héhere Temperaturen (125- 25 °C) sind
dem Wachstum férderlich.””’ Petersilie gehért zu den Sonderkulturen und gilt wie andere
Kichenkrduter als sensibel im Anbau.

Die verfigbare Trocknungsmethode sowie das gewinschte Endprodukt bestimmen bei der
Entscheidung, ob glatte oder krause Petersilienarten angebaut werden, mit. Die Vielfalt der
gezichteten Sorten gilt als nicht besonders hoch. Der Bedarf an einer Erweiterung des Bestands
durch optimierte Zichtung wird als wichtiges Zukunftsfeld im Arznei- und GewUrzpflanzenanbau
gesehen.”’

Durch die lange Keimdauer ist der Beikrautdruck in der Zeit der Anzucht besonders hoch. Die
Petersilie wird schnell von Beikraut zurickgedradngt, es konnen daher Pestizide bereits zu Beginn
der Zucht eingesetzt werden, um die Anbauflachen frei zu halten und auch spater um die Pflanze
vor Pilzen, Insekten, Krankheiten zu schitzen. Fir Deutschland ist dies auf Grund der
Zulassungen fir Pestizide nur begrenzt moglich, dazu kommt, dass auch Wartezeiten oder die
Verpflichtung zur vélligen Rickstandsfreiheit den Pestizideinsatz einschranken. Alternativ kann

2 Trumpy, S. (2012)

278 EAH (2002)
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279

Beikraut mechanisch, mit Hacke und Striegel entfernt werden.””” Das macht den Krauteranbau

arbeitsintensiv.?®

Dingergaben werden verteilt auf vor der Pflanzung, mit der Pflanzung, mit dem Beginn der

schnellen Wachstumsphase und nach den ersten Schnitten empfohlen.”®*

Petersilie ist eine flachwurzelnde Kultur, die eine gleichbleibende Bodenfeuchtigkeit benstigt.?®

In Deutschland wird abhdngig von den Niederschlagsmengen und der Speicherfdhigkeit des
Bodens zusatzlich bewassert. Bei weniger als etwa 700 Millimeter Niederschlag wird eine
Bewadsserung notwendig.283 Aufgrund der klimatischen Bedingungen ist von Bewdsserung beim
Anbau in Agypten und Indien auszugehen.

Wahrend die Ernte frischer Petersilie im Bund Uberwiegend mit der Hand erfolgt, werden zur
Trocknung bestimmte Krauter vorwiegend mit entsprechenden Erntemaschinen eingefahren.
Petersilie kann, je nach Klima, zwei bis vier Mal geschnitten werden. Das Nachwachsen benotigt

etwa 30 Tage.?®

Wahrend der Ernte wird darauf geachtet, dass die Petersilie moglichst wenig Kontakt mit dem
Boden hat, um Kontaminationen zu vermeiden. Zudem soll das Erntegut moglichst trocken sein,
um den Trocknungsprozess zu erleichtern und Schwitzen, Fermentation sowie mikrobielles
Wachstum zu vermeiden.

FUr die Produktion getrockneter Petersilie sollte es nicht weit bis zur Lagerstatte und
Trocknungsanlage sein. Je kirzer die Entfernung, umso geringer die Transportkosten und das
Risiko fur Qualitatsverluste am Erntegut. Je nach Krauterkultur empfiehlt sich eine Entfernung
von 20 bis 40 km.?®°

Verarbeitung im Erzeugungsland

Die Verarbeitung erfolgt in der Regel mdglichst zeitnah nach der Ernte. Im Falle einer kurzen
Zwischenlagerung sollte die Ware ausreichend beliftet und ggf. gewendet werden.”® Ist die
Petersilie mit Erdanhaftungen verunreinigt, muss sie vor der Trocknung gereinigt werden. Es

wird jedoch versucht, darauf zu verzichten.?®’

FUr die Trocknung werden vorwiegend sogenannte
Bandtrocknungsanlagen genannt. Bei diesen wird die Ware Uber verschiedene Stufen gefihrt
und bei unterschiedlichen Lufttemperaturen getrocknet. Um die Farbe der Petersilienblatter zu
erhalten, wird mit hoher Temperatur (100-105°C) begonnen, in den folgenden Stufen wird die

Lufttemperatur dann sukzessive auf etwa 40° C reduziert. Die Trocknungsdauer wird mit etwa

219 Top Agrar (2011)
280 Bishara, S. (2014)
281 Masabni, J. (2011)
282 Epg.

283 Top Agrar (2011)
284 Masabni, J. (2011)
285 Top Agrar (2011)
286 Heindl, A. (2016)
287 Epd.
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drei Stunden angegeben.”® Fir die Trocknung ist das anhaftende Wasser von Bedeutung. Es
beeinflusst die notwendigen Temperaturen und Verweildauern, sowie das Schittverhalten der
Petersilie. Glatte Petersilie neigt dazu, aneinander bzw. an Maschinenteilen zu haften. Krause
Petersilie hingegen verteilt sich gleichmaRiger auf den Bandern und neigt weniger zum
Verkleben.

Entsprechend der klimatischen Bedingungen, ist in manchen Erzeugungslandern eine Solar-
Trocknung mdglich, beispielsweise in  Agypten. Insgesamt wird der Anteil von
sonnengetrockneter Petersilie auf etwa 60% geschatzt.®® Dies liegt an den klimatischen
Gegebenheiten, aber auch an den hohen (Investitions-)Kosten fir eine mechanische Trocknung.

Die getrocknete Ware wird nach Grofée und Qualitdt (Farbe) sortiert und es findet eine
Qualitatskontrolle statt: Fremdkorper werden entfernt. Die Petersilie wird ggf. gerebelt, gehackt
oder gemahlen und anschliel3end verpackt. Je nach Qualitat und spaterer Verwendung kann eine
Entkeimung stattfinden.

Da die Petersilie nach der Ernte schnell verarbeitet werden muss, ist nicht von vielen
Zwischenhandelsstufen auszugehen. Wahrscheinlicher sind feste Liefervertrage vor allem bei der
maschinellen Trocknung, auch um die Anlagen auszulasten.

Internationaler Handel

Getrocknete Petersilie hat, bei korrekter Lagerung und Verpackung, eine gute Haltbarkeit und
kann problemlos transportiert werden. Petersilie wird global gehandelt, ist allerdings auch ein
Nischenmarkt. Qualitdtskontrollen werden auf Stufe des internationalen Handels durchgefihrt.

Weiterverarbeitung im Importland

Falls n6tig und noch nicht geschehen, wird im Importland nachsortiert oder entkeimt. Auch hier
wird versucht, dies zu vermeiden. Bei einer hygienischen Verarbeitung ist es bei Petersilie fir den
Hausgebrauch nicht notwendig. Bei einer Weiterverarbeitung in sensiblen Produkten,
beispielweise zu Krauterfrischkdse, ist die Entkeimung jedoch erforderlich. Weiter findet keine
Weiterverarbeitung der Petersilie statt, sondern auf dieser Stufe eine Verarbeitung in Produkten
der Lebensmittelindustrie oder das Abpacken als Haushaltsgewirz, auch als Teil von
Mischungen.

Distribution im Importland

Die abgepackten Gewirze und die verarbeiteten Lebensmittel aus Handwerk und
Lebensmittelindustrie werden Uber den Grof3- und Einzelhandel vertrieben.

Konsum

Petersilie wird oft in Gewirzmischungen wie "Salatkrautern", "8 Krautern" oder dhnlichen
Mischungen und als Dekoration von Speisen verwendet. Daneben findet sie Anwendung in
verarbeiteten Produkten sowie der Catering- und Restaurantbranche.

288 Heindl, A. (2016)

289 Trumpy, S. (2012)
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4.4.3 Nachhaltigkeits-Hot Spots Petersilie

Okologische Nachhaltigkeit

Negative okologische Auswirkungen konnen insbesondere durch den Einsatz von Pestiziden
entstehen. Insbesondere Agypten wird hier immer wieder benannt. Die hohe Relevanz von
Pestiziden als Nachhaltigkeits-Hot Spot wird auch durch die Umfrage bestatigt (Abbildung 30).
Die gesetzlichen Umweltauflagen im Anbau kdénnen zwischen dem Anbau in der EU, bzw.
Deutschland und nordafrikanischen Landern stark abweichen. Spatestens in den
Rickstandskontrollen zeigt sich der Einsatz von Pestiziden und zumeist auch welche eingesetzt
wurden.

Auch die Auswaschung von Nahrstoffen aufgrund eines nicht addquaten Dingemitteleinsatzes
kann ein Problem darstellen, das im Unterschied zum Einsatz von Pestiziden jedoch keine
zusatzlichen Risiken hinsichtlich des Endprodukts birgt. Bei fehlendem Nahrstoffmanagement
kann es zu einem Uberangebot und Auswaschung der Nahrstoffe kommen. In der Umfrage erhalt
der Einsatz von Dingemitteln den zweiten Platz in der Relevanz oOkologischer Themen
(Abbildung 30).

Abhangig von den Bedingungen der Anbauregion wird Petersilie bewassert und es wird Wasser
fur die Reinigung der Anlagen und evtl. der Petersilie benétigt. Die Wassernutzung kann in
Regionen mit Wasserknappheit aus Nachhaltigkeitsperspektive bedenklich sein. Dies ist
beispielsweise in Agypten eine grof3e Herausforderung. Da die Produktion am Nil durch
verschmutztes Flusswasser oft problematisch ist, wird zur Bewdsserung laut Aussage von
Interviewten auch fossiles Wasser eingesetzt.

Umweltauswirkungen, vor allem auf das Klima, sind immer auch mit Energieverbrauch
verbunden. Diese fallen je nach Art der Energiebereitstellung (fossil/regenerativ) unterschiedlich
hoch aus. Bei Petersilie wird Energie neben der Landbearbeitung und dem Anbau vor allem in der
maschinellen Trocknung bendtigt. Fur ein Kilogramm getrockneter Petersilie missen im
Bandtrockner durchschnittlich etwa 9,43 kWh (= 0,95 | Heizél) aufgewendet werden.” Der
Verbrauch fossiler Energietrager ist bei sonnengetrockneter Ware geringer und damit auch die
Auswirkungen auf das Klima. Auch fir den Transport wird Energie aufgewendet, die
Transportwege sind im Vergleich mit anderen Gewdirzen, vor allem bei einem Anbau und
Konsum in Deutschland verhaltnismaf3ig kurz.

Zudem hat auch im Anbau von Petersilie die Art der Flachenbewirtschaftung einen Einfluss auf
mogliche Umweltauswirkungen, wie Biodiversitat und Bodenqualitat.

In Agypten wird die Entsorgung von Abfallen als Herausforderung benannt, nicht unbedingt in
mit Petersilie als verursachender Kultur. Abfélle, insbesondere Kunststoffreste, konnen aber die
fur den Petersilieanbau bestimmten Felder verunreinigen. Neben Umverpackungen spielt zudem
vor allem noch die Verpackung des Endprodukts eine Rolle.

290 Haindl, A. (2016)

Seite | 79



VR

Z N U Zentrum fiir Nachhaltige
Unternehmensfiihrung

Universitat Witten/Herdecke

Abwasser werden fir Agypten als Problem fir die Qualitat des Bewé&sserungswassers
beschrieben. Die Herausforderung von Abwassern aus der Petersilieproduktion und Verarbeitung
werden als gering eingeschatzt.

Okologische Nachhaltigkeit von Petersilie

Einsatz von Pestiziden

Einsatz von Dingemitteln
Energieverbauch

Wassernutzung

Bodenqualitat

Landnutzungsdnderungen, z.B. Abholzung
Anbau in Menokulturen

Abfalle

Abwasser

0 1 2 3 4 5 6

©@ZNU Relevanz der Themen n=9

Abbildung 30: Umfrageergebnis zur Relevanz 6kologischer Nachhaltigkeitsthemen bei getrockneter Petersilie (o: nicht
relevant; 5: sehr relevant; n = 9)

Soziale Nachhaltigkeit

Arbeitssicherheit und —schutz kann in der Landwirtschaft immer ein Thema sein, zentral ist die
Ausbringung von Pestiziden mit den dazu notwendigen Kenntnissen und Schutzausristung.
Arbeitsbedingungen kdnnen vor allem in Agypten ein Problem darstellen, da hier der informelle
Sektor einen hohen Anteil an der Wirtschaft hat. Der Grof3teil der informellen Tatigkeit findet in
der Landwirtschaft statt.”*"

In Deutschland ist der Gewirzanbau durch den hohen Arbeitsaufwand auf Saisonkrdfte
angewiesen.”” Dies ist in Deutschland gesetzlich geregelt und es gilt der Mindestlohn fir die
Landwirtschaft. Um gute Leute zu finden, kann nach Aussagen von Interviewten neben der
Behandlung der Arbeitskrafte auch ein héherer Stundenlohn notwendig sein.

Auf den Familienbetrieben helfen gerade wahrend der Ernte alle Familienmitglieder mit, auch die
Kinder. Dies muss nicht, kann aber Kinderarbeit sein. Ein besonderes Augenmerk muss hier auf
Agyptengelegt werden®® (vgl. Kapitel 2.2).

Auch existenzsichernde Lohne werden von den Befragten als relevanter Hot Spot eingeschatzt,
in der Literatur ldsst sich hierzu nichts finden (Abbildung 31).

291 Elshamy, H. M. (2015)

292 Top Agrar (2011)
293 |pEC & CAPMAS (2012)
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Soziale Nachhaltigkeit von Petersilie

Arbeitssicherheit/ -schutz EWA

Arbeitsbedingungen 33

Arbeitsbedingungen von Wanderarbeiter¥innen
Kinderarbeit

Zwangsarbeit

Versammlungsfreiheit

Diskriminierung/ Diversity

Existenzsichernde Lohne

Qualifizierung Arbeiter*innen

Gesellschaftliches Engagement

© ZNU Relevanz der Themen n=9

Abbildung 31: Umfrageergebnis zur Relevanz sozialer Nachhaltigkeitsthemen bei getrockneter Petersilie (o: nicht
relevant; 5: sehr relevant; n = g)

Okonomische Nachhaltigkeit

Bei Lebensmittelsicherheit und —qualitat gelten Salmonellen und pathogene Bacillus spp. Als
die relevantesten Risiken bei getrockneten Krautern.”** Die mikrobielle Belastung ist haufig
hoch. Kritisch zu prifen ist vor allem, neben und statt der Gesamtzahl, ob bestimmte Keime,
etwa pathogene Formen von E.coli, Salmonellen oder Mykotoxine vorkommen.?*® Greenpeace
testete 2008 und 2009 verschiedene Gewirze und Krauter auf ca. 300 verschiedene
Pestizidrickstande, darunter auch Petersilie (3 Proben bzw. 6 Proben getrocknete Petersilie).?®
Im Test 2008 wurden in allen Proben Ruckstande gefunden, bei einer Probe wurde der
gesetzliche Grenzwert fir Oxamyl erreicht. Auch im Test 2009 wurden bei einem Produkt die
gesetzlichen Grenzwerte fir ein Pestizid erreicht, bei einem anderen Gberschritten. Bei Anlegen
der Kriterien von Greenpeace sind 2008 zwei der drei Proben und 2009 drei der sechs Proben als
nicht empfehlenswert einzustufen. Auch Mehrfachbelastungen lagen bei Petersilie vor, in einem
Produkt wurden zehn verschiedene Wirkstoffe nachgewiesen. Fir Agypten wird angegeben, dass
der erste und oft auch zweite Schnitt trotz besserer Farbe in der EU aufgrund der

Pestizidbelastung nicht verkauft werden kénnen.?’

Als eine der dringlichen Herausforderungen im Krauteranbau werden Verunreinigungen durch
die Zivilisation, also Plastik, Glas, Holz etc. genannt. Dies ist vor allem eine Herausforderung in
Agypten, da die Plastikteilchen milhsam aus dem Endprodukt entfernt werden missen. 2%

204 Banach, J. L. et al. (2016)
29 EAH (2002)
296

Greenpeace (2008) & (2009)
291 Trumpy, S. (2012)

298 Bishara, S. (2014)
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Auch die Herausforderung der Kontamination mit Allergenen, im Fall von Petersilie ist es Sellerie,
wurde von Interviewten genannt. Sellerie wird hdufig im Zusammenhang mit Petersilie angebaut
und Uber dieselben Anlagen verarbeitet. Dabei kdnnen Spuren von Sellerie in Petersilie nur
schwer ausgeschlossen werden. Dies ist vor allem in Agypten der Fall. Eine Kennzeichnung findet
nicht immer statt.

Sowohl die Produktsicherheit und —qualitat als auch die Einhaltung von Gesetzen werden von
den Befragten der Umfrage (Abbildung 32) als sehr hoch eingeschatzt.

Agypten wird bei amfori BSCl als Risikoland bei Governance, Mitspracherecht und
Verantwortlichkeit, politischer Stabilitdt und Abwesenheit von Gewalt, Leistungsfahigkeit der
Regierung, staatliche Ordnungspolitik, Rechtsstaatlichkeit und Korruptionskontrolle gefhrt. Die

europaischen Ursprungslander haben in diesem Bereich ein geringes Risiko.?*

Auf dem Korruptionsindex von Transparency International erhalt Agypten 32, Ungarn 45, Polen
60 und Deutschland 81 der 100 méglichen Bewertungspunkte.®® Die Korruption wird fir die
einzelnen Erzeugungslander also sehr unterschiedlich wahrgenommen.

Ein wesentlicher Punkt ist auch bei Petersilie eine faire Wertschépfung. Die Erzeugungspreise

301 Als ein Indikator fur die

werden stark durch die Preise fir Energie und Personal beeinflusst.
Preisentwicklungen des Krautermarkts kann der Weizenpreis verwendet werden. Zu beachten ist
hierbei, dass der Weizen weniger personalintensiv ist als Krauteranbau. Somit werden Krauter
bevorzugt dann angebaut, wenn der erwartete Ertrag hoher ist als der Ertrag aus dem Anbau von

302

Weizen.” In nordafrikanischen Staaten werden Agrarflachen zunehmend zum Investitions- und

Spekulationsobjekt, eine Entwicklung, die auch andere Staaten betrifft und Bodenpreise steigen

lasst. 3%

Getrocknete Petersilie ist insgesamt ein Nischenartikel. Die Branche ist stark konzentriert und
gekennzeichnet durch immer weitere Spezialisierung und hohen Preisdruck. Auch die Produktion
in Deutschland muss sich diesem Preisdruck stellen.

Die Transparenz zu sozialen und 6kologischen Themen kann laut Aussage von Interviewten fir
in Deutschland produzierte Ware, vor allem aus Vertragsanbau, gut sein. Zu den anderen
Ursprungslandern kann keine Aussage gemacht werden, da hierzu keine Literatur vorliegt.
Jedoch merkt Greenpeace an, dass insbesondere bei getrockneten Krautern wie der Petersilie oft
keine Herkunftsangaben gemacht wurden oder gemacht werden konnten.**

299 amfori BSCl (2018)

300 Transparency International: Corruption Perception Index 2017
301 Trumpy, S. (2012)

302 Bishara, S. (2014)

303 Epg.

304 Greenpeace (2009)
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© ZNU Relevanz der Themen =g

Abbildung 32: Umfrageergebnis zur Relevanz 6konomischer Nachhaltigkeitsthemen bei getrockneter Petersilie (o:
nicht relevant; 5: sehr relevant; n=g)

5. Hot Spots Gewurze

Die vorangegangene Analyse bei den ausgewahlten Gewilrzen zeigt, dass es aus
Nachhaltigkeitsperspektive einige Hot Spots gibt, die bei Gewirzen immer wieder auftreten. Die
Ausprdgung des jeweiligen Hot Spots und die Haufigkeit des Auftretens von Problemen kann je
nach Erzeugungsland (Abbildung 34), je nach Wertschépfungskettenstruktur und je nach
beteiligten Betrieben unterschiedlich stark sein — ein relevantes Nachhaltigkeitsthema sind die
identifizierten Hot Spots jedoch immer.

Dies zeigen auch die Ergebnisse der Umfrage, die in der Wesentlichkeitsmatrix (Abbildung 33)
zusammengefasst werden. Hier wird der Einschatzung von Akteurinnen und Akteuren der
Branche zu den einzelnen Nachhaltigkeitsthemen denen externer Stakeholder
gegenibergestellt. Es zeigt sich, dass die Einschdatzungen der beiden Gruppen nicht weit
auseinanderliegen — zumeist werden die Themen seitens der Branche als relevanter eingeschatzt
als von den Externen:

»  Der Art der Bewirtschaftung der Flachen, auf denen Gewirze angebaut werden, stellt den
grofdten Hot Spot in der Wertschopfungskette dar. So sind der Einsatz, die Anwendung
und die RUckstdnde von Pestiziden immer wieder eine Herausforderung, auch
beispielsweise fir Bodenqualitat aufgrund von Eintragen persistenter Wirkstoffe, die dann
jahrelang noch als Ruckstande in Produkten gefunden werden konnen. Die unsachgemal3e
Anwendung von Pestiziden lasst sich auch als Thema bei Arbeitsschutz wieder finden.
Diese Problematik zeigt sich auch in der hohen Bewertung von Lebensmittelsicherheit
und -qualitat und Pestizideinsatz durch die Gewirzbranche und die externen
Stakeholder. Gleichwohl sind bei Lebensmittelsicherheit und -—qualitdt neben
Pestizidrickstanden insbesondere auch andere Rickstande (Mykotoxine, Nikotin, etc.)
und Verunreinigungen sowie Bakterien von grof3er Bedeutung. Die Bewirtschaftungsform
(Monokultur, Mischkultur) und das Bewirtschaftungsmanagement (Dingemittel,
Pestizide, Bewasserung) bestimmen auch maf3geblich den Einfluss auf Artenvielfalt und
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Okosysteme. DarUber hinaus ist die Bewirtschaftung neben den klimatischen Bedingungen
wesentlich fUr realisierte Ertrdge und die Verfigbarkeit von Rohstoffen in guter Qualitat.

Auch Betrug und mangelnde Gesetzestreue bereiten immer wieder Probleme. Zu nennen
sind hier beispielsweise das ,Strecken" von Gewirzen mit gunstigeren Produkten, das
Farben, um hohere Qualitdt vorzutduschen oder der Einsatz von nicht zuldssigen
Pestizidwirkstoffen.

Als relevantester sozialer Hot Spot wird Kinderarbeit benannt. Dies ist gerade in vielen
der typischen Gewirzanbauldnder ein grof3es Problem, das auch von den Befragten immer
wieder benannt wurde. Etwas weniger hdufig benannt wurde Zwangsarbeit, die jedoch
auch in einigen Regionen ein grof3es Problem darstellt (siehe Kapitel 4.1.3 zu Capsicum und
4.2.3 zu Pfeffer). Generell stellt die Nicht-Einhaltung der ILO-Konventionen (Kinderarbeit,
Zwangsarbeit, Versammlungsfreiheit, Diskriminierung) einen relevanten Hot Spot dar.

Auch das Fehlen existenzsichernder Léhne und einer fairen Wertschopfung wurde sehr
hoch bewertet. In der Tat stellt Armut bei Arbeiterinnen und Arbeitern — insbesondere
saisonale Arbeitskrafte wie Wanderarbeiterinnen und -arbeiter, aber auch bei
(Kleinst-)Produzentinnen und Produzenten ein gravierendes Problem in manchen
Gewdirzwertschopfungsketten dar. Die Ursachen hierfir sind vielfaltig und reichen von
fehlender oder geringer Bildung wund Qualifizierung, fehlendem Knowhow,
Abhangigkeitsverhaltnissen, Landnutzungsanderungen, Verteilung von Landrechten bis
zu Missmanagement und bewusster Ausbeutung.

Die geringe Qualifizierung von Arbeiterinnen und Arbeitern oder auch Produzentinnen
und Produzenten kann mit ein Grund dafir sein, dass auch Arbeitsschutz und -sicherheit
nicht eingehalten werden. Teilweise wird entsprechende Schutzkleidung aber auch nur aus
Kostengrinden oder fehlender Verantwortung vorenthalten.
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CHANCEN IN DER ARMUTSBEKAMPFUNG

Neben den betrachteten Herausforderungen bietet der Gewirzsektor auch grofe
Chancen fur die Menschen in Entwicklungslandern. Ein Grof3teil der Gewirze wird dort
erzeugt und bietet in Produktion, Verarbeitung und Handel Einkommen und
Beschdftigung. Die Gewirzproduktion kann damit — wenn sie entsprecehnd gestaltet
wird - zur Armutsbekdmpfung beitragen. Viele Produkte werden in kleinbduerlichen
Strukturen angebaut oder geerntet, die oft mit einer hoher Biodiversitat verbunden sind.
Fir viele kleinbauerlichen Betriebe sind Gewirze sog. Cash Crops, die ein zusatzliches
Einkommen generieren. Die Férderung eines verantwortungsvollen Gewirzhandels kann
einen positiven sozialen und 6kologischen Beitrag leisten, der nicht Ubersehen werden
sollte. Der direkte Handel zwischen mittelgrof3en und grof3en Unternehmen und/ oder
Exporteuren in Entwicklungslandern und Verarbeitenden in importierenden Markten
nimmt zu. Die Anforderungen an die zuverldssige Bereitstellung gleichbleibend hoher
Qualitat kann eine Eintrittsbarriere fir kleine Betriebe sein — mit entsprechender
Qualifizierung und Unterstiutzung aber auch eine grof3e Chance.

Quellen: Guillou, P. & van Opijnen, M. (2010); Kalidasu, G. & Rajani, A. (2012)

Des Weiteren stellt die in vielen Landern geringe politische Stabilitat einen Hot Spot dar.
Dies druckt sich in der Bewertung von Landern hinsichtlich ihrer Governance aus (siehe
Kapitel 4.1.3 und 4.2.3). Lander, in denen politische Stabilitat fehlt, sind in der Regel
anfalliger fir Korruption und Bestechung — ein weiterer hoch bewerteter Hot Spot.

Die zumeist sehr hohe Komplexitdt der Wertschopfungsketten mit vielen
unterschiedlichen Akteurinnen und Akteuren in unterschiedlichen Landern und mit zum
Teil unterschiedlichen Interessen fihrt dazu, dass es sehr schwierig sein kann, Transparenz
zu okologischen und sozialen Themen zu erzielen. Diese wdre aber notwendig, um
adaquate Risikovorsorge gestalten zu kdnnen und darauf aufbauend Malénahmen fir mehr
Nachhaltigkeit, z.B. auch fir eine Verringerung des Energieverbrauchs, adaquate
Wassernutzung und flachenangepassten Dingemitteleinsatz, entwickeln zu kénnen.
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Abbildung 33: Wesentlichkeitsmatrix fir Nachhaltigkeit bei Gewirzen>®

Manche Hot Spots besitzen insbesondere fir bestimmte Regionen eine hohe Relevanz, wie
beispielsweise Kinderarbeit und Zwangsarbeit (z.B. Indien, Brasilien), politische Instabilitat (z.B.
Simbabwe), geringe Qualifizierung (z.B. Indien), Pestizideinsatz und —rickstande (z.B. Vietnam),
Uberdingung  (z.B.  Deutschland),  Wasserknappheit  (z.B.  Mexiko,  Agypten),
Landnutzungsanderungen (z.B. Brasilien, Simbabwe).

Abbildung 34 zeigt die Regionen und Lander auf, in denen gehduft
Nachhaltigkeitsherausforderungen bestehen und die dadurch von den Befragten besonders
haufig genannt wurden. Neben den hohen Nennungen von China und Indien, wurde auch haufig
angegeben, dass fir alle Ursprungslander oder alle Entwicklungslander besondere
Nachhaltigkeitsherausforderungen bestehen.

395 Gewirzbranche: Agrarproduktion, Verarbeitung, Handel; externe Stakeholder: Medien, Labellingorganisationen,
Nichtregierungsorganisationen, Lebensmitteleinzelhandel, Sonstige
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Abbildung 34: Wesentliche Regionen und Lander bei Nachhaltigkeits-Hots Spots von Gewirzen (Gréf3e nach der
Haufigkeit der Nennung bei Befragten)

6. Checkliste

Die nachfolgende Checkliste wurde auf Basis der Analysen in der vorliegenden Studie entwickelt.
Zielgruppe der Checkliste sind Akteurinnen und Akteure der Gewirzbranche in Deutschland. Ziel
ist, sie in der Uberprifung, welche Nachhaltigkeits-Hot Spots fir das betreffende Produkt
relevant sein konnten, zu unterstitzen. Die Themen sind daher mit Fragen hinterlegt, zu denen
eine Einschatzung gegeben werden soll. Bei der Beantwortung kann es sein, dass keine
Informationen vorliegen, dass das Thema nicht relevant ist (und deshalb keine Antwort
notwendig) oder dass das Thema relevant ist. Bei letzteren Themen ist es wichtig, eine
Einschatzung in Bezug auf die Hohe der Relevanz vorzunehmen. Mégliche Fragen hierzu konnen
sein: Hat das Thema das Potential meinen Geschéftserfolg zu gefdhrden (= héchste Relevanz)
oder ist es nur wichtig, das Thema im Blick zu behalten (= gering(er)e Relevanz)? Themen, zu
denen keine Informationen vorliegen und daher keine Relevanzeinschatzung maglich ist, sind
unter dem Blickwinkel der Risikovorsorge immer kritisch zu sehen, da sie zumindest theoretisch
das Potential haben konnen, den Geschaftserfolg zu gefahrden.
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Tabelle 5: Potentielle Nachhaltigkeits-Hot Spots von Gewirzen
Produkt:
Ursprungsland:
Verarbeitungsland/-lander:
. ) ) ) Nicht Keine
Okologische Nachhaltigkeit rele- Infor- Antwort Relevanz
vant mation

Einsatz von Pestiziden / Bioziden

Welche Pestizide / Biozide werden
eingesetzt?

Sind die eingesetzten Pestizide /
Biozide in der EU zugelassen?

Einsatz von Dingemitteln

Ist Uberdingung in der Region ein
Problem?

Existiert ein
Dingemittelmanagement?

Energieverbrauch / Einsatz fossiler
Energietrager

Werden fossile Energietrager zur
Trocknung / Verarbeitung der Gewirze
eingesetzt?

Werden die Produkte per Luftfracht
transportiert?

Wassernutzung

Ist Wasserknappheit ein Problem in der
Region?

Werden die Produkte bewassert? Wenn
ja, wie?

Wird Wasser in der Verarbeitung
genutzt?

Existiert ein Wassermanagement?
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.. Nicht
Okologische Nachhaltigkeit rele-

(Fortsetzung) vant

Bodenqualitat

Gibt es Probleme mit Bodenerosion in
der Region?

Gibt es Probleme mit
Bodenfruchtbarkeit in der Region?

Landnutzungsanderungen, z.B.
Abholzung

Erfolgt der Anbau auf einer Flache, die
fur die Kultur gerodet wurde?

War die Kultur ,Nutznief3er" einer fir
eine andere Kultur erfolgte
Flachenrodung?

Anbauform

Stammt das Produkt aus
Wildsammlung oder Kultivierung?

Welche Anbauform wird praktiziert
(Mischkultur, Monokultur)?

Wie ist die Feldgrof3e?

Werden empfohlene Fruchtwechsel
eingehalten?

Abfalle

Welche Abfille entstehen
(Sonderabfille, Bioabfille,
Kunststoffabfalle, Papierabfille, etc.)?

Wie werden die entstehenden Abfalle
entsorgt oder verwertet?

Abwasser

Entsteht Abwasser?

Welcher Art ist die Abwasserbelastung
(chemische Stoffe, biologische
Rickstande)?

Erfolgt eine Abwasseraufbereitung
(kommunale Kldranlage, Klaranlage im
Betrieb)?

Keine
Infor-
mation
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Antwort

Relevanz
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Antwort

Relevanz

Arbeitssicherheit/ -schutz

Welchen potentiellen Gefahren sind die
Arbeitenden ausgesetzt (z.B.
Pestizide)?

Erfolgt eine Schulung zu
Arbeitsschutz?

Steht Schutzbekleidung zur Verfigung
(z.B. zur Ausbringung von Pestiziden)?

Arbeitsbedingungen
Welcher Art sind die

Beschaftigungsverhaltnisse
(festangestellt, saisonal, etc.)?

Existieren schriftliche Arbeitsvertrage?
Sind Arbeitszeiten geregelt?

Werden die ILO-Kernarbeitsnormen
eingehalten?

Kinderarbeit / Zwangsarbeit

Sind Falle von Kinder- oder
Zwangsarbeit in dem betreffenden
Land dokumentiert?

Sind Falle von Kinder- oder
Zwangsarbeit bei den Betrieben in der
Kette dokumentiert?

Diskriminierung / Diversity

Wie ist das Geschlechterverhaltnis in
dem betreffenden Betrieb auf
verschiedenen Hierachieebenen?

Werden dieselben Lohne fir gleiche
Arbeit bezahlt?

Sind Falle der Diskriminierung von
Minderheiten (Religion, sexuelle
Orientierung, Nationalitat, etc.) oder
Menschen mit Behinderung in dem
Land dokumentiert?
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rele-
vant

Soziale Nachhaltigkeit (Fortsetzunq)

Sind Félle von Diskriminierung von
Minderheiten oder Menschen mit
Behinderung in den Betrieben in der
Kette dokumentiert?

Existenzsichernde Lohne

Existiert in dem Land eine Regelung
zum Mindestlohn / existenzsichernden
Lohn?

Existieren in dem Land tarifliche
Vereinbarungen zur Entlohnung?
Welche Lohne zahlen die Betriebe in
der Kette?

Qualifizierte Arbeitskrafte

Wie hoch ist der Anteil ungelernter

Arbeitskrafte?

Werden den Arbeitskraften
Schulungen / Weiterbildungen /
Ausbildungen angeboten?

Keine
Infor-
mation
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Antwort

Relevanz
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Okonomische Nachhaltigkeit

Keine
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Antwort

Relevanz

Produktsicherheit und -qualitat

Sind Probleme mit unerwinschten
Stoffen dokumentiert?

Gabes
Hochstmengeniberschreitungen bei
Pestiziden / Bioziden?

Sind Verunreinigungen mit Allergenen
dokumentiert?

Ist das Produkt anfallig fur
T&duschungen (Farbstoffe,
Beimischungen, etc.)?

Einhaltung von Gesetzen

Sind Gesetzesverstolie in der Kette
dokumentiert worden?

Sind Strafen, z.B. Buf3gelder, bei den
Betrieben in der Kette bekannt

geworden?
Korruption und Bestechung

Wo steht das Land auf dem
Korruptionsindex von Transparency
International?

Sind in den Betrieben in der Kette Falle
von Korruption oder Bestechung
bekannt geworden?

Faire Wertschopfung

Wie erfolgt die Preisgestaltung? Wer
hat welchen Einfluss? Wer tragt welche
Risiken?

Sind Klein(st)betriebe Teil der Kette?

Welche Laufzeit haben die
Liefervertrage?

Lebensmittelverluste

Wie hoch sind die Lebensmittelverluste
auf welcher Stufe?
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= . . . Nicht Keine
Okonomische Nachhaltigkeit rele- Infor- Antwort Relevanz

(Fortsetzung) vant mation

Transparenz zu 6kologischen und

sozialen Themen

Sind die Akteurinnen und Akteure der
Kette bekannt? Bis zu welcher
Wertschopfungsstufe?

Werden Informationen zu 6kologischen
| sozialen Nachhaltigkeitsthemen zur
Verfigung gestellt?

Gibt es Nachhaltigkeitsberichte fir
Betriebe in der Kette?

7. Fazit und Ausblick

Aus Nachhaltigkeitsperspektive ist die entscheidende Frage: ,Was passiert auf dem Feld und in
der Verarbeitung im Erzeugungsland?" Da die Wertschopfungsketten zumeist jedoch sehr
komplex strukturiert sind und vielfach auch ein Machtgefalle in der Kette besteht, ist es oft
schwierig, diese vermeintlich einfache Frage zu beantworten.

Dies fuhrt zum Beispiel dazu, dass die Abwesenheit von gesundheitsbeeintrachtigenden
Rickstanden wie Pestiziden, Mykotoxinen, Schwermetallen, Mineralélverbindungen und
Bakterien, und unabsichtlich oder absichtlich eingebrachten Verunreinigungen als

|\\

,Qualitatsmerkmal® des Produkts und nicht als Selbstverstandlichkeit verstanden wird. Alle
Stoffe sind aufgrund nicht sachgemaf3er Produktion oder Handhabung ins Produkt gelangt,
haufig wurden hierbei auch Gesetze wissentlich oder unwissentlich nicht befolgt. Am Beispiel der
Pestizidrickstande zeigt sich auch, dass Lebensmittelsicherheit und —qualitat und Umwelt- und
Arbeitsschutz eng zusammen hangen konnen. Viele der gefundenen Pestizidrickstdnde
stammen von Wirkstoffen, die in der EU in der Landwirtschaft nicht (mehr) zugelassen sind — in
der Regel, weil sie gesundheits- und umweltgefahrdend sind.*® Ein Nicht-Einsatz dieser
Pestizide (und generell eine Reduktion des Pestizideinsatzes) wirde sowohl dazu beitragen, die
Gesundheitsgefdahrdung von Arbeiterinnen und Arbeitern und Umweltprobleme, wie
Bodenkontaminationen, in den Erzeugerlandern zu minimieren als auch die Lebensmittelqualitat
zu erhohen. Gleichwohl muss eine Reduktion des Einsatzes von Pestiziden in eine Anbau- und
Vermarktungsstrategie eingebunden werden: Es gehort unter anderem dazu, das entsprechende
Bewusstsein und Knowhow fir umweltvertraglichere Anbaupraktiken aufzubauen, fir

3% Gleichwohl kann es sein, dass diese Wirkstoffe in den jeweiligen Anbaulédndern legal eingesetzt werden, da sie dort
zugelassen sind. Dies hangt auch mit unterschiedlichen Anforderungen an Pestizide in den jeweiligen Landern
aufgrund unterschiedlicher klimatischer Bedingungen zusammen. Vielfach sind aber auch die Zulassungspraktiken
in den betreffenden Landern nicht so evolviert.
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Arbeitsschutzthemen zu sensibilisieren, aber auch, Abnahmegarantien fir eine
Umstellungsphase zu gewahren und Preise auf Augenhdhe zu verhandeln. Dabei kann es sinnvoll
sein, verschiedene Akteure und Stakeholder entlang der Kette zu involvieren. Zudem missen
auch vorhandene Umsetzungshemmnisse erkannt werden, um dies in die Entwicklung von
MalRnahmen einbeziehen zu kdnnen. Solche Hemmnisse kénnen im fehlenden Knowhow liegen,
aber auch schlicht in der fehlenden Transparenz in der Kette, weil Informationen Uber Praktiken
oder vorhandene Rahmenbedingungen nicht verfigbar sind, sie kénnen aber auch kulturell
begrindet sein oder durch Abhangigkeitsverhdltnisse indiziert werden.

Kurz gesagt: Losungsstrategien fur Einzelprobleme sind hilfreich und kénnen gut als Startpunkt
fur die Umsetzung von mehr Nachhaltigkeit in der Kette genutzt werden. Um Nachhaltigkeit
langfristig erfolgreich zu implementieren, wird es jedoch immer notwendig sein, die gesamte
Kette, ihre Struktur, die Rahmenbedingungen und die jeweiligen Auswirkungen in den Blick zu
nehmen. Nicht zuletzt ist es auch notwendig, die Kundinnen und Kunden in den
Abnehmerldndern dafir zu sensibilisieren, die Umsetzung von Nachhaltigkeit in der Kette
wertzuschatzen. Und dies weil es sich lohnt: aus gesundheitlicher Sicht, aus sozialer und
okologischer Perspektive, vor allem aber auch aus der Okonomischen Perspektive einer

ganzheitlich verstandenen Produktqualitat.
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