
Experteninterview
Thema:
Herausforderung der
Ernährungswirtschaft und die
Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung
Dr. Kemal Aganovic ist derzeit Leiter der Abteilung „Advanced Technologies“
beim DIL Deutsches Ins�tut für Lebensmi�eltechnik e. V. Nach seinem
Ingenieurstudium der Lebensmi�elwissenscha� an der Universität für
Bodenkultur in Wien promovierte er in Bioscience Engineering an der KU
Leuven. Neben Lehrau�rägen an der Hochschule Osnabrück ist Kemal
Aganovic wissenscha�licher Koordinator des Interna�onal Summer Lab –
Special Food Technologies. Der Schwerpunkt seiner Forschung liegt auf neuen
Technologien und deren Auswirkungen auf die Lebensmi�elqualität,
Lebensmi�elsicherheit und neuen industriellen Anwendungen unter
Berücksich�gung von Nachhal�gkeit und verbesserter Prozesseffizienz. Seit
Januar 2022 ist Dr. Aganovic im Handlungsfeld Lebensmi�eltechnologien, -
sicherheit und -biotechnologie der LI Food verantwortlich und ist an
verschiedenen Projekten, ini�iert durch die LI Food, beteiligt.
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Dr. Aganovic, was sind die großen Herausforderungen der Ernährungswirtscha�?

In erster Linie ist die größte Herausforderung, die weiterhin wachsende Zahl an Menschen
weltweit zu ernähren. Wir steuern auf eine Weltbevölkerung von 10 Mrd. zu. In weiteren
Zahlen bedeutet das, dass der Mensch ca. 36 % der globalen Säuge�ermasse ausmacht,
während Nutz�ere, hauptsächlich Kühe und Schweine, 60 Prozent ausmachen. Unterm
Strich kann man sagen, dass die Nahrungsmi�elversorgung zu fast drei Viertel von nur 12
Pflanzen und 5 Tierarten abhängt. Unter den Pflanzen bilden die „Mega-Pflanzen“ Reis,
Weizen und Mais bereits die Häl�e.

Um den Anforderungen der wachsenden Weltbevölkerung gerecht zu werden, muss die
Landwirtscha� im Jahr 2050 fast 50 Prozent mehr Lebensmi�el, Fu�ermi�el und
Biokra�stoffe produzieren. Infolgedessen befindet sich das derzei�ge Nahrungs- und
Fu�ermi�elsystem bereits in einemWandel, der sich hauptsächlich auf neue Zutatenquellen
und neue Technologien für ihre Verarbeitung konzentriert, während andere Aspekte wie
Sicherheit, Umwelt und Verbraucher weiterhin berücksich�gt werden müssen.
Eine weitere Herausforderung ist die Konzentra�on von Bevölkerung im urbanen Raum. Das
macht nicht nur die Lebensmi�elproduk�on anspruchsvoll, sondern auch Logis�k und
Distribu�on. Ganz zu schweigen von möglichen Auswirkungen auf die Gesundheit, die diese
schnelle Urbanisierung zusammen mit dem Klimawandel in der Zukun� haben könnte. All
dies weist auf die Notwendigkeit hin, die Landwirtscha� und das Lebensmi�elsystem zu
ändern und einen allgemeinen Ansatz zu finden, wie Lebensmi�el produziert, verarbeitet,
aber letztendlich auch konsumiert und wahrgenommen werden.



Welche Rolle spielt dabei die Gewährleistung einer gesunden Ernährung?

Selbstverständlich brauchen wir nicht nur ausreichend Nahrung, sondern müssen auch
sicherstellen, dass Lebensmi�el auch verbesserte Eigenscha�en hinsichtlich der Nährstoffe
und der abgegebenen Energie aufweisen, die gesundheitlich vorteilha� für den Menschen
sind.

Wie kann man diesen Herausforderungen begegnen?

Eng verbunden mit der Frage nach ausreichend Nahrung ist die Reduzierung von
Nahrungsabfällen. Abfallreduzierung auf allen Stufen der Logis�kke�e, beginnend bei der
Produk�on, der Verarbeitung, über den Einzelhandel und den Heim- oder allgemeinen
Verbrauch. Hierbei orien�eren wir uns auch an den Sustainable Development Goals der UN,
die sowohl „Zero Hunger“ und „Responsible Consump�on and Produc�on“ als Ziel
ausgerufen haben.

Es ist von großer Bedeutung, den Abfall auf ein Minimum zu reduzieren, aber auch neue
Verwertungswege zu schaffen. Heute werden Lebensmi�el teilweise entwertet.
Vermeintliche „Abfälle“ werden in andere Kreisläufe überführt (Energie oder Tierfu�er) oder
verbleiben aufgrund von Nicht-Vermarktbarkeit auf dem Feld. Dabei kann Biomasse auch als
Substrat für Fermenta�onszwecke, zur Züchtung von Mikroorganismen und anderen
einzelligen Organismen, die wich�ge Inhaltsstoffe wie Proteine und Fe�e, aber auch andere
Komponenten und Inhaltstoffen produzieren können, genutzt werden. Insekten sind auch
sehr geschätzte Verwerter von Nebenströmen in neue wertvolle Zutaten, entweder für
Lebensmi�el oder für Fu�ermi�el.

Ziel muss es sein, das gesamte Poten�al zu nutzen und erst nachdem alle wertgebenden
Inhaltsstoffe erschlossen wurden, den Reststrom in andere Ke�en zu überführen.

Bedeutet das, dass herkömmliche Tierhaltung in Zukun� eine untergeordnete Rolle einnehmen
wird?

Wir müssen über neue Quellen nachdenken, ebenso wie über neue Prozesse. Auf globaler
Ebene besteht ein zunehmendes Interesse an der Verwendung von Proteinen und
Inhaltsstoffen aus nich�erischen Quellen (z. B. Grasland, Hülsenfrüchte und Ölsaaten),
hauptsächlich aufgrund ihrer güns�gen Umweltauswirkungen und potenziellen
gesundheitlichen Vorteile. Darüber hinaus stehen o� ungenutzte Nutzpflanzen oder andere
alterna�ve Quellen wie Insekten und Algen im Mi�elpunkt der Deba�en. Gleichzei�g haben
auch mehrere Algen- und Insektenarten die Anforderungen erfüllt und sind in der EU als
Lebens- und Fu�ermi�el zugelassen. Grasland macht 20 - 40 Prozent der globalen
Oberfläche aus und stellt das am weitesten verbreitete pflanzliche Protein dar. Andere
alterna�ve Zutatenquellen umfassen Mikroorganismen und andere Einzelzellsysteme sowie
kul�vierte Säugerzellen. Allerdings variieren die ernährungsphysiologischen, funk�onellen
und strukturellen Eigenscha�en dieser Zutaten jedoch stark zwischen den verschiedenen



Quellen und der Art der Herstellung im Vergleich zu den Eigenscha�en tradi�onell bekannter
Zutaten, was zu einer großenWissenslücke führt. Neue Technologien stellen eine prak�kable
Strategie dar, um nicht nur die Prozesseffizienz in der nachgeschalteten Verarbeitung zu
verbessern, sondern haben auch ein großes Potenzial zur Verbesserung der
technofunk�onellen Eigenscha�en dieser Inhaltsstoffe. Tradi�onelle Verfahren könnten für
neue Stoffe nur bedingt geeignet sein. Hier bedarf es an intensiver Forschung und
Entwicklung. Außerdem beruhen unsere Prozesse auf jahrelanger guter Herstellungspraxis
und tradi�oneller Lebensmi�elproduk�on. Die Lebens- und Fu�ermi�elbranche hat ein
enormes Innova�onspotenzial, ist aber im Vergleich zu anderen Branchen eher langsam und
konserva�v. Die Lebens- und Fu�ermi�elproduk�on stützt sich im Großen und Ganzen noch
immer auf tradi�onelle Rohstoffe und Verfahren mit geringem Forschungs- und
Entwicklungsaufwand.

Seit diesem Jahr arbeiten Sie an einem neuen Projekt zum Thema Zero Food Waste. Können Sie
uns etwas über das Projekt erzählen?

Zero Waste ist schon eine Weile das Thema in Kreisen der Entscheidungsträger, Forschung,
und Ak�visten, und trotzdem ist in den letzten Jahren wenig Fortschri� in der Reduzierung
des Abfalls zu erkennen. Das Projekt Zero FoodWaste hat die Haup�aktoren iden�fiziert, wie
z.B. „subop�male“ Prognosen und Diskrepanz zwischen Nachfrage und Angebot,
mangelha�e Ernte-, Verarbeitungs- und Logis�kprak�ken, hohe Anforderungen an
op�schem Aussehen im Einzelhandel und letztendlich Kaufverhältnis der Verbraucher. Das
sind die Punkte, die man zuerst adressieren muss, um bei der Reduzierung des Abfalls
weiterzukommen.

Die Herausforderungen sind breit gestreckt. Angefangen von fehlenden bzw. zum Teil
fragmen�erten Daten über Abfälle und Verluste, die hauptsächlich auf ungenaue
Datenerfassung zurückzuführen sind und manchmal der subjek�ven Einschätzung, über die
Defini�on was Lebensmi�elabfall ist, basieren. Auf der anderen Seite haben die
Lebensmi�elakteure nur begrenzte Möglichkeiten die Lebensmi�elverschwendung zu
reduzieren. Das ist insbesondere kri�sch für saisonale und minderwer�ge Produkte und die
Lebensmi�elüberschüsse. Auch die Möglichkeit der Verbraucher, über ihr Kaufverhalten
Verschwendung zu reduzieren, ist begrenzt. Letztendlich spielt die Verpackung auch eine
wich�ge Rolle, wobei manchmal Unklarheit herrscht, darüber, ob die Verpackung als
unvermeidbarer Nebenstrom zu sehen ist, oder eher Mi�el zur Abfall Reduzierung.

Welchen Beitrag leisten Sie mit dem DIL zum Projekt Zero Food Waste?

Wir sind der Meinung, dass es keine universalen Lösungen gibt, sondern man die im besten
Fall auf dem lokalen Niveau und spezifischen Anwendungen iden�fizier Probleme angehen
muss. Ein Beispiel für die Verarbeitung der Überschussware im Obst und Gemüsebereich ist
unser FOX Projekt – Food in a Box. Hier wird eine kleine mobile Produk�onslinie für Obst und
Gemüse Produkte in der Größe eines Standard Schiffscontainers entwickelt und gebaut. Die
ist dann für den Betrieb auf der Farm geeignet und kann o� vorkommende Überschussware



in hochqualita�ve Produkte (z.B. Sa� und Püree) umwandeln. Die Anlage ist mit neusten
innova�ven Technologien für die Gewinnung von Sä�en oder Fruchtpürees und gepulsten
elektrischen Felder als Haltbarmachungsverfahren ausgesta�et. Die Anlage ist eine
Demonstra�on und wird mit den Partnern auf Nachhal�gkeit und unterschiedliche Business
Cases und Szenarien bewertet. Aktuell steht die erste Version des FOX Containers beim
Kompetenzzentrum Obstbau Bodensee in Bavendorf bei Ravensburg.

Eine andere Arbeitsgruppe im Projekt entwickelt eine ähnliche Container-Lösung, für
Trocknung von Produkten auch inklusive innova�ver Verfahren.

Welche weiteren Projekte zur Reduzierung von Lebensmi�elverschwendung gibt es noch?

Das Thema Lebensmi�elverschwendung ist äußerst interessant und es gibt kaum Projekte,
die dieses Thema nicht berücksich�gen. Wir von der Prozessierung-Seite arbeiten an
innova�ven Technologien und Lösungen, wie man die Verschwendung reduzieren und
bestehende Prozesse weiter op�mieren oder diese sogar mit neuen Technologien ersetzen
kann. Das beste Beispiel ist das PEF Verfahren (gepulste elektrische Felder), das die
tradi�onelle thermische Behandlung in Kartoffelverarbeitung ersetzt und dadurch Energie,
Wasser und Öl in der Herstellung sparen kann. Es gibt aber auch weitere Möglichkeiten,
Abfälle oder Nebenströmen zu verwerten, z.B. für die Extrak�on wertvoller Inhaltsstoffe wie
Beta-Glucane aus Biertreber mi�els superkri�schen Fluiden, Farbstoffen aus
Pflanzenmaterial oder Bierhefen zu nutzen und als Proteinquellen zu nutzen.

Das INPROFU Projekt erforscht z.B., inwieweit und welche Nährsubstraten bzw.
Nebenströme der Lebensmi�elindustrie als Substrat entlang der gesamten Prozesske�e
eingesetzt werden können, um op�male „Erträge“ und Gewichtszunahme in Insektenzucht
erzielen zu können. Hierbei untersuchen wir die mögliche Proteingewinnung durch das
Heranziehen von Larven der schwarzen Soldatenfliege auf Nebenströmen.

Welche Entwicklungen können wir in den kommenden Jahren erwarten?

Da gibt es eine ganze Reihe von Prognosen zum Lebensmi�elsektor, viele davon sind jedoch
nur bedingt geographisch übertragbar. Das macht eine Prognose unglaublich schwer, vor
allem weil der Lebensmi�elsektor nicht nur dynamisch ist, sondern auch von anderen
Entwicklungen beeinflusst wird (IT, Digitalisierung, Zahlungssysteme, Marke�ng). Zwei
wich�ge und unvermeidbare Themen sind Lebensmi�elsicherung und Nachhal�gkeit. Die
Nachhal�gkeit kann wiederum von der Regierung gefördert werden oder von Konsumenten
verlangt werden. Eine Reihe von Entwicklung, die ich erwarte, sind folgende: Neue
Rohstoffquelle und Zulassung neuer Inhaltsstoffe und Verfahren. Aufgrund der steigenden
Energiekosten werden Elektroverfahren relevanter wie zum Beispiel das Ohm’sche Erhitzen
oder die bereits erwähnte Pulsed Electric Field (PEF) Technologie. Ein Trend, der sich bereits
abzeichnet, ist das Umweltbewusstsein der Verbraucher*innen und der damit verbundene
Rückgang �erischer Produkte und eine vermehrte pflanzliche Ernährung.



Wie kann die niedersächsische Ernährungswirtscha� von den Entwicklungen profi�eren?

Als das Agrarland Nummer Eins in Deutschland gibt es in Niedersachsen eine Menge
Poten�al, die zukün�ige Entwicklungen mitzugestalten. Insbesondere ein
Kompetenznetzwerk wie die LI Food trägt dazu bei, Wissen über alle Teile der
Ernährungswirtscha� zu vernetzen und so gemeinsame Projekte, wie die hier erwähnten,
anzugehen. Dazu gehören Akteure aus der Landwirtscha�, Unternehmen, Forschung und
Start-ups aus ganz Niedersachsen.

Wir bedanken uns bei Dr. Kemal Aganovic für das ausführliche Gespräch und freuen uns
über weitere Entwicklungen der Lebensmi�elwirtscha� zu hören. Das Gespräch führte
Kristoph Leonhard, Öffentlichkeitsarbeit LI Food.
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