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e Unter «Upcycling» versteht man einen Prozess der stofflichen Aufwertung, bei dem Materialien in
héherwertige Materialien umgewandelt werden. Beim Upcycling von Lebensmitteln werden Zuta-
ten verwendet, die der Mensch sonst nicht konsumieren wiirde.

o Die Ankluindigung des European Green Deal durch die Europaische Kommission hat Upcycling
einen starken Impuls verliehen.

e Uber neue Technologien zur wertsteigernden Aufarbeitung von Nebenprodukten wird immer h&u-
figer publiziert. Auch in der Schweiz zielen mehrere Initiativen auf die Wertsteigerung von Lebens-
mitteln und deren Nebenprodukten ab.

e Es gilt zu bedenken, dass eine Wiedereinflihrung von Nebenprodukten in die Lebensmittelkette
zu neuen Risiken fur die Lebensmittelsicherheit fuhren kann. Uber diese Risiken ist bisher wenig
bekannt.

¢ Je nach Nebenprodukt und Prozess ist es mdglich, dass eine Zutat oder ein Lebensmittel, die
durch Upcycling entstehen, als Novel Food gelten und eine Marktzulassung bendétigen.

Upcycling: Worum geht es?

Unter «Upcycling» versteht man einen Prozess der stofflichen Aufwertung, bei dem Materialien in ho-
herwertige Materialien umgewandelt werden'. War Upcycling bisher vor allem in der Mode und in der
Kunst bekannt, so erlebte der Prozess in den letzten Jahren einen Aufschwung in der Lebensmittelpro-
duktion. Upgecycelte Lebensmittel verwenden Zutaten, die vom Menschen sonst nicht verzehrt wir-
denZ2. Einer aktuellen Schatzung zufolge ist der Markt mit Upcycling-Lebensmitteln 46,7 Milliarden US-
Dollar wert3.

Hintergrund

Laut Schatzungen der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO)
geht weltweit jedes Jahr rund ein Drittel der Lebensmittel verloren oder wird verschwendet*. Diese
Verluste machen rund 8 Prozent der durch menschliche Aktivitat erzeugten Treibhausgase aus
und tragen somit signifikant zum Klimawandel bei°. Die Ankiindigung des European Green Deal
durch die Europaische Kommission® 2019 hat Upcycling einen starken Impuls verliehen. Hand-
lungsfelder wie «Vom Hof auf den Tisch’» und «Nachhaltige Industrie®» liefern motivierende
Grundlagen ftir Markte mit Kreislaufprodukten in der Lebensmittelindustrie.

Upcycling in der Lebensmittelindustrie

Uber neue Technologien zur wertsteigernden Aufarbeitung von Nebenprodukten wird immer hau-
figer publiziert. Tabelle 1 listet einige Beispiele auf, die die Vielseitigkeit der Upcycling-Prozesse
belegen. Mit einem Zertifizierungssystem, das auf einem 2020 verdffentlichten Standard basiert,
sollen die Prozesse harmonisiert und die Transparenz und Ruckverfolgbarkeit von upgecycelten
Produkten gefordert werden?®.
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https://www.ellenmacarthurfoundation.org/assets/downloads/publications/Ellen-MacArthur-Foundation-Towards-the-Circular-Economy-vol.1.pdf
https://www.chlpi.org/wp-content/uploads/2013/12/Upcycled-Food_Definition.pdf
https://www.forbes.com/sites/bridgetshirvell/2019/12/19/the-upcycled-food-industry-is-worth-467b-here-are-11-products-you-can-try-at-home/
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/flw-data)
http://www.fao.org/3/i8000e/i8000e.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/default/files/european-green-deal-communication_en.pdf
https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/de/fs_19_6727
https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/de/fs_19_6724
https://www.upcycledfood.org/certification

Auch in der Schweiz gibt es verschiedene Initiativen zur Férderung der Wiederverwertung von
Lebensmitteln und deren Nebenprodukten wie die Herstellung von Chips oder Bouillon aus unver-
kauftem Gemise'® oder die Verwertung von Molke aus der Kaseproduktion't. Der Trend wird auch
in den Medien aufgegriffent?12,

Tabelle 1: Upcycling-Beispiele aus der Lebensmittelindustrie

Lebensmittelbranche Prozess Ursprung
Quelle Zweckbestim-
mung
Schokoladen- Slisswaren Einarbeitung von recycelten Kakaofriichten in Food Navigator
industrie Produkte (2021)
Schokoladen- Siusswaren Verwendung von Mandelschalen bei der Herstel- | Foods
industrie lung von funktionellem Geback (2020)
Weinbau Nahrungsergan- Marc de Chardonnay als Quelle fur die Entwick- | LWT
zungsmittel lung von Nahrungserganzungsmitteln (2021)
Weinbau Wodka Wodka aus Abfallprodukten, die bei der Weinher- | Food Navigator
stellung anfallen (2021)
Fischerei Verschiedene Le- | Extraktion von proteinhaltigem Material aus Fi- Food Navigator
bensmittel schereierzeugnis-Riickstanden fur den menschli- |(2021)
chen Konsum
Pflanzenbau Fleischersatzpro- |Fir Fleischersatzprodukte minderwertige Kartof- | Food Navigator
dukte feln in funktionelle Proteine umwandeln (2021)
Pflanzenbau Funktionelle Le- Herstellung von Ballaststoffen aus Chicorée-Ne- | Food Chemistry
bensmittel benprodukten (2020)

Mdogliche Auswirkungen fur die Lebensmittelsicherheit

Es gilt zu beachten, dass durch die Wiedereinfihrung von Nebenprodukten in die Nahrungskette neue
Risiken fur die Lebensmittelsicherheit entstehen. Obwohl bisher wenig bekannt ist, gibt es bereits Hin-
weise auf zu berticksichtigende Risiken: Allergenitat bestimmter Upcycling-Produkte (z. B. Proteine aus
der Fischzucht), Fremdkorper (z. B. von Verpackungs- oder Transportmaterial), Ubertragung oder Kon-
zentration bestimmter Verbindungen (z. B. Schwermetalle). Die steigende Anzahl Verfahren, die in den
verschiedenen Produktionsbereichen angeboten werden, erschwert eine Gesamtbeurteilung. Deshalb
hat die Européische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) ein zweijahriges Projekt zum Thema
Schwachstellen der Lebens- und Futtermittelsicherheit in der Kreislaufwirtschaft!# initiiert. Im Rahmen
dieses Projekts wurden bereits Bereiche und Praktiken identifiziert, die Risiken darstellen kénnen. Es
wurde auch eine Umfrage durchgefiihrt, um Prioritaten fir die weitere Untersuchung festzulegen?®.

Rechtliche Situation in der Schweiz

Je nach Nebenprodukt und Prozess kann eine durch Upcycling entstandene Zutat oder ein Lebensmittel
als Novel Food bzw. neuartiges Lebensmittel im Sinne von Art. 15 Abs. 1 der Lebensmittel- und Ge-
brauchsgegenstandeverordnung (LGV) geltenl8. Je nachdem kénnte dann eine Marktzulassung bendé-
tigt werden (weitere Informationen zu Novel Foods: BLV).

«Briefing Letters» sind kurze Zusammenstellungen von Sachverhalten. Sie zeichnen sich durch umfassendere
Recherchen zu einem bestimmten Thema aus. Sie haben zum Ziel, auf Gefahren oder Risiken aufmerksam zu
machen, welche die Lebensmittelsicherheit mittel- bis langerfristig gefahrden kénnen.

Sie kénnen lhre Fragen und Anregungen an die folgende Adresse senden: seismo@blv.admin.ch
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https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/27/Upcycled-cocoa-fruit-waste-sweetens-deals-in-confectionery-bakery-and-beverage
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/11/1705
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111192
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/03/The-desire-to-reduce-reuse-and-recycle-has-never-been-higher-Drinks-brand-launches-vodka-made-from-used-grape-skins
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/26/Can-fish-offcuts-be-upcycled-for-food-Unappealing-flavours-removed-from-fillet-waste
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/03/Potato-grower-starts-upcycling-unwanted-spuds-to-pioneer-high-grade-plant-protein-alternative
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620313066?via=ihub
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/bewilligung-und-meldung/bewilligung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
https://www.ackr.ch/
https://woodandfield.ch/
https://www.srf.ch/news/wirtschaft/food-waste-lebensmittel-weiterverarbeiten-statt-wegwerfen
https://www.srf.ch/radio-srf-1/radio-srf-1/kochen/food-upcycling-lebensmittelreste-aufwerten-statt-wegwerfen
https://www.efsa.europa.eu/de/consultations/call/extensive-literature-search-food-and-feed-safety-vulnerabilities
https://circulareconomy.europa.eu/platform/fr/node/5765
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/63/de

