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D ie Kunden haben den Be-
trug nicht geschmeckt. 
Statt eines edlen Cham-
pagners tranken sie bil-

ligen Spumante aus Norditalien. 
Nur weil eine Losnummer auf 
dem Etikett fehlte, kamen die 
Überwachungsbehörden den Fäl-
schern Ende letzten Jahres auf die 
Spur: In einer abgelegenen Lager- 
halle nahe der norditalienischen 
Stadt Padua etikettierte eine Ban-
de Flaschen um. Sie verwandelten  
einen Spumante für ein bis zwei 
Euro in 35 bis 40 Euro teure gefak-
te Ware.

Längst ist die Mafia in das Ge-
schäft der Lebensmittelfälschung 
eingestiegen. Das Bundesamt für 
Verbraucherschutz spricht von 
Gewinnen wie im Drogen handel. 
Da der Lebensmitteleinzelhandel 
sich auf immer weniger Gigan- 
ten konzentriert und die Waren-
ströme um die ganze Welt zirku-
lieren, lohnt es sich, gefälschte 
Produkte einzuschleusen. Im bes-
ten Fall sind die Plagiate minder-
wertig und überteuert. Schlimmer 
ist es, wenn sie die Gesundheit 
gefährden.

Verbraucher können die Gefahr 
kaum erkennen. Ein Beispiel: Im 
Jahr 2008 streckten chinesische 
Produzenten Milch mit dem Kunst-
stoff Melamin. Da sie ihn auch in 
Babynahrung mengten, erkrank-
ten 300 000 Säuglinge an Nieren-
problemen. Sechs Kinder starben.

„Mit punktuellen Messungen 
einzelner Inhaltsstoffe, wie wir 
sie bisher praktizierten, entgehen 
uns sehr viele Fälschungen“, sagt 
Reiner Wittkowski. Er ist Lebens-
mittelchemiker und Vizepräsident 
des Bundesinstituts für Risiko-
bewertung. „Wir finden nur, was 
wir suchen.“

Jetzt wollen die Kontrolleure Be-
trüger mit einer neuen Strategie 
entlarven. Ihr Mittel ist ein Nach-
weis für echte Lebensmittel, eine 
Art Fingerabdruck, der die Zu-
sammensetzung der Inhaltsstof-
fe umfassend, genau und unver-
wechselbar darlegt. Ein Abgleich 
mit diesem Fingerabdruck erweist 
zweifelsfrei: echt oder gefälscht. 
Damit haben die Behörden erst-
mals einen technologischen Vor-
sprung. „Wir können jede Art von 
Fälschung schneller und einfacher 
aufdecken als heute“, sagt Witt-

Immer mehr gefälschte Lebensmittel kommen in den Handel. 
Die Kontrolleure setzen nun auf Fingerabdruck-Technik

Fake-Food. Der große 
Etikettenschwindel im 
Supermarktregal

Einzigartige Signatur 
Eine Laborantin füllt eine 
Lebensmittelprobe in 
Röhrchen. Die Messung 
im Kernspinresonanz-
Spektrometer ergibt  
das genaue Profil der  
Inhaltsstoffe
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No Name
Die anonymi-
sierten Pro-
duktproben  
tragen nur  
einen Barcode
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kowski. Lebensmittelbetrüger hät-
ten es deutlich schwerer.     

Mit ihrem jüngsten Sieg über-
führte die Technik 2016 Oregano-
Fälscher, die wohl viele Jahre lang 
gestrecktes Gewürz vertrieben 
hatten. Der nordirische Chemiker 
Connor Black von der Universität 
Belfast leitete den Coup gegen die 
Kriminellen ein. In einer Veröf-
fentlichung stellte Black den Fin-
gerabdruck von echtem Oregano 
vor. Die Inhaltsstoffe des Gewür-
zes ergeben eine unverwechsel-
bare Signatur.

Dann fiel ihm auf, dass ein  
Viertel des erhältlichen Oregano 
in Teilen gefälscht ist, nämlich 
Olivenblätter und andere Pflan-
zenteile enthält. Das gestreckte 
Gewürz landete tonnenweise in 
Supermärkten, Pizzen und Saucen.

Seit 2013 arbeitet das Bundes-
ministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft an einer nationa-
len Strategie gegen Lebensmit-
telbetrug. Daran beteiligt sind 
die Überwachungsbehörden der 
Bundesländer, Euro- und Interpol 
sowie der Zoll. Zwei Millionen 

Euro gibt das Ministerium aus, 
um eine Datenbank mit Finger-
abdrücken aufzubauen. Echter 
Williams, echtes Olivenöl extra 
vergine, echter Emmentaler aus 
dem Allgäu – all das verraten die 
Signaturen. „Vor allem die Indus-
trie will das“, sagt Wittkowski.

Hauptkunden sind die Hersteller
Der Laborgerätehersteller Bruker  
stieg vor drei Jahren in das Ge-
schäft ein. Eine eigene Abteilung 
legt seither Signaturen für Tau-
sende Varianten von Wein, Saft 
und Honig an. Mittlerweile hat 
das Unternehmen die Daten von 
mehr als 30 000 Fruchtsäften, 
19 000 Weinen und 10 000 Honi-
gen. „Diese Lebensmittel werden 
weltweit gehandelt und deshalb 
besonders oft gefälscht“, sagt Iris 
Mangelschots, Präsidentin des 
Geschäftsbereichs.

Zu Brukers Kunden zählen  
Überwachungsbehörden, Lebens-
mittelkonzerne wie Unilever und 
Nestlé sowie kleine und mitt-
lere Unternehmen. Sie sichern 
ihre Produkte mit dem Echtheits-
nachweis ab. Eine Fülle von Fäl-
schungen seien so schon aufge-
deckt worden, sagt Birk Schütz, 
Manager für Lebensmittelscree-
ning bei Bruker. So wurde etwa 
südafrikanischer Orangensaft als 
spanischer verkauft, weil dieser 
die höchsten Preise auf dem Welt-
markt erzielt. Preiswerter Tempra-
nillo kam als edler Cabernet Sau-
vignon auf den Markt. Ein Pinot 
Grigio und ein Sauvignon wur-
den zu einem angeblich kostbaren 
Chardonnay verschnitten.

Besonders viel betrogen wird 
mit Honig. Weil die Bienen welt-
weit kränkeln, ist das Naturpro-
dukt in bestimmten Regionen 
Mangelware. Beim sogenannten 
Honeygate tauchte zuletzt in den 
USA massenhaft chinesischer 
Honig auf, der als US-Ware ausge-
geben wurde. Der Schaden belief 
sich auf 180 Millionen US-Dollar.

Hierzulande werde Honig oft 
mit Zuckersirup aller Art gestreckt, 
berichtet Schütz. „Mitunter sind 
20 bis 40 Prozent andere Zutaten 
darin. Die Fälscher gehen sehr raf-
finiert vor, sodass das nicht leicht 
aufzudecken ist.“ Auch die Art des 
Honigs faken die Betrüger, indem 
sie künstlich Pollen zusetzen 

Honigproben
Das wohl am häufigsten 
gefälschte Lebensmittel: 

Bei Honig lassen  
sich Herkunft und 

Zusammensetzung  
rasch ändern

Weinproben
Die Gewinnspanne ist 

hoch, wenn ein schlichter 
Tempranillo als edler 
Cabernet Sauvignon  

verkauft wird
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Goldgrube Kaviar: Nicht einmal jede zweite Konserve ist echt 

und so zum Beispiel einen billi-
gen Blütenhonig nachträglich zum 
teuren Lavendelhonig machen.

Eine 15-minütige Messung kann  
solche Tricksereien aufdecken. 
Dafür nutzen die Labormitar -
beiter die Kernmagnetresonanz-
Spektroskopie. Die Methode er- 
fasst die magnetischen Eigen-
schaften der Wasserstoffatome. Je 
nach Herkunft und Art des Honigs 
ergibt sich ein Fingerabdruck, der 
einem Strichcode gleicht. Die For-
scher sprechen kurz von NMR-
Profilen – für Nuclear Magnetic 
Resonance, also Kernmagnet-
resonanz-Profilen. Ein Computer-
programm gleicht diese ab und 
prüft, ob der Honig das ist, was 
das Etikett vorgibt.

Allerdings lassen sich Lebens-
mittelsignaturen auf verschiede-
nen Wegen gewinnen. Jedes che-

mische Analyseverfahren kann 
ein unverwechselbares Profil lie-
fern. Mithilfe eines DNA-Finger-
abdrucks beispielsweise konnten 
Forscher des Leibniz-Instituts für 
Zoo- und Wildtierforschung in Ber-
lin vor zwei Jahren einen syste-
matischen Kaviarschwindel auf-
decken. Weil nur 100 Gramm der 
schwarzen Eier mehr als 100 Euro 
kosten, gelten sie als „schwarzes 
Gold“. Doch oft gönnt sich, wer 
Kaviar verspeist, keinen Luxus: 
Nur zehn von 27 Konserven mit 
der vermeintlich kostbaren Deli-
katesse waren richtig etikettiert. 

Die übrigen enthielten Eier ande-
rer Fischarten oder künstlich her-
gestellte Imitate, fand das Berliner 
Institut heraus.

Es wäre jedoch zu aufwendig,  
den gesamten genetischen Code 
eines Lebensmittels auszulesen. 
Deshalb konzentrieren sich die 
Forscher oft auf eine charakte-
ristische Abfolge der DNA. Die 
Methode, unverwechselbare Ab-
schnitte herauszupicken, nennt 
sich DNA-Barcoding. Damit ent-
deckten Wissenschaftler des Sen-
ckenberg Forschungsinstituts in 
Wilhelmshaven, dass jeder zehn-
te Fisch nicht dem entspricht,  
was auf dem Etikett steht. Statt 
Makrele bekam der Kunde mit-
unter Ölfisch, der Krämpfe und 
Kopfschmerzen hervorrufen kann.  
Statt echten Heilbutts servierten 
die Händler den viel preiswer-

teren, weil nicht überfischten 
Schwarzen Heilbutt.   

Der Herkunftsschwindel ist die 
wohl häufigste Form des Betrugs 
im Lebensmittelhandel. „Es gibt 
die Waren der alten Welt und 
die Waren der neuen Welt“, sagt 
Mangelschots von Bruker. „Die 
Neuen wollen in den Markt hin-
ein. Die Alten wollen ihren Markt 
und ihr Image wahren.“ Deshalb 
kommt bulgarischer Wein als fran-
zösischer ins Regal, afrikanischer 
Spargel wird als griechischer ver-
kauft, und Nordsee-Shrimps stam-
men in Wahrheit aus Vietnam.

Detektiv in 
eigener Sache
Simplen (und meist  
legalen) Nepp können 
Sie beim Kauf erken
nen. Vier Beispiele:

Schafskäse
Er ist besonders weiß. 
Steht „Weißkäse“ 
oder „Weichkäse nach 
griechischer Art“ auf 
der Packung, ist  
wahrscheinlich Kuh
milch beigemengt. 

Rohschinken
Kann auch aus zusam
mengeklebten Stücken 
bestehen, muss dann 
aber so deklariert sein: 
„aus Fleischstücken 
zusammengefügt“.

Speiseeis
Hersteller, die hoch
wertiges Milcheis 
anbieten, schreiben 
das auf die Verpackung. 
Fantasienamen deuten 
auf einen höheren  
Anteil von Pflanzen
fetten hin. Und „Eis  
mit Vanillegeschmack“  
ist eher kein Vanilleeis. 

Garnelen 
Die Bezeichnung 
„SurimiGarnele“ führt 
in die Irre. „Surimi“ 
ist zerkleinertes 
Fischmuskelfleisch  
mit Geschmacks
verstärkern – und  
eben keine Garnele. 

Digitale Weinprobe Beim Abgleich mit der Datenbank zeigt sich, ob das Etikett 
lügt oder ob Rebsorte und Herkunftsregion korrekt angegeben wurden

Dieser Masche schieben Kont-
rolleure mit einem regionalen Fin- 
gerabdruck einen Riegel vor. Er 
beruht auf einem faszinierenden 
Prinzip: Etliche Atome in den 
Inhaltsstoffen der Nahrung gibt es 
in zwei Varianten, einer schweren 
und einer leichteren. So existie-
ren schwerer und leichter Was-
serstoff. Beim Verdunsten steigt 
in erster Linie das Wasser mit dem 
leichten Wasserstoff im Molekül 
auf. Bei Regen fällt umgekehrt 
eher das Wasser mit dem schwe-
ren Wasserstoff herunter, weil es 
mehr Gewicht hat. Und da sich 
die Erde dreht, sammeln sich 
die schweren Moleküle wie bei 
einer Zentrifuge eher am Äquator. 
„Daraus entsteht eine Karte der 
Ver teilung schwerer und leichter  
Atome, abhängig von Ort und Kli-
ma. Diese Karte offenbart, wenn 
der Spargel nicht aus Griechen-
land kommt oder der Wein nicht 
aus Frankreich“, erklärt der Prüf-
beamte Wittkowski.

Die Analyse-Unternehmen rüs-
ten weiter auf. Bruker unterhält 
eine Abteilung, in der Mitarbeiter 
Lebensmittel scannen, viele Tau-
send Proben im Jahr. Auch Kon-
kurrenten wie das Institut Heidger 
aus der Moselgemeinde Osann-
Monzel sind mit dieser Taktik auf 
Wachstumskurs. Den Zugang zu 
ihren Daten lassen sich die Groß-
laboratorien gut bezahlen.

Um zu verhindern, dass er von 
Privatfirmen abhängig wird, baut 
der Staat eine öffentliche Samm-
lung auf. Firmen und Forscher wol-
len die Fingerabdrücke Hunder- 
ter Käsesorten, Rapsöle und Spi-
rituosen im Projekt FoodAuthent 
aufzeichnen. „Wir haben diese 
Produkte gewählt, weil sie be - 
sonders relevant für den deut-
schen Markt sind“, sagt Andreas  
Klingberg, der Chef des am Pro-
jekt beteiligten Hamburger Ana-
lyse-Labors Lablicate. Die Finger-
abdrücke sollen die staatli chen 
Kontrolleure nichts kosten. Witt-
kowski findet: „Es sind Daten, 
die Verbraucher schützen. Diese 
müssen für die Behörden offen 
zugänglich sein.“  n

SUSANNE DONNER

Quelle: Verbraucher- 
zentrale Bundesverband 
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