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Zusammenfassung 

In den Anfängen der ökologischen Landwirtschaft war der Anspruch an Biolebensmittel mit 

Natürlichkeit und einem geringen Verarbeitungsgrad verknüpft. Durch die Expansion des 

Biomarktes hat sich nicht nur die Menge, sondern auch die Art der angebotenen 

Biolebensmittel verändert. So finden sich heute nicht nur gering oder traditionell verarbeitete 

Biolebensmittel im Handel, sondern auch solche höherer Verarbeitungsgrade oder mit 

moderner Technologie hergestellte Produkte. Ob sich die ökologische Lebensmittelproduktion 

weiter für Technologien öffnen soll wird immer wieder diskutiert. Dabei findet stets ein Bezug 

zu den grundlegenden Prinzipien der Bioproduktion statt, die von der International Federation 

of Organic Agriculture Movements festgelegt wurden. Diese verlangen eine sorgfältige 

Verarbeitung und kritische Prüfung der eingesetzten Technologien. Auch die 

Bioanbauverbände setzen der Verarbeitung teilweise strenge Grenzen. Einige Verbände 

verbieten den Einsatz von Verfahren, die nach der in der Europäischen Union gültigen EU-

Öko-Verordnung zulässig sind. Während die EU-Öko-Verordnung verpflichtend einzuhalten 

ist, ist das Arbeiten nach den Standards der Bioanbauverbände optional. Die EU-Öko-

Verordnung lässt viele der üblichen Verarbeitungsverfahren zu. Für Verarbeiter*innen 

bedeutet dies einen gewissen Spielraum bei der Wahl von Technologien. Solange sie die 

Vorgaben der EU-Öko-Verordnung und weitere lebensmittelrechtliche Standards beachten, 

können sie diejenigen Verfahren einsetzen, die ihrem eigenen Qualitätsverständnis 

entsprechen. Optional können sie außerdem die Vorgaben eines Bioanbauverbandes 

einhalten und eine eventuelle Begrenzung der Bandbreite an Verfahren in Kauf nehmen. Für 

den Markterfolg ist jedoch entscheidend, das Qualitätsverständnis der Verbraucher*innen zu 

treffen. Für Verarbeiter*innen ist es demnach wichtig zu wissen, was Verbraucher*innen von 

der Verarbeitung von Biolebensmitteln erwarten, was sie sich wünschen und ablehnen. 

Gleichzeitig geben sie z.B. auf der Verpackung auch Informationen über Verarbeitung an die 

Verbraucher*innen weiter. Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen stehen somit in einer Art 

Wechselwirkung einander gegenüber.  

Aus welchem Qualitätsverständnis heraus die Verarbeiter*innen produzieren und auf welches 

Qualitätsverständnis bei den Verbraucher*innen sie treffen ist für den Biobereich von 

praktischer Relevanz. Deswegen untersucht die vorliegende Arbeit das Qualitätsverständnis 

der Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen von Bioverarbeitung.  

Die Forschungsfragen werden mit qualitativen Forschungsmethoden beantwortet. Die 

Entscheidung für ein qualitatives Vorgehen ergibt sich aus den Forschungsfragen, die auf die 

subjektive Perspektive der Akteur*innen zielen. Weiterhin spricht für ein qualitatives Vorgehen 

die geringe Studienlage zur Perspektive der Verarbeiter*innen. Diese soll zeitlich zuerst 
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erhoben werden. Im Anschluss wird darauf aufbauend und angepasst die Perspektive der 

Verbraucher*innen untersucht. 

Die Erhebungen zeigen, dass Verarbeiter*innen eine Verarbeitung bevorzugen, die sowohl 

das Produkt als auch die Umwelt schont, wobei das Teilziel der Umweltschonung bei einigen 

schwerer wiegt. Dies erreichen die Verarbeiter*innen mit moderner, automatisierter Technik. 

Händischer Verarbeitung wird ein Wert an sich zugesprochen. Die Informationsweitergabe an 

die Verbraucher*innen wird bedingt durch deren geringes Fachwissen über und romantisierte 

Vorstellungen von Lebensmittelproduktion als herausfordernd beschrieben. 

Die Verbraucher*innen beklagen dieses geringe Wissen selbst und wünschen sich mehr 

Informationen von Seiten der Verarbeiter*innen. Sie akzeptieren moderne, automatisierte 

Technologien für in Massen hergestellte Biowaren. Händisch verarbeitete Produkte sind für 

sie hingegen etwas Besonderes, was sie nicht dem Alltag, sondern eher dem Festtag 

zuordnen. Sie wünschen sich produktschonend hergestellte und gering verarbeitete 

Lebensmittel, sind aber bereit, höhere Verarbeitungsgrade zu akzeptieren, wenn sich dadurch 

Vorteile in der ökologischen Performanz ergeben. 

Beim Vergleich der Qualitätsverständnisse zeigen sich Parallelen. So ist die ökologische 

Performanz sowohl für Verarbeiter*innen als auch für Verbraucher*innen von herausragender 

Bedeutung. Beide Gruppen schätzen händische Verarbeitung, akzeptieren aber auch den 

Einsatz moderner Technologie. Der Wunsch der Verbraucher*innen, durch die 

Verarbeiter*innen über Verarbeitung informiert zu werden, stellt für die Verarbeiter*innen eine 

Chance dar. Sie haben die Möglichkeit, den Lernprozess aktiv mitzugestalten und so ihr 

Qualitätsverständnis transparent zu machen. Verbraucher*innen profitieren ebenfalls vom 

Ausbau des Lernprozesses, da sie so befähigt werden, informierte Konsumentscheidungen zu 

treffen.   Die Weiterentwicklung von Technologien für den Biobereich sollte insbesondere das 

Spannungsfeld zwischen Produktschonung und ökologischer Performanz aufgreifen, um 

Zielkonflikte zu reduzieren. 
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Vorwort 

Diese Dissertation wurde in Zusammenarbeit mit dem Forschungsprojekt ERA-NET CORE 

ORGANIC COFUND (N. 727565) ID1970, „Code of Practice for organic food processing”, 

Akronym: ProOrg, Laufzeit: 02.05.2018 – 01.11.2021, durchgeführt. Das Forschungsprojekt 

untersuchte die Verarbeitung von Biolebensmitteln aus den Perspektiven verschiedener 

Stakeholder. Mit einem Set aus quantitativen und qualitativen Forschungsmethoden gelang 

es, einen Leitfaden für die Verarbeitung und Kommunikation sowie ein Bewertungsinstrument 

für Verarbeitungstechnologien zu entwickeln. Im Fokus der Erhebungen von ProOrg standen 

die Produkte Milch, Saft und verarbeitete Tomaten. Die Publikationen des Projektes sind auf 

der Webseite https://www.proorgproject.com/ (zuletzt abgerufen am 18.05.2025) einsehbar. 

Eine Einführung zur Fragestellung des Projektes bietet der Artikel der Autorin dieser 

Dissertation in der Zeitschrift Bioland (Borghoff, 2021). Der Abschlussbericht ist sowohl auf 

der Projektwebseite als auch auf Organic Eprints einsehbar (Paoletti & Sinosio, 2022). 

Die Dissertation besteht aus einem Rahmenkapitel sowie drei Fachartikeln, in denen die 

Erhebungen präsentiert werden. Die Fachartikel wurden in Journalen, die bei Scopus und im 

Web of Science gelistet sind, veröffentlicht. Nach CRediT-Taxonomie konzipierte Lisa Marie 

Rahier, geb. Borghoff, für jeden hier aufgeführten Artikel die Forschungsziele im Austausch 

mit Carola Strassner. Sie entwickelte die Methode und führte die Datenerhebung, -pflege und 

-auswertung durch. Als Erstautorin erstellte sie das Manuskript, inkl. Visualisierungen, und 

führte die Überarbeitungen durch. Die genaue Aufgabenaufteilung ist in den jeweiligen 

Fachartikeln enthalten. 

  

https://www.proorgproject.com/
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1 Einleitung 

Menschen verarbeiten Lebensmittel bereits seit Jahrtausenden (Huebbe & Rimbach, 2020). 

Insbesondere in den letzten zwei Jahrhunderten setzte eine Veränderung in der Art, 

Lebensmittel zu produzieren und zu verarbeiten, ein. Neue Erkenntnisse auf den Gebieten der 

Technologie und Lebensmittelwissenschaften ermöglichen die automatisierte Produktion von 

Lebensmitteln in industriellem Maßstab (Carpenter, 2003). Den Menschen des Globalen 

Nordens steht heute unabhängig von der Jahreszeit ein vielfältiges Angebot an Lebensmitteln 

zur Verfügung. Durch die Auslagerung von Arbeitsschritten aus der privaten Küche durch 

Vorverarbeitung muss weniger Zeit für die Zubereitung aufgewendet werden (van Boekel et 

al., 2010). Dafür sind nicht nur eine ausgefeilte Logistik, sondern auch entsprechende 

Verarbeitungstechnologien, z.B. für die Haltbarmachung, notwendig. Damit stellt die 

Lebensmittelverarbeitung eine wichtige Schnittstelle zwischen Erzeuger*innen und 

Verbraucher*innen dar (Keding et al., 2013).  

Diese Entwicklung zu einer industriellen Lebensmittelproduktion mit ihrem veränderten 

Produktangebot wurde und wird durchaus kritisch gesehen, so z.B. zu Beginn des 20. 

Jahrhunderts von Teilen der sog. Lebensreform (Sharma, 2012) und heute bspw. im NOVA 

Food Classification System (Monteiro et al., 2012). Auch die mit der Lebensreform verknüpfte 

ökologische Landwirtschaft verfolgte ursprünglich das Ziel einer naturnahen Ernährung. Sie 

stand der Verarbeitung nicht ablehnend, aber kritisch prüfend gegenüber (Vogt, 2007). Im 

Zuge der Expansion des Biomarktes kam es zu einer Erweiterung des Produktangebotes, 

sodass heute auch höher und hoch verarbeitete Biolebensmittel erhältlich sind (Davidou et al., 

2022). Damit stellt sich die Frage, welche Verarbeitungsverfahren dem besonderen 

Qualitätsanspruch von Biolebensmitteln genügen und welche nicht. Auf gesetzlicher Ebene 

gibt es wenige Vorgaben für die Weiterverarbeitung biolandwirtschaftlicher Rohwaren (Kahl et 

al., 2016, S. 644–645). Die strengeren, jedoch heterogenen Vorgaben der Bioanbauverbände 

sind nicht verpflichtend (Kilcher et al., 2006). Dies gibt Verarbeiter*innen den Spielraum, 

eigenständig zu entscheiden, welche Verfahren nach ihrem Verständnis zu Biolebensmitteln 

passen. Für den Erfolg am Markt müssen sie jedoch den Wunsch der Verbraucher*innen 

treffen. Diese erwarten zwar möglichst natürliche Biolebensmittel, greifen in der Praxis aber 

auch zum weniger natürlichen Produkt, wenn es andere Vorteile bietet (Hemmerling, Canavari 

& Spiller, 2016). Ihr Wissen über Verarbeitung ist gering (Hüppe & Zander, 2021); in der 

Werbung werden weniger realistische Bilder über Verarbeitung als vielmehr romantisierte 

Produktionsidyllen präsentiert (Zühlsdorf & Spiller, 2012, S. 40–41). Liegen bei 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen unterschiedliche Qualitätsvorstellungen vor, kann 

dies Herausforderungen für die Praxis darstellen (Grunert, 2007). So verstehen einige 

Verarbeiter*innen eine nicht homogenisierte Milch als ein besonders hochwertiges Produkt, 
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da ein Verarbeitungsschritt weggelassen wurde. Verbraucher*innen hingegen können das 

Aufrahmen der Milch als Verderb fehlinterpretieren (Borghoff, Strassner & Herzig, 2023b). Da 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen das Produktangebot beeinflussen, ist das Wissen 

über ihre Qualitätsverständnisse von Relevanz. Deswegen untersucht die vorliegende 

Dissertation die Perspektive der Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen auf die 

Verarbeitung von Biolebensmitteln sowie den Informationsfluss zwischen beiden Gruppen. Bei 

den Erhebungen werden Konsummilch und Saft als Beispielprodukte verwendet. 

Die Dissertation ist folgendermaßen aufgebaut: Das zweite Kapitel gibt zunächst eine 

Einführung in die Themen Biolebensmittel, Lebensmittelqualität und Lebensmittelverarbeitung. 

Daraus werden die Forschungsfragen abgeleitet. Kapitel 3 stellt das methodische Vorgehen 

der Erhebungen vor. Die Erhebungen und ihre Ergebnisse werden in den Kapiteln 4 und 5 in 

Form von Fachartikeln präsentiert. Kapitel 6 enthält eine übergreifende Diskussion der 

Erhebungsergebnisse vor dem Hintergrund des in Kapitel 2 präsentierten Forschungsstandes. 

In Kapitel 7 werden die Limitationen der Erhebungen diskutiert. Kapitel 8 präsentiert zukünftige 

Forschungen, die auf Grundlage der Erhebungen vielversprechend erscheinen. Die Arbeit 

endet in Kapitel 9 mit einer umfassenden Schlussfolgerung. Eine Übersicht über den Aufbau 

gibt Abbildung 1. 
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Abbildung 1 Aufbau der Dissertation  
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2 Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen 

Die vorliegende Arbeit beschäftigt sich mit der Frage nach den zum besonderen 

Qualitätsanspruch von Biolebensmitteln passenden Verarbeitungsverfahren. Konkret werden 

dazu die Perspektiven von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen auf die Verarbeitung von 

biologischen Rohwaren zu verzehrfertigen Lebensmitteln an den Beispielprodukten 

Konsummilch und Saft untersucht. Zur Einordnung der Arbeit sollen an dieser Stelle zunächst 

einige Begriffe definiert werden.  

Lebensmittel sind nach Jordan et al. (2021, S. 26) „für Menschen […] das, was sie essen. Für 

politische Entscheidungsträger sind Lebensmittel alle Stoffe, die für den menschlichen Verzehr 

bestimmt sind.“ Der Weg des Lebensmittels von der landwirtschaftlichen Urproduktion bis zu 

den Endkonsumierenden wird in der Literatur als Wertschöpfungskette bezeichnet  

(Hamatschek, 2021, S. 16; Jordan et al., 2021, S. 56). Das Bild der Lebensmittelproduktion 

als aneinander anknüpfende Glieder einer Kette hat den Vorteil, dass der Weg eines 

Lebensmittels gut verfolgt werden kann. Nachteilig hingegen ist, dass wichtige Faktoren, z.B. 

aus der Umwelt, nicht beachtet werden, sofern die Wertschöpfungskette isoliert betrachtet wird 

(Sobal et al., 1998). Eingebettet in ein System hingegen wird es möglich, Einflüsse und 

Wechselwirkungen mit der Umwelt darzustellen. Dazu gehören sowohl die soziale als auch 

die bio-physische Umwelt sowie die beteiligten Akteur*innen des Systems, wie 

Hersteller*innen, Verbraucher*innen, Regierungsbehörden und zivilgesellschaftliche 

Organisationen (Hospes & Brons, 2016; Sobal et al., 1998). Ernährungssysteme sind komplex, 

interaktiv und von dynamischer Natur (Hospes & Brons, 2016). Diese Komplexität erschwert 

ihre Modellierung, da die Systeme leicht entweder zu umfassend und damit wenig handhabbar 

sind, oder aber zu stark auf Details fokussieren (Braun et al., 2021). Gleichzeitig gibt es 

unterschiedliche Definitionen für und Verständnisse von Ernährungssystemen (Béné & 

Devereux, 2023; Brock, 2023). Auf Grund dieser Komplexität soll hier erläutert werden, welche 

Definition eines Ernährungssystems dieser Arbeit zu Grunde liegt:  

Die in der Arbeit untersuchten Perspektiven beziehen sich im Schwerpunkt auf den Weg des 

Lebensmittels von der Verarbeitung zum/zur Endverbraucher*in. Geeignet sind deswegen 

Modelle, die diesen Fokus gut darstellen, wie das Modell von Sobal et al. (1998). Es handelt 

sich um ein älteres Modell, jedoch differenziert es die Kettenglieder „Verarbeitung“ und 

„Verbrauch“ anschaulich aus. Abbildung 2 zeigt eine gekürzte und vereinfachte Darstellung 

des Modells mit den für die vorliegende Arbeit relevanten Details. 
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Abbildung 2 Darstellung des Ernährungssystems 

Quelle: eigene, gekürzte Darstellung nach Sobal et al. (1998), Übersetzung durch die Autorin 

Das Modell beinhaltet verschiedene Subsysteme, die den Weg des Lebensmittels über 

Rohwarenanbau, Verarbeitung und Distribution bis zu Konsum und gesundheitlicher Wirkung 

beschreiben. Das Subsystem "Produzent*in" umfasst die Ebenen Urproduktion, Verarbeitung 

und Distribution. Urproduktion beschreibt die landwirtschaftliche Urproduktion, Verarbeitung 

die Weiterverarbeitung des Rohmaterials und Distribution die Weitergabe des Lebensmittels 

in das Subsystem Konsument*in. Dieses Subsystem umfasst sowohl Individuen als auch 

große Gemeinschaften. Die Subsysteme stehen in Wechselwirkung miteinander, der Weg des 

Lebensmittels folgt jedoch i.d.R. den Weg vom Subsystem Produzent*in (Landwirtschaft und 

Verarbeitung) zum Subsystem Konsument*in. Diese Abfolge wird als Wertschöpfungskette 

bezeichnet. Sie liegt dem Modell folgend nicht isoliert vor, sondern ist eingebettet in ein 

Ernährungssystem. Unter Verarbeitung wird in dieser Arbeit die Weiterverarbeitung 

landwirtschaftlicher Rohwaren verstanden. Mit Konsument*innen bzw. Verbraucher*innen sind 

in dieser Arbeit Endverbraucher*innen gemeint. Wenn Geschäftskund*innen wie weitere 

Verarbeitungsunternehmen, die bspw. Halbfertigprodukte kaufen, oder Handelsunternehmen 

gemeint sind, wird dies explizit kenntlich gemacht.  
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Die Produktion von Lebensmitteln in ausreichender Menge und Qualität gehört zu den 

zentralen Aufgaben eines Ernährungsmittelsystems (Béné et al., 2019). An die Qualität von 

Biolebensmitteln werden dabei besondere Anforderungen gestellt, die sich auch auf die 

Verarbeitung auswirken (Kahl et al., 2016). Diese Anforderungen sind nicht immer 

widerspruchsfrei und machen Abwägungen notwendig (Haller et al., 2020). Die Bewertung, 

was als Qualität oder qualitativ hochwertig gilt, ist dabei nicht nur von objektiv messbaren 

Eigenschaften des Lebensmittels, sondern auch von der subjektiven Bewertung abhängig 

(Grunert, 2007). Vor diesem Hintergrund stehen Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen in 

Beziehung miteinander: Die Verarbeiter*innen müssen innerhalb bestimmter Grenzen 

Entscheidungen für oder gegen Verarbeitungsverfahren treffen und dabei den Anforderungen 

der Verbraucher*innen gerecht werden (Seidel & Kretzschmar, 2008). Diese wiederum sind 

bei ihren Kaufentscheidungen mit unterschiedlich verarbeiteten Biolebensmitteln konfrontiert. 

Die vorliegende Arbeit gibt Einblick in die Perspektiven dieser beiden Gruppen, um so 

Erkenntnisse für die Bioverarbeitung zu gewinnen. Die nachfolgenden Unterkapitel erläutern 

den theoretischen Hintergrund der Forschung: Kapitel 2.1 stellt das Produktionssystem des 

Ökologischen Landbaus mit seinen spezifischen Qualitätsanforderungen vor. Kapitel 2.2 

widmet sich dem Konzept der Lebensmittelqualität und führt das in den Erhebungen 

verwendete Qualitätsmodell ein. Kapitel 2.3 gibt Einblick in die Lebensmittelverarbeitung, mit 

besonderem Fokus auf die in dieser Arbeit verwendeten Beispielprodukte Konsummilch und 

Saft. Dies ermöglicht die Einordnung der Regelungen zur Bioverarbeitung, die in Kapitel 2.4 

vorgestellt werden. Kapitel 2.5 beinhaltet die Perspektiven auf die Verarbeitung von 

Biolebensmitteln und stellt die in dieser Arbeit untersuchten Forschungsfragen vor. 

 

2.1 Biologische Produktion von Lebensmitteln 
Biologische bzw. ökologische Lebensmittel sind Produkte aus der biologischen bzw. 

ökologischen Lebensmittelproduktion. Die Begriffe „öko“ und „bio“ sind bedeutungsgleich nach 

Artikel 30(1) der Verordnung (EU) 2018/848, der EU-Öko-Verordnung (Europäisches 

Parlament, 2018). In dieser Arbeit wird die Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion als 

„ökologische Landwirtschaft“ (ÖL) bezeichnet. Bezogen auf Verarbeitung und Endprodukte 

wird hingegen i.d.R. das Adjektiv „biologisch“ bzw. der Ausdruck „Biolebensmittel“ verwendet. 

Die ÖL beschreibt ein spezifisches, wertebasiertes Produktionssystem, was eigenständigen 

Regeln folgt (Freyer & Axmann, 2016). Ziel der ÖL ist die Herstellung hochwertiger 

Lebensmittel, was durch Vorgaben auf der Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion und 

Verarbeitung erreicht werden soll (Zerger, 2018, S. 384–385). Generell wird ein geschlossener 

Betriebskreislauf angestrebt, was durch eine enge Verknüpfung von Ackerbau und Viehzucht 

erreicht wird. Anstelle von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln wird vorbeugender 
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Pflanzenschutz betrieben. Auch mineralische Stickstoffdünger sind verboten; stattdessen 

werden betriebseigene pflanzliche und tierische Abfallstoffe sowie organische Dünger 

eingesetzt. Außerdem werden Leguminosen gezielt angebaut. Mit diesen Maßnahmen soll die 

Bodenfruchtbarkeit dauerhaft erhalten und gesteigert werden. Der Einsatz von gentechnisch 

veränderten Organismen (GVO) oder deren Derivaten ist verboten. Tiere sollen artgerecht 

gehalten werden und ihren natürlichen Bedürfnissen nachkommen können (Zerger, 2018, 

S. 384–385).  

Der wachsende Markt und internationale Handel von Biolebensmitteln machte die Entwicklung 

von Regularien für die Produktion notwendig, um die Integrität von Biolebensmitteln zu 

gewährleisten (Sligh & Cierpka, 2007, 35–36). Die grundlegenden Prinzipien für die 

biologische Produktion von Lebensmitteln wurden durch die International Federation of 

Organic Agriculture Movements (IFOAM) festgelegt (Luttikholt, 2007). Die IFOAM wurde im 

Jahr 1972 als internationale Schirmherrin für die Förderung und Entwicklung der ÖL durch die 

Soil Association (Großbritannien), den Verband für biodynamische Produktion in Schweden, 

die südafrikanische Association for soil, die US-amerikanische Rodale Press und die 

französische Nature et Progrès gegründet (Tomaš-Simin & Glavaš-Trbić, 2016). Sie stellt 

heute die globale Dachorganisation für die ÖL dar und legt die grundlegenden Prinzipien für 

die ÖL fest (Reed, 2010, S. 138–139, 2010, S. 79–80). Diese Prinzipien lauten (Luttikholt, 

2007): 

• Gesundheit: Die physische und psychische Gesundheit des menschlichen 

Individuums und menschlicher Gemeinschaften sollen erhalten und gefördert werden. 

Aber auch die Gesundheit von Tieren, Pflanzen, des Bodens und letztendlich die 

planetare Gesundheit werden einbezogen. 

• Ökologie: Angestrebt wird eine Produktion, die mit der belebten Umgebung und 

natürlichen Zyklen im Einklang steht. Die Umsetzung muss stets an die Bedingungen 

des Standortes angepasst werden. Zum Grundsatz gehören der schonende Umgang 

mit Ressourcen und das Streben danach, möglichst wenig externen Input zu 

verwenden. 

• Fairness: Ein gerechter Umgang mit allen Partner*innen des Ernährungssystems wird 

angestrebt. Darin eingeschlossen sind auch Tiere, die möglichst artgerecht gehalten 

werden sollen. Das Wirtschaften muss so erfolgen, dass auch künftige Generationen 

eine Umwelt zur Verfügung haben, mit der sie ihre Bedürfnisse befriedigen können 

(vgl. Definition eines nachhaltigen Ernährungssystems, Food and Agriculture 

Organization of the United Nations (2018)). 

• Sorgfalt: Die Technologiewahl soll nach dem Vorsorgeprinzip erfolgen. Das bedeutet, 

dass sowohl bestehende als auch neue Technologien daraufhin geprüft werden 
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müssen, ob sie den Ansprüchen der Biobewegung gerecht werden. Dabei soll nicht 

nur auf wissenschaftliches, sondern auch auf praktisches und indigenes Wissen 

zurückgegriffen werden. Zur Bedeutung indigenen Wissens für die nachhaltige 

Transformation des Ernährungssystems s.  z.B. Burlingame (2022). 

Die ÖL strebt also eine Lebensmittelherstellung an, die die Umwelt schont und soziale Aspekte 

berücksichtigt. Die Auswirkungen der ÖL wurden und werden vielfach untersucht, 

beispielsweise in einem mittlerweile 40-jährigen Langzeitversuch am Forschungsinstitut für 

ökologischen Landbau (FiBL) in der Schweiz (Krause et al., 2020). Bezogen auf die Umwelt 

wirkt sich die ÖL positiv aus, z.B. durch Boden- und Grundwasserschutz und die Förderung 

der Biodiversität (Köpke, 2016; Lu et al., 2020). Kritisiert wird die ÖL wegen der im Durchschnitt 

geringeren Ernten (Mayer & Mäder, 2016; Meemken & Qaim, 2018; Rausser et al., 2019). Die 

Wirkung von ÖL auf die soziale Nachhaltigkeit wurde bisher weniger intensiv untersucht 

(Opielka et al., 2021, S. 7). Es gibt Hinweise auf positive Effekte, z.B. bei Tomar et al. (2023) 

und Maas et al. (2020), aber auch Untersuchungen, die keine Unterschiede fanden (z.B. 

Dumont & Baret, 2017). Global gesehen besteht die Gefahr eines Ungleichgewichts zwischen 

biologisch produzierenden Ländern im Globalen Süden und biologisch konsumierenden 

Ländern im Globalen Norden (Seufert & Ramankutty, 2017). Für die Messung der sozialen 

Nachhaltigkeit der ÖL ist nicht nur ein Produktionsschritt, sondern die Wirkung im 

Ernährungssystem zu betrachten (Opielka et al., 2021, 37–38).  

Das biologische Produktionssystem verfolgt also einen spezifischen Qualitätsanspruch an die 

eingesetzten Prozesse und hergestellten Produkte. Für die Verarbeitung ist besonders das 

Prinzip der Sorgfalt relevant. Technologien müssen daraufhin überprüft werden, ob sie dem 

besonderen Qualitätsanspruch der Bioproduktion genügen. Zur Präzisierung dieses 

Anspruches wird im folgenden Kapitel das Konzept der Lebensmittelqualität erläutert. 

 

2.2 Das Konzept der Lebensmittelqualität 
Bei der Verwendung des Qualitätsbegriffes ist zu beachten, dass es sich dabei nicht um eine 

festgesetzte Instanz, sondern um ein Konzept handelt (Bremner, 2000). Wie Bremner (2000) 

ausführt, hilft eine bewusste Ausformulierung, was im jeweiligen Kontext unter Qualität 

verstanden wird, beim Verständnis von Forschung zu diesem Thema. Dies trifft insbesondere 

auf Biolebensmittel zu, da hier trotz der grundlegend festgelegten Prinzipien Unsicherheiten 

bestehen, wie Bioqualität ausdifferenziert werden kann (Woś et al., 2022). Nachfolgend wird 

der Begriff der Qualität in Bezug auf Lebensmittel erläutert; außerdem wird das in den 

Erhebungen verwendete Qualitätsmodell eingeführt (Kapitel 2.2.1). 
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Der Begriff „Qualität“ ist dem Lateinischen entlehnt; ursprünglich heißt „Qualitas“ nichts 

anderes als „Beschaffenheit“ (Böcker et al., 2004, S. 9). Dieser an sich neutrale Ausdruck wird 

häufig dazu eingesetzt, um im wertenden Sinne die Eignung eines Gegenstandes oder 

Prozesses für einen bestimmten Zweck zu beschreiben (Böcker et al., 2004, S. 9). Ergänzend 

zu „Qualitas“ wird diese wertende Beschreibung mit „Bonitas“ bezeichnet (Böcker et al., 2004, 

S. 14). Teilweise wird in den Begriff „Qualität“ auch direkt eine positive Wertung eingebaut; 

dann ist Qualität gleichbedeutend mit einer guten Qualität und ein Mangel an Qualität wird 

schlecht bewertet (Böcker et al., 2004, S. 9). Grundlage für die Qualität von Lebensmitteln ist 

ihre Sicherheit (FAO, 2004). Als weitere Qualitätsdimensionen werden organoleptische und 

nährwertbezogene Eigenschaften, die Herkunft und die kulturelle Bedeutung genannt. Die 

Herkunft aus ÖL stellt einen besonderen Qualitätsmehrwert dar. Außerdem wird bewertet, ob 

ein Lebensmittel frei von Fehlern ist und die Erwartungen, die an es gestellt werden, erfüllt 

(FAO, 2004). Lebensmittelqualität beinhaltet also nicht nur eine objektive, sondern auch eine 

subjektive Komponente. Die Unterscheidung beider Aspekte wird im Folgenden 

ausdifferenziert, da dies für die Bewertung von Biolebensmitteln bedeutsam ist. 

 

2.2.1 Objektive und subjektive Qualität  
Für die Bestimmung, wie ein Lebensmittel in den verschiedenen Qualitätsdimensionen 

abschneidet, ist die Unterscheidung zwischen objektiver und subjektiver Qualität bedeutsam, 

s. Tabelle 1. 
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Tabelle 1 Unterscheidung zwischen objektiver und subjektiver Qualität 

Oberbegriff: Qualität 

Standpunkt der 

Betrachtung:  

Objektive Qualität Subjektive 

Qualität 

Messung oder 

Bewertung:  

Qualitas Bonitas 

Kriterien der 

Messung oder 

Bewertung:  

Objektive 

Beschaffenheit: 

Wahrgenommene 

Beschaffenheit: 

Objektive 

Beurteilung: 

Subjektive 

Beurteilung: 

Arten der 

Messung oder 

Bewertung des 

Produktes an sich: 

Produktmerkmale Menschliche 

Wahrnehmung 

der objektiven 

Beschaffenheit 

Beurteilung 

anhand 

objektiver 

Kriterien 

Individuelle 

Beurteilung 

Arten der 

Messung oder 

Bewertung der 

Herstellung: 

Produktionsart, 

Herkunft, … 

Wahrnehmung 

durch Sinne, 

Hilfsmittel oder 

Kennzeichen 

z. B. Hygiene, 

Toxizität, 

Umweltschutz, 

… 

Erfüllung 

individueller 

Präferenzen 

Quelle: eigene, gekürzte und ergänzte Darstellung nach Seidemann (2000, S. 18), zitiert nach Böcker et al. (2004, 

S. 14); farbliche Hervorhebungen durch die Autorin 

Die objektive Qualität beschreibt im Sinne der Qualitas Eigenschaften des Produktes, wie den 

Gehalt an bestimmten Inhaltsstoffen und Verunreinigungen oder die Art des 

Herstellungsprozesses. Diese sind teilweise für den Menschen direkt sinnlich wahrnehmbar, 

wie die Farbe. Sie können auch durch Hilfsmittel (v.a. Labortechnik) oder Kennzeichen 

wahrnehmbar gemacht werden. Im Sinne der Bonitas beschreibt die objektive Qualität die 

Beurteilung anhand nachvollziehbarer, objektiver Kriterien (Böcker et al., 2004, S. 14). Sie ist 

vor allem für Expert*innen relevant, da sie z.B. für die Prüfung auf Lebensmittelsicherheit 

genutzt wird (FAO, 2004; Grunert, 2007, S. 182). Die subjektive Qualität hingegen beschreibt 

im Sinne der Bonitas die subjektive Beurteilung eines Produktes (Böcker et al., 2004, S. 14). 

Die Beurteilung durch die Kund*innen ist für die Produktion von Waren und Dienstleistungen 

von besonderer Bedeutung, da von der Kund*inneneinschätzung der Markterfolg abhängt. 

Dem trägt auch die DIN ISO 9000 für Qualitätsmanagement Rechnung; sie bestimmt Qualität 

als die Fähigkeit, „Kunden zufrieden zu stellen“ (Deutsches Institut für Normung e. V., 2015, 

S. 10). Auch die Auswirkungen der Produkte und Dienstleistungen auf „relevante interessierte 
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Parteien“ (Deutsches Institut für Normung e. V., 2015, S. 10) werden in der Norm 

berücksichtigt. Grundsätzlich haben die Akteur*innen des Ernährungssystems, wie 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen, jeweils ihre eigenen Perspektiven auf Qualität. 

Diese müssen bei der Betrachtung von Bioqualität miteinbezogen werden (Kahl et al., 2010). 

Vasileva et al. (2019) haben ein Modell (s. Abbildung 3) entwickelt, in dem subjektive und 

objektive Qualität miteinander in Verbindung gebracht werden: 

• Designte Qualität: Diese Qualität umfasst alle Anforderungen, die ein Produkt oder 

ein Prozess aus Sicht der Verarbeiter*innen erfüllen muss. Sie enthält beispielsweise 

die Spezifikation der Produkte. Die Designte Qualität enthält auch die rechtlichen 

Anforderungen, die eingehalten werden müssen, bei Biolebensmitteln bspw. die EU-

Öko-Verordnung. Die Designte Qualität kann mit dem Qualitätsdesign im 

Qualitätsmanagementmodell von Luning und Marcelis (2007) verglichen werden. 

• Wahrgenommene Qualität: Sie umfasst die Wahrnehmungen und Erwartungen der 

Verbraucher*innen in Bezug auf die gesamte Produktionskette von Lebensmitteln.  

• Erreichte Qualität: Sie umfasst die tatsächlich erreichte Qualität des Endproduktes, 

z.B. in Bezug auf Geruch, Geschmack, mikrobiologische Qualität usw. 

 

 

Abbildung 3 Darstellung von Lebensmittelqualität unter Einbezug von Perspektiven 

Quelle: eigene Darstellung nach Vasileva et al. (2019), Übersetzung durch die Autorin 
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Das Modell enthält auch die Lücken zwischen den Qualitäten und wie diese adressiert werden 

können (Vasileva et al., 2019). Nachfolgend werden die Perspektiven sowie die dazwischen 

liegenden Brücken in Bezug auf Biolebensmittel beschrieben. 

 

2.2.1.1 Designte Qualität von Biolebensmitteln  
Das Qualitätsdesign umfasst sowohl produkt- als auch prozessbezogene Aspekte (Luning & 

Marcelis, 2007). Hersteller*innen müssen beim Qualitätsdesign rechtliche Anforderungen und 

die Wünsche der Verbraucher*innen und des Handels beachten (s. Abbildung 4)  (Rausser et 

al., 2019). Beim Qualitätsdesign sind die Hersteller*innen also bis zu einem gewissen Grad 

limitiert. Es gibt Grenzen, innerhalb derer sie agieren können. Beim Übertreten dieser Grenzen 

werden sie entweder sanktioniert (gesetzliche Grenzen) oder haben keinen Erfolg am Markt 

(ökonomische Grenzen). Außerdem bestehen noch prozessbezogene Grenzen, die 

beispielsweise durch ein Arbeiten nach Standards eines Bioanbauverbandes entstehen 

(Seidel & Kretzschmar, 2008).  

 

Abbildung 4 Quellen von Qualitätskriterien 

Quelle: eigene Darstellung nach Böcker et al. (2004, S. 53) 

Für Verarbeiter*innen in der EU sind auf gesetzlicher Ebene die BasisVO (EG) Nr. 178/2002 

sowie das jeweilige nationale Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) relevant 

(Weck, 2023, S. 8). Für Biolebensmittel gelten außerdem die EU-Öko-Verordnung sowie 

optional die Richtlinien der Bioanbauverbände. Eine Übersicht über die rechtlichen Vorgaben 
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und die Standards der Bioanbauverbände zur Verarbeitung bietet Kapitel 2.4.2. Innerhalb 

dieser Grenzen haben Verarbeiter*innen die Möglichkeit, einen internen Qualitätsstandard zu 

entwickeln und umzusetzen.  

Die Brücke zwischen der Designten und Erreichten Qualität besteht laut Modell im 

nachhaltigen Management (Vasileva et al., 2019). Kontrolliert wird dies bei Bioprodukten durch 

die zuständigen Zertifizierungsstellen (in Deutschland: Ökokontrollstellen) (Bundesministerium 

für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat, 2024). Die Lücke zwischen Designter und 

Wahrgenommener Qualität wird durch einen Lernprozess überbrückt. Dieser Prozess ist 

zweiseitig zu verstehen: Zum einen gilt es, die Kenntnisse der Verbraucher*innen über 

Lebensmittelherstellung zu stärken. Andererseits müssen auch Hersteller*innen sich auf die 

Erwartungen der Verbraucher*innen einlassen, um diese in die Designte Qualität einzubauen 

(Vasileva et al., 2019).  

 

2.2.1.2 Wahrgenommene Qualität von Biolebensmitteln  
Die Erwartungen der Verbraucher*innen an Qualität sind entscheidend für den Markterfolg 

eines Produktes (Töpfer & Mann, 2011). Für die Bewertung von Qualität sind für 

Verbraucher*innen deren sensorische Eigenschaften, die Gesundheitswirkung, die 

Bequemlichkeit im Gebrauch (Convenience) sowie die Art der Herstellung relevant (Grunert, 

2005, 2007; Grunert et al., 2000). Aus informationsökonomischer Sicht können Eigenschaften 

von Lebensmitteln in Such-, Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften eingeteilt werden 

(Böcker et al., 2004, S. 43). Sucheigenschaften können vor dem Kauf erkannt werden, 

Erfahrungseigenschaften nach dem Kauf und Vertrauenseigenschaften nie (Böcker et al., 

2004, S. 44). Die Verpackung eines Lebensmittels ist beispielsweise eine Such- und eventuell 

eine Erfahrungseigenschaft. Vertrauenseigenschaften sind hingegen überwiegend Aspekte 

der Lebensmittelsicherheit (z.B. Pestizidrückstände) oder der Nährwert (z.B. Fettgehalt). Aber 

auch die Art der Verarbeitung ist eine Vertrauenseigenschaft (Böcker et al., 2004, S. 43). Bei 

Vertrauenseigenschaften besteht eine einseitige Qualitätsunsicherheit auf Seiten der 

Kaufenden, da sie über weniger Informationen über das Produkt verfügen als die 

Hersteller*innen. Dies wird als Informationsasymmetrie bezeichnet (Böcker et al., 2004, S. 44–

46). Diese Informationsasymmetrie stellt nach dem Modell die Lücke zwischen 

Wahrgenommener und Erreichter Qualität dar, die durch Informationsangebote der 

anbietenden Seite überbrückt werden kann (Vasileva et al., 2019). Dafür gibt es verschiedene 

Möglichkeiten. Für Biolebensmittel sind besonders Zertifikate relevant. Diese signalisieren, 

dass die Produktion einem bestimmten Standard entspricht (Böcker et al., 2004, 46–50). Die 

Sichtbarmachung von Vertrauenseigenschaften geht für die Hersteller*innen meist mit 

Mehrkosten einher, da Kennzeichen validiert werden müssen (Rausser et al., 2019). 
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Verbraucher*innen nutzen sog. Qualitätshinweise, um Produkte zu finden, die ihren 

Qualitätsansprüchen entsprechen. Unterschieden wird zwischen intrinsischen 

Qualitätshinweisen, die direkt am Produkt nachweisbar sind (z.B. Geruch, Geschmack) und 

extrinsischen Qualitätshinweisen, die nicht am Produkt festgemacht werden können (Böcker 

et al., 2004, S. 50–52; Luning & Marcelis, 2007). Bezogen auf Biolebensmittel sind das EU-

Öko-Logo, das Deutsche Biosiegel und die Kennzeichen der Bioanbauverbände als 

extrinsische Qualitätshinweise wichtige Brücken zur Überwindung der 

Informationsasymmetrie (Böcker et al., 2004, S. 50–52). Die Erwartungen der 

Verbraucher*innen an Biolebensmittel umfassen ein anderes Aussehen und einen besseren 

Geschmack als nicht biologische Produkte (Grunert et al., 2000; Kretzschmar & Espig, 2012). 

Sie sprechen Biolebensmitteln per se eine höhere Qualität zu; dabei geht es um rationale und 

emotionale Aspekte (gutes Gefühl) (Ploeger, 2009). Sie erwarten einen positiven Effekt auf 

Gesundheit und Wohlbefinden durch den Konsum von Biolebensmitteln (Grunert et al., 2000; 

Sahota, 2022). Diese Assoziation von Biolebensmitteln mit Gesundheit sorgte auch für eine 

gesteigerte Nachfrage nach Biolebensmitteln während der COVID19-Pandemie (Sohn et al., 

2022). Das Kernprinzip der biologischen Lebensmittelproduktion ist aus Sicht der 

Verbraucher*innen Natürlichkeit oder Naturnähe. Das beinhaltet die Produktion ohne 

chemische Pestizide, Mineraldünger, Gentechnik und nur mit wenigen Zusatzstoffen. 

Verbraucher*innen verbinden mit Bioqualität Aspekte ökologischer Nachhaltigkeit, wie 

Ressourcenschutz, Klimaschutz und Regionalität, aber auch Tierwohl (Meyer-Höfer et al., 

2015; Zander & Hamm, 2010). Nicht alle dieser hohen Erwartungen werden in der EU-Öko-

Verordnung reguliert; dies kann zu Enttäuschung auf Seiten der Verbraucher*innen führen 

(Meyer-Höfer et al., 2013). Es muss beachtet werden, dass Verbraucher*innen diejenigen 

Merkmale als Qualitätshinweise nutzen, die aus ihrer subjektiven Sicht Sinn ergeben und 

zuverlässig sind. Die Wahl der Qualitätshinweise hängt von ihrem Wissen und ihren 

Erfahrungen ab (Grunert, 2007, S. 183–184). Abhängig von ihren Ernährungskompetenzen 

können die gewählten Qualitätshinweise der Verbraucher*innen von dem abweichen, was 

Expert*innen unter Qualität verstehen (Grunert, 2007, S. 183–184). Die 

Ernährungskompetenz wird auch als Food Literacy bezeichnet (Cullen et al., 2015). 

 

2.2.1.3 Erreichte Qualität von Biolebensmitteln 

Die Erreichte Qualität wird am Endprodukt gemessen. Welche Qualitätsmerkmale zu ihrer 

Bestimmung genutzt werden können, ist vom Produkt abhängig. So nutzten Vasileva et al. 

(2019) Kräuter, Joghurt und Käse als Beispielprodukte. Ziel ihrer Untersuchung war der 

Vergleich zwischen biologisch und nicht biologisch hergestellten Produkten. Als Kriterien zur 

Messung der Erreichten Qualität nutzten sie sensorische Eigenschaften sowie das 
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Vorhandensein und Menge an wertgebenden Inhaltsstoffen. Beim Beispielprodukt Kräuter 

gehören dazu die antioxidative Kapazität und der Gehalt an essenziellen Ölen. Bei Joghurt 

und Käse sind es das Fettsäuremuster und der α-Tocopherol-Gehalt. Ob und wenn ja welche 

Unterschiede in der Endproduktqualität zwischen Lebensmitteln aus der ÖL und solchen aus 

anderen Produktionssystemen vorliegen, wurde bereits mehrfach untersucht. Das 

nachfolgende Kapitel 2.2.2 gibt einen Überblick über den aktuellen Stand des Wissens zur 

Produktqualität von Biolebensmitteln. Diese Informationen sollen dazu beitragen, die 

Ansprüche der in den Erhebungen befragten Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen an die 

Verarbeitung von Biolebensmitteln einzuordnen. 

 

2.2.2 Produktqualität von Biolebensmitteln 
Eines der Ziele der biologischen Produktion ist die Herstellung hochwertiger Lebensmittel 

(Zerger, 2018, S. 384–385). Wichtige Kriterien zur Beschreibung der Produktqualität von 

Biolebensmitteln sind Nährwert und Sicherheit (Kahl, Baars et al., 2012). Lebensmittel aus ÖL 

zeigen geringere Belastungen mit Rückständen von Pflanzenschutzmitteln (Carrasco Cabrera 

& Medina Pastor, 2022; European Food Safety Authority, 2018; Knuth et al., 2024). 

Belastungen von Biolebensmitteln mit für die ÖL nicht zugelassenen Pestiziden werden mit 

Abdrift von nicht ökologisch bebauten Feldern, Restbeständen im Boden, Kontamination 

während der weiteren Wertschöpfungskette sowie Falschetikettierung erklärt (Carrasco 

Cabrera & Medina Pastor, 2022; Knuth et al., 2024). Biolebensmittel werden auch bezogen 

auf ihren Nährwert mit nicht biologischen Lebensmitteln verglichen. Problematisch an solchen 

Vergleichen ist, dass die ÖL festgelegten, seit ihrer Entstehung relativ gleichbleibenden 

Regeln folgt, während in der nicht biologischen Landwirtschaft ein breites Spektrum an 

Anbaumethoden möglich ist (Woese et al., 1997; Załęcka et al., 2014). Außerdem gibt es 

unterschiedliche Richtlinien für die Produktion von Biolebensmitteln. Während die EU-Öko-

Verordnung verpflichtend ist, können Produzent*innen auch nach den strengeren Standards 

der Bioanbauverbände oder eigenen, internen Standards produzieren, was sich auf die 

Produktqualität der hergestellten Lebensmittel auswirkt (Załęcka et al., 2014). Weiterhin wird 

der Nährstoffgehalt nicht nur von der Anbaumethode, sondern auch von weiteren Faktoren wie 

der Sorte, der Bodenqualität oder den Wetterbedingungen beeinflusst (Bourn & Prescott, 

2002; Cammareri et al., 2023; Kahl et al., 2010). Woese et al. (1997) beschreiben diese 

Herausforderungen in ihrer Übersichtsarbeit aus den 1990er Jahren, in der sie die Ergebnisse 

von Studien zur Produktqualität von Biolebensmitteln seit den 1920er Jahren präsentieren 

(Woese et al. (1995), zitiert nach Woese et al. (1997)). Sie fanden einen höheren 

Trockenmassegehalt und eine geringere Getreideproteinqualität für Biolebensmittel (ebd.). 

Magkos et al. (2003) kommen zu ähnlichen Ergebnissen, heben aber zum damaligen Zeitpunkt 
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aktuelle Studien hervor, die einen höheren Gehalt an Vitamin C und Mikronährstoffen bei 

pflanzlichen Biolebensmitteln fanden. Neuere Übersichtsarbeiten differenzieren die 

Unterschiede zwischen biologischen und nicht biologischen Lebensmitteln weiter aus 

(Çakmakçı & Çakmakçı, 2023; Golijan & Sečanski, 2021; Gomiero, 2018; Yaseen & Mama, 

2024). Diese Arbeiten zeigen neben geringeren Pestizidrückständen auch weniger Antibiotika, 

Zusatzstoffe und industrielle Verunreinigungen bei Biolebensmitteln (ebd.). Außerdem 

enthalten Bioprodukte weniger Nitrate und Nitrite, aber eine höhere Proteinqualität (ebd.). 

Bioprodukte zeigen wenigstens gleich viel oder sogar höhere Gehalte an Mineralien, 

Vitaminen, sekundären Pflanzenstoffen, Antioxidantien und Gesamtzucker (ebd.). Sie 

verfügen außerdem über eine höhere Trockenmasse (ebd.). Wie Çakmakçı und Çakmakçı 

(2023) jedoch bemerken, sind die Ergebnisse der einbezogenen Studien nicht immer eindeutig 

und teilweise widersprüchlich. So fanden Rembiałkowska et al. (2012) beispielsweise einen 

höheren Lycopingehalt bei Biotomatensaft, aber einen geringeren bei Biotomaten und grüner 

Biopaprika. Bei tierischen Lebensmitteln ergeben sich die Unterschiede vor allem durch die 

anderen Haltungsbedingungen und die Fütterung (Rembiałkowska et al., 2012; Scherzer et 

al., 2020). Diese führen zu einem ernährungsphysiologisch günstigeren Fettsäuremuster 

(Butler et al., 2007; Lairon & Huber, 2014; Średnicka-Tober et al., 2016). Biomilch zeigt ein 

höheres Level an α-Tocopherol und Eisen, aber weniger Jod und Selen (Średnicka-Tober et 

al., 2016). 

Nicht eindeutig ist die Studienlage hinsichtlich des Gehaltes an (Schwer-)Metallen, 

Mykotoxinen und bakteriellen Verunreinigungen: Zu Metallen fanden Çakmakçı und Çakmakçı 

(2023) eine identische oder geringere Belastung von Bioprodukten, während Gomiero (2018) 

keine signifikanten Unterschiede mit Ausnahme von Cadmium (geringer bei Bioprodukten) 

fand. Yaseen und Mama (2024) fanden geringere Belastungen für einige, aber nicht für alle 

Metalle bei Bioprodukten. Da Fungizide in der ÖL verboten sind, ist die Verunreinigung durch 

Mykotoxine eine vieldiskutierte Gefahr (Rembiałkowska et al., 2012). Lairon und Huber (2014) 

fanden keine Unterschiede in der Mykotoxinbelastung von Bioprodukten. Auch Gomiero 

(2018) fand keine Differenzen bei Mykotoxinen, ebenso wenig bei bakteriellen 

Verunreinigungen.   

Die festgestellten Unterschiede in der Produktqualität von biologischen und nicht biologischen 

Lebensmitteln könnten sich positiv auf die Gesundheit der Konsumierenden auswirken 

(Dobrowolski et al., 2024; Hurtado-Barroso et al., 2019; Montgomery & Biklé, 2021). 

Untersuchungen dazu sind jedoch mit erheblichen Schwierigkeiten konfrontiert, da neben der 

Ernährung weitere Lebensstilfaktoren Einfluss auf die Gesundheit haben (Hurtado-Barroso et 

al., 2019; Mie et al., 2017). 
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Neben Nährwert und Sicherheit listen Kahl, Baars et al. (2012) noch den Preis, Label, 

Genusswert sowie die Vitalqualität, biologische Integrität und die sog. wahre Natur als Teil der 

Produktqualität auf. Preis und Label sind extrinsische Qualitätsmerkmale (Kahl, Baars et al., 

2012) und können von Verbraucher*innen im Rahmen der Signalisierung als Qualitätshinweise 

verwendet werden (Böcker et al., 2004, S. 50–52). Biolebensmittel gehören preislich zu den 

Premiumprodukten (Sahota, 2024, S. 108). Bei den Labeln ist in der EU das EU-Öko-Logo 

Pflicht (Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, 2023b). Der Genusswert spiegelt die 

sensorischen Eigenschaften des Lebensmittels wider. Studien, die den sensorischen Eindruck 

von Biolebensmitteln untersuchen, kommen zu unterschiedlichen Ergebnissen (Bourn & 

Prescott, 2002; Woese et al., 1997). Die verschiedenen Standards und Richtlinien für die 

Herstellung von Biolebensmitteln können zu einer unterschiedlichen Sensorik führen (Schmid, 

2009). Hemmerling, Asioli und Spiller (2016) schließen aus den Restriktionen der EU-Öko-

Verordnung bzgl. künstlicher Aromen und Geschmacksverstärkern auf einen natürlicheren 

Geschmack von Biolebensmitteln. Verbraucher*innen geben an, geschmackliche 

Unterschiede bei Bioprodukten wahrzunehmen; dies ist aber auch von der Konsumhäufigkeit 

abhängig (Stolz et al., 2010).  

Die Begriffe Vitalqualität, biologische Integrität und wahre Natur wurden von Kahl, Baars et al. 

(2012) aus der damals in Kraft stehenden EU-Öko-Verordnung 834/2007 übernommen. Da 

keine Definitionen vorlagen, entwickelten sie diese mit Expert*innen aus einem 

Forschungsnetzwerk. Die Definitionen beziehen sich nicht auf isolierte Bestandteile eines 

Lebensmittels, sondern mehr auf die Beziehung des Produktes mit seiner Umwelt und 

schließen Aspekte der Verarbeitung mit ein. Vitalqualität ist demnach die Fähigkeit eines 

Lebensmittels, seine Strukturen nach einer Belastung wiederherzustellen. Die biologische 

Integrität meint bezogen auf das Produkt die innere Struktur und Organisiertheit. Sie kann aber 

auch auf den Produktionsprozess bezogen werden und bezieht sich dann auf die Wirkung der 

Produktion auf Umwelt, Menschen und Tiere. Die wahre Natur schließlich beschreibt die 

Eigenschaften des Rohmaterials und deren Erhalt über den Verarbeitungsweg hinweg. Kahl, 

Baars et al. (2012) beschreiben es als generell erstrebenswert, dass Merkmale der Rohware 

während der Verarbeitung erhalten bleiben, merken aber an, dass Verarbeitung auch zu einer 

Weiterentwicklung führen kann. Beck (2017) beschreibt dies als entwickelnde Verarbeitung 

(Beispiel: Getreide  Brot).  

Die Produktqualität von Lebensmitteln kann durchaus isoliert betrachtet werden, 

beispielsweise bei der Messung von Verunreinigungen oder Nährstoffgehalten. Der 

Herstellungsprozess beeinflusst jedoch, welche Produktqualität erreicht wird. Im Folgenden 

wird deshalb die Prozessqualität von Biolebensmitteln vorgestellt. 
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2.2.3 Prozessqualität von Biolebensmitteln 
Wie in Tabelle 1 erkennbar wird nicht nur die Qualität des Endproduktes, sondern auch die 

Qualität des Herstellungsprozesses bewertet. Diese sog. Prozessqualität wird häufig als 

Gegenstück zur Produktqualität gesetzt. Die Prozessqualität umfasst die Art der Herstellung. 

Damit ist nicht nur die landwirtschaftliche Urproduktion, sondern auch die daran anschließende 

Verarbeitung gemeint (Böcker et al., 2004, S. 9–15). Beispiele für Prozessqualität sind 

artgerechte Tierhaltung, Pestizideinsatz und die Produktion nach den Prinzipien der ÖL 

(Brunsø et al., 2002, S. 6–8). Kahl, Baars et al. (2012) verbinden die Prozessqualität explizit 

mit einer nachhaltigen Produktion. Danach wird Prozessqualität messbar durch die Wirkung 

des Prozesses auf die ökologische Dimension (Boden, Pflanzen, Tiere, Atmosphäre), 

Gesellschaft, Wirtschaft und Kultur. Auch die eingesetzten Technologien, denen die 

landwirtschaftliche Rohware auf der Stufe der Verarbeitung ausgesetzt ist, sind von Bedeutung 

(Kahl et al., 2016, S. 647–648). Technologien sind die Prozesse, die zur Herstellung von 

Lebensmitteln verwendet werden. Zu den Aktivitäten, die von der Technologie abhängig sind, 

gehören die eigentlichen Produktionstätigkeiten (z.B. Erhitzen) und die dazu gehörigen 

Messtätigkeiten (Luning & Marcelis, 2007). Sie werden von Prozessanlagen, Maschinen und 

Werkzeugen unter höherem oder niedrigerem Einbezug des Menschen ausgeführt (Luning & 

Marcelis, 2007).  

Die Prozessqualität kann auf messbare Produktmerkmale wirken, muss es aber nicht. 

Beispielsweise kann ein im Supermarkt verkaufter Salat aus einem großen, biologisch 

arbeitenden landwirtschaftlichen Betrieb dieselben Produkteigenschaften haben wie ein 

Salatkopf aus einer solidarischen Landwirtschaft. Die Auswirkungen seiner Produktion auf 

bspw. den Markt sind jedoch unterschiedlich (Dalmoro, 2022). Kahl et al. (2010) betonen 

deswegen, dass die gesamte Produktbiografie (inklusive Verarbeitung) einbezogen werden 

muss, wenn über die Qualität von Biolebensmitteln gesprochen wird. In Kahl et al. (2016) 

beschreiben sie dieses umfassende Verständnis von Qualität als Paradigma der integralen 

Produktidentität. Dieses besagt, dass die Qualität eines Lebensmittels nicht auf einzelne 

Aspekte wie Nährstoffe heruntergebrochen werden kann, sondern als Ganzes betrachtet 

werden muss (Kahl et al., 2016, S. 641). Dieses Qualitätsverständnis spiegelt sich in der 

Ablehnung von sog. Functional Food in Bioqualität wieder: Die Qualität von Functional Food 

konzentriert sich auf nur ein Produktattribut (Kahl, Załęcka et al., 2012). Kahl, Załęcka et al. 

(2012) führen die Qualitätsverständnisse von Functional Food und Biolebensmitteln auf 

unterschiedliche Prinzipien zurück: Functional Food basieren auf der Zerlegung eines 

Lebensmittels in seine Bestandteile, ähnlich dem sog. Stoffparadigma der 

Präparateherstellung, vgl. Spiekermann (2011) und Albrecht (2022, S. 57–58). Biolebensmittel 

hingegen folgen einem als holistisch bezeichneten Qualitätsansatz, da die gesamte 

Produktbiographie miteinbezogen wird (Kahl, Załęcka et al., 2012). Das Adjektiv „bio“ 
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beschreibt demnach eine herstellungsorientierte Qualität (Böcker et al., 2004, S. 9). Als 

Ergänzung zu Untersuchungen einzelner Parameter werden im Biobereich teilweise weitere 

Formen der Analyse verwendet, die als bildschaffende Methoden bezeichnet werden. Dazu 

gehören die Steigbild-Methode (Załęcka et al., 2010) und die Kupferchloridkristallisation 

(Busscher et al., 2014). Die Gestaltbildung wird mit der Widerstandsfähigkeit des 

Lebensmittels gegen Verfall in Verbindung gebracht, auch wenn die zu Grunde liegenden 

Mechanismen noch nicht vollständig verstanden werden (Athmann et al., 2022). 

Die Verarbeitung ist somit ein wichtiger Aspekt von Bioqualität. Verarbeiter*innen von 

Biolebensmitteln nehmen bei ihrer Wahl von Verarbeitungsverfahren einen wichtigen Einfluss 

auf die Gesamtqualität ihrer Produkte. Verbraucher*innen wiederum können beim Kauf 

Produkte aus bestimmten Herstellungsverfahren bevorzugen, wobei sie allerdings mit 

Herausforderungen durch Informationsasymmetrie konfrontiert sein können (s. Kapitel 

2.2.1.2). Im folgenden Kapitel wird ausgeführt, was unter Verarbeitung verstanden wird und 

welche Verfahren bei den Beispielprodukten eingesetzt werden. 

 

2.3 Verarbeitung von Lebensmitteln 
Unter dem Begriff „Lebensmittelverarbeitung“ verbergen sich vielfältige Methoden. In diesem 

Kapitel wird deswegen eine Übersicht über Lebensmittelverarbeitung gegeben. Zur 

Eingrenzung wird die allgemeine Übersicht kurzgehalten, während die für die vorliegende 

Arbeit relevante Be- bzw. Verarbeitung von Konsummilch und Saft im Detail in den Kapiteln 

2.3.2 und 2.3.3 vorgestellt werden. 

Unter Verarbeitung wird die Umwandlung landwirtschaftlicher Rohwaren in verzehrbare 

Lebensmittel verstanden (Floros et al., 2010). Sie findet sowohl in professioneller Form als 

auch im Privathaushalt statt, letztere wird in dieser Arbeit jedoch nicht betrachtet (s. Abbildung 

2). Die Verarbeitung stellt einen wichtigen Teil der Wertschöpfungskette dar, in dem die 

landwirtschaftlichen Rohwaren aufbereitet, haltbar gemacht oder veredelt werden 

(Hamatschek, 2021, S. 16–21). Bereits im frühen und mittleren Pleistozän bereiteten die 

Vorfahren des modernen Menschen Lebensmittel zu (Huebbe & Rimbach, 2020). 

Lebensmittelverarbeitung ist Teil der Ernährungskultur (Pandey et al., 2023). Sie war über 

Jahrtausende geprägt durch handwerkliche Fähigkeiten und Erfahrungen, die häufig 

familienintern weitergegeben wurden (Fellows, 2017, S. XVI–XVII). Auch heute noch werden 

Lebensmittel handwerklich und/oder traditionell hergestellt. Die handwerkliche Produktion ist 

in Deutschland gesetzlich über die Handwerksordnung (HwO) geregelt (Bundesamt für Justiz, 

1953) und auch in der Schweiz gibt es entsprechende Vorgaben (Beer, 2021). In Österreich 

ist der Begriff „handwerklich“ nicht definiert (Sandgruber et al., 2016, S. 16), die 
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Gewerbeordnung weist in §94 jedoch einige Gewerbe als Handwerk aus (Bundeskanzleramt 

der Republik Österreich, 1994). Traditionelle Handwerksbetriebe arbeiten noch überwiegend 

händisch, aber auch im Handwerk werden zunehmend moderne Technologie und 

vorverarbeitete Produkte eingesetzt (DIHK e. V., 2021, S. 8; Ritter & Strotmann, 2023). Der 

Begriff „traditionelles Lebensmittel“ ist nicht einheitlich definiert (Amorim et al., 2022). Als 

traditionell werden häufig solche Verfahren bezeichnet, die auch in einer privaten Küche 

durchgeführt werden können (Butz & Tauscher, 2002). In der EU besteht nach EU-Verordnung 

Nr. 2024/1143 die Möglichkeit, Lebensmittel mit einem Zeichen als „garantiert traditionelle 

Spezialität“ (g.t.S.) auszuweisen (Europäisches Parlament, 2024). „Traditionell“ ist nach Artikel 

2(3), wenn die Kenntnisse zur Herstellung des Produktes seit mindestens 30 Jahren 

generationenübergreifend weitergegeben worden sind. Amorim et al. (2022) stellen jedoch in 

Frage, ob heute hergestellte Lebensmittel wirklich als traditionell gelten können, da die Zutaten 

und Verfahren anders als in der Vergangenheit sind.  

Heute werden zunehmend moderne Verfahren eingesetzt, die aus traditionellen Verfahren 

weiterentwickelt oder aus anderen Industriezweigen übernommen wurden (Sánchez-Siles et 

al., 2019).  Mit neuen Technologien wird versucht, den Einsatz von chemischen Verfahren und 

Hitze zu reduzieren oder zu ersetzen (Knorr et al., 2020). Ein Beispiel dafür ist das sog. 

Minimal Processing, bei dem unter Anwendung des Hürdenprinzips die thermische Belastung 

in der Verarbeitung reduziert wird (Fellows, 2017, S. 74–76). Auch wird versucht, 

Nebenprodukte durch neue Technologien weiterzuverwenden, was Lebensmittelverluste 

reduziert (Pandey et al., 2023). Moderne Technologie zeichnet sich durch Maschineneinsatz 

mit zunehmender Automatisierung aus (Böcker et al., 2004, S. 135–138; Chandrasiri et al., 

2022). Automatisierung umfasst die Übernahme von vormals durch Menschen ausgeführte 

körperliche Aktivitäten (Mechanisierung) und kognitive Aufgaben (Computerisierung) durch 

technische Systeme (Frohm et al., 2005). Kreiling (1978) beschreibt in ihrem Artikel aus den 

1970er Jahren die Herausforderungen, die sich durch die Umstellung auf moderne 

Maschinerie in der Lebensmittelindustrie ergeben. So beschreibt sie den Widerstand der 

Verarbeiter*innen, die Kunst der Lebensmittelverarbeitung einer Maschine zu überlassen 

(Kreiling, 1978). Sie nennt aber auch die Möglichkeit zur Reduktion von thermischer Belastung 

in der Produktion durch automatisierte Kontrolle (Kreiling, 1978). Dieser Vorteil wird auch in 

dem neueren Artikel von van Boekel et al. (2010) bestätigt. Außerdem kann mit automatisierten 

Systemen und dem Einsatz von Robotern ein höheres Maß an Hygiene, Arbeitssicherheit und 

Produktivität erreicht werden (Bader & Rahimifard, 2020; Chandrasiri et al., 2022). 

Automatisierte Prozesse erhöhen allerdings die Anforderungen an die Rohwarenqualität, da 

ein höheres Maß an Homogenität für einen reibungslosen Ablauf notwendig ist (Bader & 

Rahimifard, 2020; Böcker et al., 2004, S. 135–138). Dieses höhere Ausmaß der 

Standardisierung von Lebensmitteln hat auf Seiten der Verbraucher*innen zu einem 
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gestiegenen Anspruch geführt (Finlayson, 2018). Außerdem sind moderne Verfahren durch 

ihre Komplexität für Außenstehende schwer verständlich (Weaver et al., 2014). Dennoch bleibt 

der Mensch wichtiger Teil der Lebensmittelproduktion (Freitas & Stedefeldt, 2020).  

Lebensmittelverarbeitung findet also im privaten Haushalt und bei professionellen 

Verarbeitungsunternehmen sowohl händisch als auch automatisiert statt. Die 

zugrundeliegenden Prinzipien sind jedoch vergleichbar, z. B. die Anwendung von Hitze (Knorr, 

2024; van Boekel et al., 2010). Die Verfahren haben Auswirkungen auf die Produktqualität und 

auch auf weitere Aspekte wie bspw. die Umwelt. Das Sorgfaltsprinzip sieht eine umfassende 

Bewertung von Technologien vor, um die Anwendbarkeit für Biolebensmittel zu beurteilen 

(Luttikholt, 2007). Zur besseren Einordnung der Vorgaben der Bioanbauverbände sowie der 

Ergebnisse der in dieser Arbeit vorgestellten Erhebungen werden im nächsten Kapitel die 

Grundzüge von Lebensmittelverarbeitung vorgestellt.  

 

2.3.1 Prinzipien der Verarbeitung  
Häufig gibt es für die Herstellung eines Produktes mehrere Verarbeitungsmöglichkeiten. 

Welche Verarbeitungsmethode am besten geeignet ist, hängt davon ab, welche Teilziele (z.B. 

geringe Umweltbelastung) zusätzlich erreicht werden sollen (Franke, 2017, S. 657; 

Tscheuschner, 2017, S. 4–7). Bierter (1993) beschreibt dies im Kontext der sog. Angepassten 

Technologie (AT) als Konzept der Technologiewahl (Bierter, 1993, S. 83). AT beschreibt eine 

Technologie, die zu sozialer und ökonomischer Gerechtigkeit sowie ökologischer 

Nachhaltigkeit beiträgt  (Bishop, 2021). Da die ökologische Produktion von Lebensmitteln 

neben der Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln noch weitere Ziele in der ökologischen 

und sozialen Dimension verfolgt, ist diese Technologiewahl von hoher Relevanz. Zur besseren 

Einordnung werden hier die Grundzüge von Lebensmittelverarbeitung vorgestellt.  

Generell werden drei große Wirkprinzipien unterschieden (Kahl et al., 2014): 

(1) physikalisch, z. B. mechanisch, thermisch, elektrisch usw.  

(2) chemisch, z. B. Oxidation, Polymerisation usw. 

(3) biologisch, z. B. Fermentation, biotechnologisch, genetisch usw.  

Verarbeitung geht immer mit einem Effekt auf die Lebensmittelmatrix, also der physikalischen 

Struktur des Lebensmittels sowie die enthaltenen Bestandteile und ihre Wechselwirkung, 

einher (Aguilera, 2019; Rojas et al., 2023). Die Verwertbarkeit von Nährstoffen ist abhängig 

von der Struktur, in der sie eingebettet sind (Aguilera, 2019). Diese wird durch Verarbeitung 

beeinflusst, was eine bessere Nährstoffverfügbarkeit bewirken kann (Aguilera, 2019; Rojas et 

al., 2023). Teilweise werden Lebensmittel durch Verarbeitung auch erst für den Menschen 
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essbar, wie Bohnen (Fellows, 2017, S. 34–35). Rohwaren können mit Bakterien, Mykotoxinen, 

Viren oder Parasiten kontaminiert sein (Fellows, 2017, S. 76, 2017, S. 69–73).  Durch 

Unterbindung der Enzym- und mikrobiologischen Aktivität werden Haltbarkeit und 

Lebensmittelsicherheit erhöht. Jedoch sind Vitamine und bioaktive Komponenten empfindlich 

gegenüber Luftsauerstoff; wird das Lebensmittel beim Verarbeiten zerkleinert (z.B. Pressen), 

löst der Kontakt mit Luftsauerstoff einen Verderbnisprozess aus (Sukumar et al., 2016). Es 

können sich außerdem bei der Verarbeitung Stoffe bilden, die mit negativen Effekten 

einhergehen, bspw. bei der Maillard-Reaktion (Sukumar et al., 2016). Die Vor- und Nachteile 

von Verarbeitung werden in der Forschung unterschiedlich bewertet. Besonders eine intensive 

Verarbeitung wird teilweise kritisch gesehen (Gramza-Michałowska, 2020).  

Eine der wichtigsten Formen ist die thermische Verarbeitung (Fellows, 2017, S. 513). Hitze 

zerstört Enzyme, Mikroorganismen (MO), Parasiten und Insekten sowie antinutritive Faktoren 

wie den Trypsin-Inhibitor in Hülsenfrüchten (Fellows, 2017, S. 513). Sie erhöht außerdem die 

Verdaubarkeit von Nährstoffen (z.B. Protein, Stärke, Freisetzung von gebundenem Niacin), 

kann aber auch Komponenten im Produkt zerstören (z.B. Farbe, Geschmack, hitzesensible 

Vitamine) (Fellows, 2017, S. 513; Rechkemmer, 2007). Eine kurzzeitige, hohe Erhitzung ist 

häufig genauso effektiv in der Zerstörung von MO und Unterbindung der Enzymaktivität wie 

eine längere Erhitzung bei reduzierter Temperatur, aber schonender in Bezug auf sensorische 

Aspekte und Nährwert (Fellows, 2017, S. 513). Die Erhitzung erfolgt direkt (z.B. Räuchern) 

oder indirekt (zuerst wird ein Medium erhitzt, welches die Wärme dann auf das Lebensmittel 

überträgt, z.B. Kochen) (Fellows, 2017, S. 515–518, 2022, S. 505–522). Beim Einsatz von 

Wasser als Medium können Nährstoffe ausgewaschen werden (Sukumar et al., 2016). 

Neben Hitze wird auch Kälte zur Verarbeitung genutzt. Durch Kühlen verringern sich 

Stoffwechselrate und Aktivität von MO (Fellows, 2022, S. 567; 580-581). Beim Einfrieren 

kristallisiert außerdem das enthaltene Wasser, welches dann den MO nicht mehr zur 

Verfügung steht und ihre Aktivität senkt (Fellows, 2022, S. 585–586). Dies wird als Senkung 

der Wasseraktivität bezeichnet, die durch den aw-Wert ausgedrückt wird. Je höher der aw-Wert, 

desto mehr Wasser steht MO zur Verfügung (Matissek & Hahn, 2023, S. 100–103).  

Die Verringerung des aw-Wertes ist auch das Prinzip von anderen Verarbeitungsverfahren auf 

Grundlage von Wasserentzug (Fellows, 2022, S. 415), z.B. Trocknen oder Salzen. Letzteres 

hat noch weitere Effekte auf das Lebensmittel, z.B. kommt es beim Salzen von Fisch zu 

strukturellen Veränderungen im Muskelfleisch (Arason et al., 2014, S. 130). Salzen gehört zu 

den ältesten Verarbeitungsverfahren, ebenso das Fermentieren (Huebbe & Rimbach, 2020).  

Bei der Fermentation wird die Aktivität von MO nicht per se unterbunden, sondern eine 

kontrollierte Aktivität gezielt gefördert (Fellows, 2022, S. 223–224; van Boekel et al., 2010). 
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Dadurch entstehen organische Säuren, z.B. Milchsäure, oder Ethanol, die das Wachstum 

unerwünschter MO hemmen (Fellows, 2022, S. 223–224). Der Fermentationsprozess hat 

Auswirkungen auf Geschmack, Aussehen und Textur der Produkte und kann antinutritive 

Stoffe eliminieren (Fellows, 2022, S. 223–224; van Boekel et al., 2010).  

Häufig findet in der Verarbeitung das sog. Hürdenprinzip Anwendung, bei dem mehrere 

Verfahren miteinander kombiniert werden (Alakomi et al., 2022; Fellows, 2017, S. 74–76). So 

kann beispielsweise eine Hitzeanwendung mit anderen Verfahren zur Beendigung oder 

Unterdrückung der MO-/Enzymaktivität kombiniert werden (Fellows, 2022, S. 251). Das 

notwendige Ausmaß an Hitzebelastung wird durch die Kombination gesenkt, was sich positiv 

auf die Produktqualität auswirkt und den Energieeinsatz reduzieren kann (Pandey et al., 2023). 

Beim sog. Minimal Processing wird dies gezielt angewandt (Ohlsson, 1996). Ein Beispiel für 

diese neuartigen Verarbeitungsmethoden ist die Hochdruckpasteurisierung (High Pressure 

Pasteurisation, HPP) (Fellows, 2022, 255–265; Pandey et al., 2023).  

Die konkrete Ausgestaltung des Verarbeitungsprozesses ist u.a. abhängig von der Art der 

Rohware. Da wie zuvor dargestellt vielfältige Möglichkeiten zur Verarbeitung bestehen, ist es 

sinnvoll, dieses Forschungsfeld anhand ausgewählter Produkte zu bearbeiten. In dieser Arbeit 

werden dafür die Produkte Konsummilch und Saft verwendet. Beide Produkte können mit 

einem variablen, aber dennoch begrenzten Set an Technologien hergestellt werden, welche 

durch die EU-Öko-Verordnung und die Bioanbauverbände unterschiedlich geregelt sind. Sie 

gehören zu in den DACH-Ländern (Deutschland, Österreich, Schweiz) regelmäßig in 

Bioqualität konsumierten Produkten (AMA-Marketing, 2023; BioSuisse, 2022, S. 9; 

Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2023b, S. 12; GfK, 2018) und können 

einen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung leisten (Benton & Young, 2019; Vallée 

Marcotte et al., 2022; Yuan et al., 2022). Im Detail wird nachfolgend die Herstellung von 

Konsummilch und Saft vorgestellt. Neben den eingesetzten Verfahren werden auch die 

Auswirkungen auf Produktqualität und Umwelt aufgeführt. Die Details zur Herstellung 

ermöglichen die Einordnung der Verarbeitungsrichtlinien der Bioanbauverbände in Kapitel 

2.4.2 und die Ergebnisse der Erhebungen, insbesondere der Interviews mit Verarbeiter*innen 

aus Molkereien und Keltereien in Kapitel 4.  

 

2.3.2 Herstellung von Konsummilch  
Der Konsum von Milch und Milchprodukten ist in Europa verglichen mit dem Rest der Welt 

hoch (Henchion et al., 2021). Milch ist gesetzlich definiert als Milch von der Kuh; im Folgenden 

ist, wenn von Milch geschrieben wird, ebendiese gemeint (Bertling et al., 2023, S. 271–273). 

Milch kann einen wichtigen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung leisten, sollte jedoch 
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vor dem Verzehr behandelt werden, um die Gefahr durch Verunreinigungen auszuschließen 

(Alegbeleye et al., 2018). Behandelte Milch wird auch als Konsummilch bezeichnet (Becker & 

Märtlbauer, 2016, S. 145).  

Bei der Milchherstellung wird zwischen Milchbearbeitung (Herstellung von Konsummilch) und 

Milchverarbeitung (Herstellung von Milcherzeugnissen wie Butter oder Käse) unterschieden 

(Becker & Märtlbauer, 2016, S. 144). Bei Konsummilch ist die thermische Behandlung durch 

die EU-Verordnung Nr. 1308/2013 vorgeschrieben. Nach Art. 14 der EU-Verordnung Nr. 

178/2002 und nach EU-Verordnung Nr. 853/2004, Anhang I 4.1, ist entscheidend, dass nur 

sichere Milch in Verkehr gebracht wird. Theoretisch sind demnach auch andere 

Haltbarmachungsverfahren möglich (Becker & Märtlbauer, 2016, S. 147). Nicht thermische 

Haltbarmachungsverfahren wie HPP oder Ultraschall sind bei Milch aber bisher nicht üblich 

(Patel et al., 2016, S. 914; Spreer, 2022, S. 134–135). Bei Anwendung von HPP kommt es zu 

einer höheren Denaturierung des Proteins β-Lactoglobulin (G. Liu et al., 2020). Dabei handelt 

es sich um das wichtigste Molkenprotein von Wiederkäuern und anderen Arten (Kontopidis et 

al., 2004). Es denaturiert bei Hitzebelastung (Baruah & Borgohain, 2020) und wird bei Biomilch 

als Qualitätsindikator verwendet (Kahl et al., 2014). Bei der thermischen Behandlung sind 

folgende Verfahren üblich: 

• Traditionelle Pasteurisierung, die auch als High Temperature Short Time (HTST)-

Pasteurisierung bezeichnet wird 

• Hocherhitzung (HE), auch Higher Heat Shorter Time (HHST)-Pasteurisierung genannt  

• Ultrahocherhitzung (UHT) 

Die thermische Behandlung kann außerdem im Sinne des Hürdenprinzips mit einem 

mechanischen Reinigungsverfahren, z.B. Filtration oder Baktofugation, kombiniert werden, um 

mehr Keime zu entfernen und damit die Haltbarkeit zu verlängern. Milch, die durch HE oder 

einer Kombination aus traditioneller Pasteurisation und mechanischen Verfahren hergestellt 

wird, wird als ESL-Milch bezeichnet (Strahm & Eberhard, 2010, S. 14). ESL steht für Extended 

Shelf Life. Je nach Verfahren ergeben sich unterschiedliche Mindesthaltbarkeiten: Traditionell 

pasteurisierte Frischmilch ist gekühlt etwa 10 Tage haltbar. Auch ESL-Milch muss gekühlt 

gelagert werden und ist bis zu 20 Tage haltbar. H-Milch ist bei Raumtemperatur mehrere 

Monate haltbar (Spreer, 2022, S. 143; 146; Strahm & Eberhard, 2010, S. 20–21). 

Die Erhitzung der Milch kann indirekt oder direkt erfolgen. Bei der indirekten Erhitzung läuft die 

Milch über eine erhitzte Fläche und steht nicht direkt mit dem Heizmedium in Kontakt. Die 

Milch kann in diesem System auch rückgekühlt werden (Strahm & Eberhard, 2010, S. 11). Bei 

der direkten Erhitzung kommt die Milch hingegen in direkten Kontakt mit dem Heizmedium. 

Dazu wird entweder heißer Dampf in die Milch injiziert oder die Milch in den heißen Dampf 
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eingebracht. Die Milch erhitzt sich dadurch in Sekundenbruchteilen auf ca. 125°C bei 

Hochpasteurisierung bzw. auf ca. 150°C bei UHT-Behandlung und wird für ca. 2 Sekunden 

heiß gehalten, bevor sie in einem Vakuumbehälter schlagartig auf die Temperatur vor der 

Erhitzung heruntergekühlt wird (Strahm & Eberhard, 2010, S. 29, 2010, S. 24–26). Abbildung 

5 zeigt die verschiedenen thermischen Behandlungsverfahren für Konsummilch. 

 

Abbildung 5 Thermische Behandlung von Konsummilch 

Quelle: eigene, gekürzte Darstellung nach Strahm & Eberhard, 2010 

Das Einstellen des Fettgehaltes und das Homogenisieren der Milch sind im Gegensatz zur 

Haltbarmachung nicht vorgeschrieben (Rösch, 2022). Zur Einstellung des Fettgehaltes werden 

Rahm und Magermilch getrennt und dann im gewünschten Verhältnis wieder 

zusammengefügt. Die Herstellung von fettreduzierter Konsummilch ermöglicht die 

Verwendung des überschüssigen Milchfettes für die Herstellung von Rahmprodukten wie 

Butter (Spreer, 2022, S. 305). Das Auftrennen in Rahm und Magermilch erfolgt zu Beginn der 
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Milchbearbeitung bei der zur Entfernung von Verunreinigungen notwendigen Zentrifugation 

(Sienkiewicz & Kirst, 2006, S. 203). Bei der Homogenisierung wird die Milch mit Druck durch 

feine Düsen gepresst. Dadurch reduziert sich der mittlere Durchmesser der Fettkügelchen, 

ihre Anzahl erhöht sich und damit auch die Fettoberfläche, wodurch das Aufrahmen verhindert 

wird (Sienkiewicz & Kirst, 2006, S. 204–205). Es können sowohl die gesamte Milch als auch 

nur der Rahm homogenisiert werden (Töpel, 2004, S. 688–690).    

Die verschiedenen Verfahren haben eine unterschiedliche Wirkung auf 

Produkteigenschaften: In Bezug auf den Geschmack wird bei höherer thermischer Belastung 

ein intensiverer Kochgeschmack festgestellt (Vrese, 2010), besonders bei indirekter Erhitzung 

(Rasane et al., 2020; Strahm & Eberhard, 2010, S. 21). Die Homogenisierung sorgt für weißer 

wirkende Milch und eine höhere Empfindlichkeit ggü. Oxidation (Sienkiewicz & Kirst, 2006, 

S. 204–205). In Bezug auf den Nährwert findet bei steigender Hitzebelastung eine 

Denaturierung hitzesensitiver Inhaltsstoffe statt (Vrese, 2010). Die Proteindenaturierung wirkt 

sich auf die Verdaubarkeit durch den Menschen aus (Broersen, 2020). Die direkte UHT führt 

zu weniger Verlusten an Folsäure, Vitamin C und β-Lactoglobulin als die indirekte UHT 

(Rasane et al., 2020; Strahm & Eberhard, 2010, S. 29). Die Homogenisierung führt zu einer 

veränderten  Milchfettzusammensetzung (Broersen, 2020; Sienkiewicz & Kirst, 2006, S. 204–

205). Negative Effekte durch die Milchbearbeitung auf die menschliche Gesundheit sind 

jedoch nicht bekannt (Claeys et al., 2013). Bei Anwendung der Kupferchloridkristallisation zeigt 

homogenisierte Milch eine weniger komplexe Kristallisationsstruktur (Kahl et al., 2009). 

Bezogen auf die Umweltwirkung muss bei traditionell pasteurisierter und ESL-Milch der 

Energiebedarf der Kühllagerung beachtet werden (Høgaas Eide, 2002). Da H-Milch bei 

Raumtemperatur gelagert werden kann, fällt dieser Energiebedarf bei UHT weg. Dafür wird für 

die Ultrahocherhitzung mehr Energie benötigt (Tomasula et al., 2013). Die längere Haltbarkeit 

von H-Milch kann außerdem dazu beitragen, Lebensmittelverluste zu verhindern: Wenn die 

Nachfrage nach Milch geringer ist als das Angebot, kann H-Milch länger gelagert werden, ohne 

zu verderben (Schroeter et al., 2016). Die direkte UHT benötigt mehr Energie und 

Frischwasser als die indirekte UHT (Rasane et al., 2020; Tomasula et al., 2013). Bei der 

Mikrofiltration muss der Frischwasserbedarf für die Reinigung der Filter beachtet werden 

(Tomasula et al., 2013). Der Energiebedarf der Homogenisierung kann durch eine Reduktion 

des Homogenisierungsgrades gesenkt werden (Tomasula et al., 2013). 

 

2.3.3 Herstellung von Saft  
Fruchtsaft ist nach Verordnung über Fruchtsaft, Fruchtnektar, koffeinhaltige 

Erfrischungsgetränke und Kräuter- und Früchtetee für Säuglinge und Kleinkinder 

(FrSaftErfrischGetrTeeV) „das gärfähige, jedoch nicht gegorene, aus dem genießbaren Teil 
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gesunder und reifer Früchte (frisch oder durch Kälte haltbar gemacht) einer oder mehrerer 

Fruchtarten gewonnene Erzeugnis, das die für den Saft dieser Frucht/Früchte 

charakteristische Farbe, das dafür charakteristische Aroma und den dafür charakteristischen 

Geschmack aufweist“ (Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2004, S. 5). 

Gemüsesaft wird im Deutschen Lebensmittelbuch definiert als „das unverdünnte, zum 

unmittelbaren Verzehr bestimmte, gärfähige und unvergorene oder milchsauervergorene, 

flüssige Erzeugnis aus Gemüse. Gemüsesaft ist auch das Erzeugnis, das aus konzentriertem 

Gemüsesaft oder aus konzentriertem Gemüsemark wieder hergestellt wird“ (Rehlender, 2022, 

S. 347). Der Konsum von Saft kann dabei helfen, die von Fachgesellschaften empfohlenen 

fünf Portionen Obst und Gemüse am Tag zu erreichen (Benton & Young, 2019; Deutsche 

Gesellschaft für Ernährung e.V., ohne Jahr; World Health Organization, 2020). Bei der 

Bewertung des Saftkonsums auf die menschliche Gesundheit muss beachtet werden, dass 

sich die Verarbeitung auf die Inhaltsstoffe des Saftes auswirkt (Herrman, 2023, S. 111–113).  

Für Saft gibt es ein breites Spektrum an möglichen Herstellungsverfahren. Eine 

vollumfängliche Darstellung aller theoretisch möglichen Verfahren ist an dieser Stelle nicht 

möglich. Es werden in gekürzter und vereinfachter Form diejenigen Verfahren dargestellt, die 

in Bezug auf das Thema der Arbeit besonders relevant sind. Eine ausführliche Darstellung der 

Safttechnologie bieten die Sammelbände von Schobinger (2001a) und Rouwen und Hühn 

(2023), deren Beiträge die Grundlage dieses Kapitels bilden. Eine umfassende Darstellung 

der Apfelsaftherstellung bietet Birus (2017). 

Rohsaft wird durch mechanische Verfahren der Rohware entnommen (Lüthi & Schobinger, 

2001). Der Rohsaft wird danach durch Pasteurisation haltbar gemacht. Die thermische 

Pasteurisation ist das am weitesten verbreitete, da effektivste Verfahren, möglich sind aber 

auch der Einsatz von HPP oder Mikrowellen (Petruzzi et al., 2017). Die eingesetzten 

Temperaturen sind vom jeweiligen Saft und vom Verarbeitungssystem abhängig. 

Beispielsweise müssen naturtrübe Säfte und solche mit hohem pH-Wert bei höheren 

Temperaturen pasteurisiert werden als blanke Säfte oder solche mit niedrigem pH-Wert (Birus, 

2001, S. 62–64; Dittrich, 2001, S. 525–526, 2001, S. 547). Bei Gemüsesäften, die höhere pH-

Werte haben als Fruchtsäfte, wird deswegen der pH-Wert durch Zugabe von Zitronensaft oder 

Milchsäuregärung reduziert, um mit niedrigeren Temperaturen arbeiten zu können (Otto & 

Šulc, 2001). Im Schnitt wird bei Temperaturen zwischen 85-100°C pasteurisiert (Weiss, 2001, 

S. 299–301).  

Der Saft muss nicht nur vor Verderb, sondern auch vor Alterungserscheinungen geschützt 

werden. Verfärbungen von Saft treten durch enzymatische und nicht enzymatische Bräunung 

auf. Die enzymatische Bräunung wird vermieden, indem nach dem Zerkleinern und Pressen 
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die verantwortlichen endogene Oxidoreduktasen durch thermische Belastung inaktiviert 

werden (Weiss & Gössinger, 2023a, S. 210–211). Die nicht enzymatische Bräunung tritt bei 

Lagerung auf. Sie verläuft besonders intensiv bei Kontakt mit Luftsauerstoff. Da die Bräunung 

Geschmack, Aroma und Nährwert beeinträchtigt, werden Maßnahmen ergriffen, um sie zu 

reduzieren (Herrmann, 2001, S. 81–82). Dazu gehören das Arbeiten und kühle Lagern unter 

Sauerstoffausschluss, z.B. durch Einsatz von Inertgas (N2, CO2), die Entlüftung des Saftes 

und Zugabe von Reduktionsmitteln (Ascorbinsäure, häufig 150-300mg/L Saft) (Flüeler & 

Gerber, 2023, S. 487–488; Weiss & Gössinger, 2023a, S. 210–211). Die vollständige 

Unterbindung der Oxidation ist jedoch nicht wünschenswert, da sich viele typische Saftaromen 

erst während des Pressvorgangs u.a. durch Kontakt mit Luftsauerstoff bilden (Lüthi & 

Schobinger, 2001, S. 123–124).  

Saft wird in naturtrüber oder blanker Form angeboten. Bei naturtrübem Saft werden große 

Trubstoffe durch Filter entfernt, der Feintrub bleibt jedoch im Saft erhalten (Hühn & Šulc, 2023, 

S. 534–535). Blanker Saft wird durch eine Schönung hergestellt; dabei werden safteigene 

Stoffe, die zu einer Trübung führen können, durch Ausfällung und Abtrennung aus dem Saft 

entfernt (Weiss & Gössinger, 2023a, S. 222). Zur Ausfällung eingesetzt werden meist 

Kieselsol, Bentonit und Gelatine (Weiss & Gössinger, 2023a, S. 222–226). Gelatine kann 

durch Pflanzenprotein, hier v.a. Erbsenprotein, ersetzt werden (Birus, 2017, S. 51–58). 

Trubstoffe können auch durch Adsorptionsmittel dem Saft entnommen werden (Weiss & 

Gössinger, 2023a, S. 222–226).  

Säfte können als Direktsaft oder über den Weg des Saftkonzentrates hergestellt werden (Pala, 

2023). Bei der Konzentrierung von Saft wird Wasser aus dem Produkt entfernt; häufig wird das 

Konzentrat über Eindampfen hergestellt (Adnan et al., 2017, S. 217; Schobinger, 2001b, 

S. 316). Dies erfolgt unter Unterdruck, um mit niedrigeren Temperaturen (je nach System 

zwischen 30°C und 60°C) arbeiten zu können. Dabei werden Saftkonzentrat und Aroma 

voneinander getrennt und separat gelagert. Bei der Rückverdünnung werden Saftkonzentrat 

und Aroma in Wasser wieder zusammengeführt (Birus, 2001, S. 96–106; Hühn & Šulc, 2001, 

S. 441–443).  

Direktsaft wird entweder direkt abgefüllt oder in Tanks zwischengelagert. Letzteres erlaubt 

auch das Verschneiden von mehreren Chargen zum Ausgleich natürlicher Schwankungen. 

Bei jeder Abfüllung von Saft in die Flasche muss dieser allerdings erneut pasteurisiert werden, 

um Sekundärinfektionen zu beseitigen (Birus, 2001, S. 96–106; Weiss, 2001, S. 307). Bei 

dieser sog. 2. Haltbarmachung reicht im Gegensatz zur 1. Haltbarmachung eine geringere 

thermische Belastung aus (Weiss, 2001, S. 307). Generell muss bei der Abfüllung eine 

Rekontamination des Saftes verhindert werden. Dies wird i.d.R. durch Heißabfüllung 
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gewährleistet, bei der das heiße Füllgut getränkeschädigende Organismen abtötet (Hühn, 

2023, S. 560–561). Zur Produktschonung können die heißabgefüllten Getränke in einem 

Flaschenkühler kontrolliert auf unter 30°C rückgekühlt werden (Weiss & Gössinger, 2023b, 

S. 397–398). Eine Alternative zur Heißabfüllung ist die als aufwendig beschriebene sterile 

Abfüllung (Birus, 2001, S. 74; Hühn, 2001, S. 467–469). Dazu wird Saft zunächst pasteurisiert 

und danach auf unter 20°C abgekühlt und steril abgefüllt. Zurzeit kommen dafür fast 

ausschließlich Weichpackungen in Frage. Das Verfahren ist durch den reduzierten 

Temperatureinsatz produktschonend und ermöglicht eine Wärmerückgewinnungsrate von 85-

90% (Weiss & Gössinger, 2023b, S. 398). Abbildung 6 zeigt beispielhaft die Herstellung von 

Apfelsaft in vereinfachter und gekürzter Form. Äpfel werden mit am häufigsten für die 

Saftproduktion verwendet (Daepp, 2023, S. 142).  
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Abbildung 6 Apfelsaftherstellung 

Quellen: eigene, gekürzte Darstellung, basierend auf Birus (2017, S. 20; 44; 73; 81-82) und Hühn und Šulc (2023, 

S. 533–536) 



Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen 

32 

Die verschiedenen Verfahren haben Auswirkungen auf die Produkteigenschaften des 

Saftes: Erhitzen und Konzentrieren wirken sich negativ auf das Aroma aus (Herrmann, 2001, 

S. 80–84). Das Aroma von Direktsaft wird besser bewertet als das von Saft aus Saftkonzentrat 

(Mastello et al., 2015). HPP führt zu einem dem Rohsaft ähnlichen Aroma (Rodrigues et al., 

2018). Hitzesensitive Inhaltsstoffe nehmen bei steigender Temperatur ab (Rodriguez-Amaya 

& Amaya-Farfan, 2018). HPP sorgt bei mehreren Inhaltsstoffen für geringere Verluste als 

thermische Pasteurisierung und erhöht außerdem die Extraktion von Flavonoiden (Rodriguez-

Amaya & Amaya-Farfan, 2018). Der Phenolgehalt sinkt bei Klärung und Schönung (Vallée 

Marcotte et al., 2022), was sich auf die gesundheitliche Wirkung auswirkt (Ravn-Haren et al., 

2013). Die Kupferchloridkristallisation zeigt bei naturtrübem Saft und blankem Saft 

Unterschiede in der Kristallisationsstruktur (Kahl et al., 2017). In Bezug auf die 

Umweltwirkung sind folgende Unterschiede zu beachten: Bei naturtrübem Saft ist eine 

höhere Pasteurisationstemperatur notwendig als bei blankem Saft (Birus, 2001, S. 62–64). 

Saft aus Saftkonzentrat benötigt in der Produktion mehr Energie als Direktsaft, aber weniger 

beim Transport des Konzentrates durch höhere Effizienz (Beccali et al., 2010; Khanali et al., 

2020; Knudsen et al., 2011). 

 

2.4 Verarbeitung von Biolebensmitteln 
Wie im vorherigen Kapitel gezeigt wurde, stehen vielfältige Verfahren für die Herstellung von 

Lebensmitteln zur Verfügung, mit jeweils unterschiedlichen Wirkungen auf das Produkt selbst, 

aber auch in Bezug auf die Umweltwirkung. Für die Herstellung von Biolebensmitteln können 

aus diesem Pool solche Verfahren ausgewählt werden, die den Bioprinzipien entsprechen und 

mit denen möglichst viele Teilziele erreicht werden. Historisch betrachtet hat die Biobewegung 

einen besonderen Anspruch an die Verarbeitung von Biolebensmitteln. Zur Erläuterung wird 

an dieser Stelle zunächst ein Überblick über die historische Entwicklung der ÖL mit 

besonderem Fokus auf die Lebensmittelverarbeitung gegeben (Kapitel 2.4.1). Danach werden 

die aktuell gültigen Richtlinien für die Verarbeitung in der EU und der Schweiz vorgestellt 

(Kapitel 2.4.2) und die sich daraus ergebenden Herausforderungen abgeleitet (Kapitel 2.4.3). 

 

2.4.1 Historischer Überblick über die Verarbeitung von Biolebensmitteln  
Die Wurzeln der ÖL liegen in der ersten Hälfte des 20. Jahrhunderts und damit in einer Zeit 

großer Umbrüche der Lebensmittelproduktion (Niggli, 2018). Gegen Ende des 18. 

Jahrhunderts begann die wissenschaftliche Herangehensweise an Ernährung und 

Lebensmittelverarbeitung (Fellows, 2017, S. XV), die sog. Chemische Revolution (Carpenter, 

2003) nahm ihren Anfang. Zu den wichtigen Forschenden dieser Zeit gehört auch Justus von 
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Liebig, dessen vielfältige Beiträge ausführlich von Schindler (2023) vorgestellt werden. Durch 

die Elektrifizierung und den Einsatz von Dampfmaschinen während der Industriellen 

Revolution wurde die Massenproduktion möglich (Huebbe & Rimbach, 2020). Gegen Ende 

des 19. Jahrhunderts wurde Lebensmittelverarbeitung zunehmend industriell, der Trend ging 

weg von kleinformatiger, handwerklicher Verarbeitung (Fellows, 2017, S. XVII–XVIII).  

Das Konzept der ÖL trat als Reaktion auf die Folgen der zum damaligen Zeitpunkt 

vorherrschenden chemisch-technischen Intensivierung der Landwirtschaft auf (Niggli, 2018). 

Zu diesen Folgen gehörten Bodenabbau, Sortenverlust, eine gesunkene Lebensmittelqualität, 

ländliche Armut und der Verlust von traditionellen ländlichen Sozialstrukturen (Tomaš-Simin & 

Glavaš-Trbić, 2016; Vogt, 2007). Um diesen Problemen zu begegnen wurde nach anderen 

Methoden landwirtschaftlicher Produktion gesucht (Vogt, 2007). Es entwickelten sich zwei 

große Zweige der ÖL, nämlich die biologisch-dynamische Landwirtschaft und die biologische 

oder ökologische Landwirtschaft. Die biologisch-dynamische Landwirtschaft basiert auf der 

Anthroposophie. Die Natur wird als geistig-physische Matrix mit physischen, ätherischen, 

astralen und Ich-Kräften verstanden. Ein Bauernhof wird als individueller, lebendiger 

Organismus betrachtet, der in der Lage sein soll, ohne äußere Einflüsse zu arbeiten, woraus 

sich die spezifischen Vorgaben ableiten (Staudenmaier, 2013; Vogt, 2007). Die ebenfalls zu 

Beginn des 20. Jahrhunderts entstandene ökologische Landwirtschaft entwickelte sich aus der 

Lebensreformbewegung (Vogt, 2007). Zu Beginn wurde versucht, ohne synthetischen Dünger, 

moderne Technik und dem vegetarischen Ideal entsprechend ohne Viehhaltung zu arbeiten. 

Schlussendlich wurde ein gewisses Ausmaß von moderner Technologie und Viehhaltung 

zugelassen, jedoch unter strengen Auflagen zur Sicherstellung des Tierwohls (Vogt, 2007).  

Die kritische Haltung der Lebensreform ggü. Technologien bezog sich nicht nur auf die 

landwirtschaftliche Produktion, sondern auch auf die verzehrfertigen Lebensmittel. Diese 

sollten möglichst naturbelassen sein. Ein unverarbeitetes Lebensmittel wurde als höherwertig 

betrachtet als das verarbeitete Produkt (Heyll, 2006, S. 89–93). Tierische Produkte (v.a. 

Fleisch) wurden teilweise abgelehnt, Erhitzung kritisch gesehen und Rohkost bevorzugt 

(Albrecht, 2022, S. 72–73; Heyll, 2006, S. 70–74). Eine natürliche Ernährung wurde stets als 

weniger verarbeitet verstanden. Werner Kollath fasste dies in seinem Grundlagenwerk „Die 

Ordnung unserer Nahrung“ mit dem Leitsatz „Lasst unsere Nahrung so natürlich wie möglich“ 

(Kollath, 2013, S. 11) zusammen. Das lässt, wie er selbst betont, ein Eingreifen des Menschen, 

den er als Teil der Natur versteht, zu, aber eben nur im notwendigen Maße (Kollath, 2013, 

S. 6). Dies spiegelt sich in seinem Klassifikationssystem für Lebensmittel wider, in dem gering 

verarbeiteten Lebensmitteln ein höherer Stellenwert zukommt als hoch verarbeiteten 

Produkten. Diese nennt er kontrastierend „Nahrungsmittel“ (Kollath, 2013, S. 34–35). Werner 

Kollath griff Ansätze der Reformernährung auf und entwickelte daraus das Konzept der 
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Vollwertkost (Albrecht, 2022, S. 209; Briesen, 2010, S. 199). Er vermutete in Lebensmitteln 

vitaminähnliche Substanzen, die er Auxone nannte, welche durch Verarbeitung verloren gehen 

würden (Heyll, 2006, S. 89–93). Kollath lehnte besonders die sog. Präparate ab, wie Kunstfette 

oder Stärke. Deren Herstellung kam im Zuge der entstehenden Ernährungswissenschaft auf; 

von ihrem Einsatz erhoffte man sich eine Verbesserung der Versorgungssituation der 

Bevölkerung (Albrecht, 2022, S. 57–58; Spiekermann, 2011). Nähr- und Eiweißpräparate 

wurden sowohl als Heil- als auch als Nährmittel gesehen und nehmen damit eine ähnliche 

Rolle wie Functional Food ein (Spiekermann, 2011). Diese passen nicht zum holistischen 

Qualitätsverständnis, welches Biolebensmitteln zu Grunde liegt, da sie Lebensmittelqualität 

auf ein einzelnes Charakteristikum reduzieren (Codex Alimentarius, 2013, S. 2). Stattdessen 

folgt Bioqualität einem ganzheitlichen Ansatz, nach dem ein Lebensmittel mehr ist als die 

Summe seiner einzelnen Bestandteile (Kahl, Załęcka et al., 2012). Auch die in den 1980er 

Jahren entwickelte Gießener Vollwerternährung, die Biolebensmittel explizit in ihre 

Empfehlungen miteinschließt, lehnt stark verarbeitete Lebensmittel ab und empfiehlt 

stattdessen den reichlichen Konsum von nicht, gering und mäßig verarbeiteten Lebensmitteln 

(Koerber & Leitzmann, 2013, S. 118–129, 2013, S. 110). 

In der Anfangsphase der ÖL waren Biolebensmittel Nischenprodukte, die beispielsweise in 

Reformhäusern angeboten wurden (Albrecht, 2022, S. 139–143, 161). Die ÖL war heterogen 

und wenig strukturiert sowie gesamtökonomisch unbedeutend (Niggli, 2018). Ab den 1970er 

Jahren führte das wachsende Umweltbewusstsein der Bevölkerung zu einer zunehmenden 

Etablierung der ÖL (Tomaš-Simin & Glavaš-Trbić, 2016). Seit 1990 befindet sich der Biosektor 

in der Wachstumsphase, die sich durch eine steigende Anzahl an biologisch produzierenden 

Betrieben, biologisch bewirtschafteten Flächen und zunehmendem Marktanteil von 

Bioprodukten auszeichnet (Tomaš-Simin & Glavaš-Trbić, 2016). Die ÖL ist heute eine 

weitgehend standardisierte Bewirtschaftungsform (Niggli, 2018). Biolebensmittel haben sich 

am Markt etabliert und ihr Marktanteil wächst weiterhin weltweit. Der größte Markt für 

Biolebensmittel sind die USA, gefolgt von Deutschland, Frankreich und China (Schlatter et al., 

2022). Mittlerweile sind Biolebensmittel auch in herkömmlichen Supermärkten und 

Discountern erhältlich (Directorate-General for Agriculture and Rural Development, 2023, 

S. 21). Diese sog. Konventionalisierung des Biomarktes wird teilweise kritisch gesehen, da 

eine damit einhergehende Qualitätsminderung der Biolebensmittel befürchtet wird (Beck & 

Marx, 2012; Woodward & Meier-Ploeger, 1999). So sehen Akteur*innen der ÖL bei 

Lebensmitteln mit hohen Convenience-Stufen wie H-Milch die Gefahr, dass die Werte der ÖL 

an Bedeutung verlieren könnten (Schmid et al., 2005). Biolebensmittel sind heute in allen 

Verarbeitungsgraden erhältlich, zum Beispiel auch als Fertiggerichte (Bickel & Rossier, 2015, 

S. 12; Borghoff & Strassner, 2019b; Nave, 2009, S. 58–62; Schmid & Beck, 2004). Eine 

Untersuchung von Davidou et al. (2022) kam sogar zu dem Schluss, dass mehr als die Hälfte 
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aller Bioprodukte im französischen Lebensmittelmarkt als hochverarbeitet einzuordnen sind. 

Das Problem intensiver Verarbeitung wird vom Biosektor aufgegriffen. So hat bspw. die 

Dachorganisation Bio Austria in ihren Richtlinien festgelegt, stark verarbeiteten Lebensmitteln 

ohne Angabe von Gründen das Bio Austria-Zeichen nicht zu geben (BIO AUSTRIA, 2023b, 

S. 109). BioSuisse lehnt unnötige Verarbeitungsschritte (z.B. die Rekonstitution) und die 

Produktion aus isolierten Nahrungsmittelsubstanzen ab (Bio Suisse, 2023, S. 184; 188). Auch 

bei Bioland wurde die Angemessenheit von Verarbeitungsverfahren diskutiert (Arnold & 

Dombrowski, 2022). Der Verband beschloss schließlich, sich bei der Entscheidung für oder 

gegen Verfahren am Konzept der Vollwerternährung (siehe Koerber und Leitzmann (2013)) zu 

orientieren. Dies führte bspw. zur Einschränkung des UHT-Verfahrens (Arnold & Dombrowski, 

2022; Bioland e.V., 2023a, S. 6). Anzumerken ist, dass nicht nur innerhalb des Biosektors eine 

starke Verarbeitung von Lebensmitteln kritisch betrachtet wird (Gramza-Michałowska, 2020). 

Es wurden und werden Klassifikationssysteme für Lebensmittel entwickelt, um diese in 

Verarbeitungsgrade einzuteilen und so ggf. eine zu hohe Verarbeitung zu identifizieren (Ristic 

et al., 2024). Hochverarbeiteten Lebensmitteln wird eine negative Wirkung auf die menschliche 

Gesundheit zugesprochen und teilweise nicht mehr als echte Lebensmittel bezeichnet, z.B. 

bereits bei Werner Kollath (Kollath, 2013, S. 34–35) und aktuell bei Monteiro et al. (2019) im 

NOVA food classification system. Eine Übersicht über die sog. Real Food-Debatte bietet Maluf 

(2024). Die Einteilung von Lebensmitteln in die verschiedenen Systeme und die Ableitung von 

negativen Effekten aus hohen Verarbeitungsstufen ist nicht widerspruchsfrei und wird 

diskutiert (Derbyshire, 2019; Petrus et al., 2021; Sánchez-Siles et al., 2022). Die Wirkung von 

Verarbeitung auf Lebensmittel ist komplex und produktindividuell sehr unterschiedlich. Wie 

Ristic et al. (2024) anmerken erscheint es deshalb nahezu unmöglich, 

Lebensmittelverarbeitung aus ernährungsphysiologischer Perspektive vollumfänglich zu 

beurteilen. 

Die zukünftige Ausrichtung der Biobewegung wurde von IFOAM unter dem Titel „Organic 

3.0“ beschrieben (Arbenz et al., 2017). Ziel von Organic 3.0 ist eine nachhaltige 

Lebensmittelproduktion, die dem Wohle der Menschen zu Gute kommt. Wesentliches Element 

ist dabei die enge Beziehung zwischen Hersteller*innen und Verbraucher*innen, die durch 

Transparenz und Partizipation gekennzeichnet sein soll (Arbenz et al., 2017). Bezogen auf die 

Verarbeitung sollen in Zukunft sowohl traditionelle als auch innovative Technologien, denen - 

wie Arbenz et al. (2017) schreiben - aktuell mit Skepsis begegnet wird, eingesetzt werden. 

Dabei wird jedoch weiterhin das Vorsorgeprinzip berücksichtigt und eine Aufweichung der 

ökologischen Prinzipien soll verhindert werden. Bezogen auf den Technikeinsatz beschreiben 

Haller et al. (2020) einen Zielkonflikt: Biolebensmittel sollen möglichst umweltfreundlich 

hergestellt werden. Gleichzeitig aber würden weiterhin Vorbehalte gegenüber Technologien 

bestehen, was umweltfreundliche Innovationen verhindern könnte. Sie schlagen deshalb vor, 
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die als subjektiv beschriebene Einschätzung von Naturbelassenheit durch eine objektive 

Bewertung zu ergänzen. Als Beispiele nennen sie synthetisch hergestellte Enzyme, die die 

Ausbeute erhöhen und den Energieverbrauch senken können (Haller et al., 2020, S. 113–

114). 

Seit ihren Anfängen hat sich die ÖL zu einem etablierten Anbausystem entwickelt, welches 

einem festen Regelwerk folgt. Dazu gehören nicht nur Richtlinien privater Organisationen, 

sondern auch gesetzliche Regelungen. Diese schließen sowohl landwirtschaftliche 

Urproduktion als auch Verarbeitung mit ein. Im folgenden Kapitel werden die Regelungen für 

die ökologische Verarbeitung vorgestellt, da sie in der Designten Qualität beachtet werden 

müssen.  

 

2.4.2 Rechtliche Regelungen und Richtlinien für die ökologischen Verarbeitung  
Die rechtlichen Regelungen und die Richtlinien der Bioanbauverbände sind für 

Verarbeiter*innen bedeutsam, denn sie stellen die gesetzlichen und prozessbezogenen 

Grenzen für ihr Qualitätsdesign dar. Für Verbraucher*innen sind sie wiederum wichtig, da 

Produkte, die nach den Standards hergestellt wurden, durch Label kenntlich gemacht werden 

und so die Informationsasymmetrie überbrückt wird (s. Kapitel 2.2.1.2). 

In der Europäischen Union (EU) gibt es seit 1991 eine gesetzliche Regelung für die Produktion 

von Biolebensmitteln (Dankers, 2003). Seit 2022 gilt die EU-Verordnung Nr. 2018/848, die 

aktuelle EU-Öko-Verordnung. Nach Artikel 30 müssen alle Lebensmittel, die mit den Begriffen 

„Bio“ oder „Öko“ werben, nach deren Richtlinien produziert werden (Europäisches Parlament, 

2018, S. 37–38). Zusätzlich können Produzent*innen von Biolebensmitteln nach den 

Richtlinien der Bioanbauverbände arbeiten (Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, 

2023b). Die Einhaltung der Richtlinien wird von den Zertifizierungsstellen überprüft. Da es sich 

bei der Herkunft aus ÖL um eine Vertrauenseigenschaft handelt, werden Biolebensmittel 

neben der Benennung auch durch Kennzeichen identifizierbar gemacht. Produkte, die der EU-

Öko-Verordnung entsprechen, tragen das EU-Öko-Logo. In Deutschland verbreitet ist 

weiterhin das Bio-Siegel, welches inhaltlich deckungsgleich mit dem EU-Öko-Logo ist 

(Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, 2023a). Zusätzlich können die Produkte 

auch noch Kennzeichen der Bioanbauverbände tragen, wenn sie nach diesen zertifiziert sind 

(Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, 2023b). In der Schweiz bietet die CH-Bio-

Verordnung SR 910.18 die Grundlage für die biologische Produktion von Lebensmitteln (Der 

Schweizerische Bundesrat, 2023). Dort gibt es kein staatliches Biosiegel (Felder et al., 2020). 

Verbreitet sind jedoch die Siegel anderer Bioanbauverbände, beispielsweise Knospe-

Produkte, die nach den Richtlinien von BioSuisse produziert wurden (Felder et al., 2020). 
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Die privaten Standards der Bioanbauverbände sind teilweise älter als die nationalen Gesetze 

zur ÖL und wurden von den Anwender*innen selbst mitentwickelt (Kilcher et al., 2006). Sie 

gehen häufig über die Vorgaben der EU-Öko-Verordnung hinaus (Niggli, 2016). Die folgende 

Tabelle 2 enthält eine Übersicht über die Bioanbauverbände in den DACH-Ländern.   

Tabelle 2 Gründungsjahre und Hintergründe der Bioanbauverbände 

Gründungsjahr Bioanbauverband Informationen zu Geschichte und Größe  

1928 Demeter Demeter vertritt die biologisch-dynamische 
Landwirtschaft. Der Versuchsring anthroposophische 
Landwirtschaft wurde noch während Rudolf Steiners 
Vorträgen im Jahr 1924 gegründet. 1933 erfolgte der 
Zusammenschluss sämtlicher biologisch-dynamischer 
Organisationen im Reichsverband für biologisch-
dynamische Wirtschaftsweise. Zur komplexen 
Entwicklung der biologisch-dynamischen 
Landwirtschaft in NS-Deutschland s. Staudenmaier 
(2013). Bezogen auf seine Mitgliederzahl liegt 
Demeter auf Platz 3 in Deutschland (1772 Betriebe in 
2022). 

Demeter International wurde 1997 gegründet. Im 
Februar 2020 kam es zur Vereinigung mit der 
International Biodynamic Association (IBDA) zu 
Biodynamic Federation Demeter International als 
Dachorganisation aller biodynamischen und Demeter-
Organisationen weltweit. 

1971 Bioland Die Gründung erfolgte zunächst als bio-gemüse e.V., 
1976 kam es zur Umbenennung in Bioland. Nach 
Mitgliederzahl ist es der größer Anbauverband in 
Deutschland (7936 Betriebe in 2022). 

1979 Biokreis Der Verband wurde zunächst als Biokreis Ostbayern 
e.V. gegründet, 1999 kam es zur Umbenennung in 
Biokreis. Der Verband listete 2022 1324 Betriebe in 
Deutschland. 

1981 BioSuisse Die BioSuisse ist die Dachorganisation der ÖL in der 
Schweiz und hält die Knospe als Schutzmarke.  

1982 Naturland Der Verband ist auf Platz 2 in Deutschland bezogen 
auf die Mitgliederzahl (4671 Betriebe in 2022). 

1985 Ecovin Der Verband ist ausschließlich für biologischen 
Weinanbau zuständig. Im Jahr 2022 gab es 236 
Betriebe in Deutschland. 

1989 Gäa Der Verband hat seinen Ursprung in kirchlichen 
Aktivitäten zur ÖL in der DDR. Arbeitsschwerpunkt 
sind die neuen Bundesländer. Im Jahr 2022 umfasste 
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der Verband 447 Betriebe in Deutschland. Seit 2023 
ist Gäa korporatives Mitglied von Bioland. 

1991 Biopark Der Verband umfasste im Jahr 2022 499 Betriebe in 
Deutschland. 

1996 Ecoland Der Verband umfasste im Jahr 2022 236 Betriebe in 
Deutschland. 

2005 Bio Austria Es handelt sich um die Dachorganisation für die ÖL in 
Österreich mit eigenen Richtlinien. Sie hat etwa 
12.500 Mitglieder. 

2007 Verbund Ökohöfe Der Verband umfasste 112 Betriebe im Jahr 2022 in 
Deutschland. 

2017 Förderkreis 
biozyklisch-
veganer Anbau 

Der Verband umfasst ausschließlich vegane 
Bewirtschaftung und hat ca. 100 Mitglieder in 
Deutschland. 

Quellen: Alföldi, 2011; BIO AUSTRIA, 2023a, 2023b; Biokreis e.V., ohne Jahr; Bioland e.V., ohne Jahr, 2023b; 

ECOVIN, 2025; Förderkreis Biozyklisch-Veganer Anbau e.V., ohne Jahr; Horenburg et al., 2023, S. 12–13; 

Schermer, 2005; Simpfendörfer & Fischer, 2022; Vogt, 2001; Wolf et al., 2009; Zerger, 2018   

Die Gesetze und Richtlinien legen einen Rahmen für die biologische Verarbeitung  fest, weisen 

jedoch teilweise hohe Unterschiede auf (Padel et al., 2009). Artikel 7 der EU-Öko-Verordnung 

beschreibt die spezifischen Vorschriften für die Verarbeitung. Biolebensmittel müssen aus 

Biozutaten bestehen. Der Einsatz von Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffen sowie 

Mikronährstoffen ist begrenzt. Die Zugabe von Nährstoffen ist nicht erlaubt, es sei denn, dies 

ist auf nationaler Ebene vorgeschrieben wie die Vitamin D-Zugabe bei Milch in Schweden 

(Europäisches Parlament, 2018, S. 81–82). Die Verarbeitung darf nicht über die wahre Natur 

des Produktes täuschen und sie soll sorgfältig erfolgen. Dabei sind biologische, mechanische 

und physikalische Methoden zu bevorzugen. Menschengemachte Nanomaterialien sind 

verboten, ebenso Gentechnik (Artikel 5) und ionisierende Bestrahlung (Artikel 9).  

Die Bioanbauverbände regeln die Verarbeitung von Lebensmitteln meist strenger als die EU-

Öko-Verordnung (Kahl et al., 2016; Kilcher et al., 2006; Seljåsen et al., 2016). Die Mehrzahl 

der Verbände schließt die Verarbeitung mit Mikrowellen aus (Borghoff, Strassner & Richter, 

2021, S. 81). Die Verbände bieten außerdem teilweise ein detailliertes Regelwerk, welche 

Verarbeitungsverfahren für bestimmte Lebensmittel zugelassen sind und welche nicht. Bei den 

Produkten Konsummilch und Saft bestehen unterschiedliche Regelungen zur Be- bzw. 

Verarbeitung. Nach EU-Öko-Verordnung sind alle gängigen Verfahren für die Produktion von 

Milch und Saft zugelassen. Die Bioanbauverbände hingegen schränken die Verarbeitung 

stärker ein, da bestimmte Verfahren ihrem Qualitätsanspruch an Biolebensmittel 

widersprechen (Kretzschmar et al., 2012). Die Tabellen in Kapitel 4.1 zeigen die Vorgaben der 
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Bioanbauverbände, die ein spezielles Regelwerk für die Produkte Milch und Saft anbieten. Bei 

Milch wird die thermische Belastung besonders kritisch gesehen, was im Verbot von 

Mehrfachpasteurisierung bei BioSuisse (Bio Suisse, 2023, S. 212) und dem Verbot oder der 

Einschränkung der UHT-Behandlung durch die Mehrzahl der Verbände deutlich wird. Nur 

Ecoland und Naturland lassen die UHT-Behandlung in Gänze zu, bei Demeter und Gäa ist die 

UHT-Behandlung verboten. Bioland, Biopark und BioSuisse legen einen Grenzwert von mind. 

500mg β-Lactoglobulin pro Liter für die UHT-Behandlung fest. Dieser Zielwert ist nur mit der 

direkten UHT-Behandlung möglich (Strahm & Eberhard, 2010, S. 29). Das Verfahren ist somit 

zwar produktschonender, jedoch sind die Anlagen teurer in der Anschaffung und benötigen 

mehr Energie (Strahm & Eberhard, 2010, 23–26). In den Vorgaben zur Bearbeitung von Milch 

sind damit Zielkonflikte feststellbar. Das Spannungsfeld zwischen Produktschonung und 

Umweltschonung wird auch bei Saft deutlich: hier ist es die Herstellung von Saft aus 

Saftkonzentrat, die von vielen Verbänden kritisch gesehen wird. Dieses Verfahren bedeutet 

einen tieferen Eingriff in das Produkt, jedoch kann beim Transport von Saftkonzentrat der 

Ressourceneinsatz reduziert werden (Beccali et al., 2010; Khanali et al., 2020). Interessant ist 

hier die Ausnahmeregelung von Naturland: falls die Ökobilanz es rechtfertigt, kann auf Antrag 

auch Naturland-Saft aus Saftkonzentrat hergestellt werden (Naturland e.V., 2024, 2–3). 

Vorgaben der Anbauverbände beziehen sich ebenfalls auf die Eingriffstiefe: So wird bei Milch 

teilweise die Homogenisierung und die Fettstandardisierung eingeschränkt bzw. verboten, bei 

Saft wird das Schönen vielfach abgelehnt (s. S. 62 und S. 81, Kap. 4). HPP als Verfahren wird 

nur von zwei Verbänden aufgegriffen: Bei Demeter ist es verboten (Demeter e.V., 2024, S. 29), 

bei BioSuisse hingegen zugelassen (Bio Suisse, 2023, S. 236–237).  

Auf Ebene der Richtlinien und gesetzlichen Regelungen gibt es somit unterschiedliche 

Ansichten dazu, welche Verfahren sich für die Verarbeitung von Biokonsummilch und Biosaft 

eignen. Die Teilziele der Herstellung werden unterschiedlich gewichtet: Bei einigen Verbänden 

wird das Teilziel der Produktschonung höher gesetzt, während andere das Teilziel der 

umweltfreundlichen Produktion betonen. Die Biorichtlinien schränken damit auch die Art der 

Produkte ein, die ein Verarbeitungsunternehmen herstellen kann. Dies kann am Markt zu 

Problemen führen, wenn bspw. Verbraucher*innen vermehrt Milch mit längerer Haltbarkeit 

nachfragen, diese aber auf Grund der prozessbezogenen Grenzen nicht hergestellt werden 

kann (Kretzschmar et al., 2012).  

 

2.4.3 Herausforderungen bei der Verarbeitung von Biolebensmitteln 
Zusammenfassend lässt sich Folgendes festhalten: Ursprünglich war die Herstellung von 

Biolebensmitteln mit einer geringeren Verarbeitung assoziiert, da der Wunsch nach möglichst 

naturnahen Lebensmitteln bestand. Mit dem Markterfolg von Biolebensmitteln kam eine 
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Erweiterung des Produktangebotes, sodass sich aktuell Biolebensmittel in verschiedenen 

Verarbeitungsstufen am Markt befinden. Ein gewisses Maß an Verarbeitung ist bei vielen 

Lebensmitteln aus Sicherheitsgründen notwendig. Verarbeitung beeinflusst Produkte in ihrer 

Zusammensetzung, was sich sowohl positiv als auch negativ auf ihren Nähr- und Genusswert 

auswirken kann. Verarbeitung wirkt auch in die ökologische Dimension und kann hier sowohl 

negative (z.B. hoher Energiebedarf bei Erhitzung) als auch positive Effekte (z.B. effizienterer 

Transport bei Volumenreduktion) bewirken. Da die ÖL eine umweltschonende Produktion 

verfolgt, sind diese Aspekte neben der gesundheitlichen Wirkung relevant. Die EU-Öko-

Verordnung lässt viele Verarbeitungsverfahren zu, während die Bioanbauverbände 

Verarbeitung stärker eingrenzen. Die Frage, welche Verarbeitungsverfahren zu Bioqualität 

passen, wird von den Gesetze und Richtlinien gebenden Institutionen unterschiedlich 

beantwortet. 

Auch die Forschung beschäftigt sich mit der Verarbeitung von Biolebensmitteln: So haben Kahl 

et al. (2014) ein Rahmenwerk für Bioverarbeitung entwickelt, das den ganzheitlichen Ansatz 

von Bioqualität zugrunde legt. Sie beziehen sich hier auf das von Levidow et al. (2013) 

beschriebene Paradigma der integralen Produktidentität, welches sie als Gegensatz zum 

Paradigma der Zerlegung beschreiben. Letzteres verfolgt den Ansatz, Produkte in ihre 

Bestandteile zu zerlegen und selektiv zu neuartigen Produkten zusammenzusetzen. Beim 

Paradigma der integralen Produktidentität hingegen wird versucht, unverwechselbare, 

umfassende Qualität von Produkten aufzuwerten und für die Verbraucher*innen transparent 

zu machen (Levidow et al., 2013). Im Rahmenwerk von Kahl et al. (2014) gilt außerdem der 

Grundsatz, dass Biolebensmittel aus natürlichen (also nicht synthetischen) Zutaten bestehen 

sollen. Die Verarbeitung soll verantwortungsvoll und integer, nachhaltig, natürlich, 

gesundheitsförderlich und sorgfältig sein. Die Bewertung von verarbeiteten Biolebensmitteln 

soll nicht auf ein Charakteristikum reduziert werden, sondern mehrdimensional erfolgen (Kahl 

et al., 2014). Die Ablehnung der Lebensmittelzerlegung wird auch von Fardet et al. (2024) 

geteilt, die in ihrem Beitrag darauf hinweisen, dass Menschen nicht Nährstoffe, sondern 

Lebensmittel konsumieren. Sie weisen auf die Bedeutung der Lebensmittelmatrix für die 

gesundheitliche Wirkung hin und sprechen sich auf dieser Grundlage für eine möglichst 

geringe Verarbeitung aus (Fardet et al., 2024).  

Ein wichtiger Leitsatz bei der Bewertung von Technologien für Biolebensmittel ist das 

Sorgfaltsprinzip. Es wird in der EU-Öko-Verordnung und in den IFOAM-Prinzipien aufgegriffen. 

Hier bezieht es sich auf die Wahl geeigneter Technologien (Europäisches Parlament, 2007, 

2018; Luttikholt, 2007). Nielsen (2004) erläutert das Prinzip der Sorgfalt als einen wesentlichen 

Wert der ÖL. Er stellt ein Modell vor, in dem Sorgfalt gegenüber dem Produkt (Sicherheit, 

Nährwert, Geschmack etc.), der Umwelt (Umgang mit Rohstoffen etc.) und der Menschen 
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(Arbeitsbedingungen etc.) verbunden werden. Diese Ausweitung des Sorgfaltsprinzips auf die 

soziale und ökologische Dimension stellt er zur Debatte (Nielsen, 2004). Auch innerhalb des 

Forschungsprojektes ProOrg wurde aufbauend auf den Erhebungen (u.a. Borghoff, Strassner 

und Richter (2021)) eine Arbeitsdefinition von sorgfältiger Verarbeitung entwickelt (Kilic et al., 

2021). Eine sorgfältige Verarbeitung ist demnach eine, die 

• die ernährungsphysiologische und sensorische Qualität von Rohstoffen aus ÖL erhält, 

indem der Einsatz von Zusatzstoffen begrenzt wird; 

• die Risiken für die Gesundheit von Verbraucher*innen und Arbeitnehmer*innen 

minimiert und gleichzeitig faire Lieferketten fördert und 

• die Auswirkungen auf die Umwelt durch eine Reduktion des Wasser- und 

Energieverbrauchs begrenzt sowie eine optimierte Abfallbewirtschaftung und 

wiederverwertbare/wiederverwendbare Verpackungen fördert. 

Die genannten Definitionen von sorgfältiger Verarbeitung sind nicht abschließend festgelegt. 

Stattdessen wird der Begriff jeweils von den Akteur*innen des Ernährungssystems innerhalb 

der gesetzlichen und prozessbezogenen Grenzen ausgelegt (Nielsen, 2004). Bei der 

Bewertung von Verarbeitungsverfahren für Biolebensmittel ist demnach in der Praxis die 

individuelle Perspektive der Akteur*innen bedeutsam. Durch den hohen Spielraum, den die 

EU-Öko-Verordnung lässt, haben Verarbeiter*innen an bestimmten Stellen die Möglichkeit, 

selbstständig zu entscheiden, welche Verfahren sie als angemessen für die Verarbeitung von 

Biolebensmitteln beurteilen. Auch Verbraucher*innen haben durch ihre Kaufentscheidung die 

Wahl, sich für oder gegen Bioprodukte aus bestimmten Herstellungsverfahren (z.B. H-Milch 

oder klaren Saft) zu entscheiden und so ihre subjektive Bewertung von Verfahren 

auszudrücken. Die Bewertung, was bei Verarbeitung wichtig ist, kann bei den Akteur*innen 

unterschiedlich ausfallen, wie Riegel und Hoffmann (2012) feststellten: So legen Akteur*innen 

aus der Verarbeitung besonderes Gewicht auf Qualitätssicherung und -management, während 

den Verbraucher*innen vor allem die Sensorik wichtig ist (Riegel & Hoffmann, 2012). Für die 

Frage, welche Verfahren für die Verarbeitung von Biolebensmitteln angemessen sind, ist der 

Einbezug der Perspektiven von Akteur*innen bedeutsam. Im folgenden Kapitel wird dieser 

Ansatz weiterentwickelt.  

 

2.5 Perspektiven auf die Verarbeitung von Biolebensmitteln 
Wie oben gezeigt wurde, bewerten die Gesetze und Richtlinien gebenden Institutionen 

Verarbeitungsverfahren für Biolebensmittel unterschiedlich, was sich in Zulassungen und 

Verboten von Verfahren äußert. Weitere wichtige Akteur*innen des Ernährungssystems sind 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen.  
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Verarbeiter*innen können ein eigenes, internes Bioqualitätskonzept entwickeln und 

Technologien danach prüfen (Beck et al., 2021). Diese praktische Perspektive auf 

Verarbeitung ist nach Luttikholt (2007) ein wichtiges Element bei der Bewertung von 

Technologien für den Biobereich. Die Verbraucher*innen wiederum werden beim Kauf mit 

einem Angebot an Lebensmitteln konfrontiert, die mit einem unterschiedlichen Set an 

Technologien produziert wurden. Sie können aus diesem Angebot die Produkte auswählen, 

die ihrem Qualitätsverständnis am meisten entsprechen. Da Verbraucher*innen häufig nur 

geringes Wissen über Lebensmittelverarbeitung haben (Batte et al., 2007), ist die Weitergabe 

von Informationen über Verarbeitung zwischen Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen 

wichtig, um beide Akteur*innen zusammenzubringen (Beck, 2006). 

Zu dieser Informationsweitergabe zwischen Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen wurden 

im Verlauf des Projektes ProOrg mehrere Erhebungen durchgeführt (Paoletti & Sinosio, 2022). 

Bei den untersuchten Materialien handelt es sich um Verpackungen, Informations- und 

Werbefilme sowie Webseiten von biologisch und nicht biologisch produzierenden Molkereien 

und Keltereien (Borghoff, Krause & Strassner, 2023; Borghoff & Strassner, 2019a; Borghoff, 

Strassner & Richter, 2021). Die Ergebnisse der Erhebungen bestätigen die von Zühlsdorf und 

Spiller (2012) festgestellten Produktionsidyllen, sowohl bei Hersteller*innen biologischer als 

auch nicht biologischer Produkte. In einem mehrere europäische Länder umfassenden 

Vergleich der Informationen auf Biomilchverpackungen sind Unterschiede sowohl zwischen 

den Ländern und als auch den Milchtypen erkennbar (Borghoff, Elsner et al., 2021; Borghoff 

et al., 2019; Woś et al., 2022). Länderübergreifend ist Tierwohl ein prominentes Thema auf 

den Verpackungen. Verpackungen aus Deutschland tragen außerdem häufig Informationen 

über den Verzicht auf Gentechnik (Borghoff, Elsner et al., 2021). Bezogen auf die 

Verarbeitungsverfahren weisen die Verpackungen von ESL-Milch die meisten Details auf. Auf 

den deutschen Verpackungen wird die Verarbeitung häufig mit dem Begriff „schonend“ 

beschrieben. Auf den Verpackungen anderer Herkunft taucht dieser Begriff nicht auf (Woś et 

al., 2022). Der Stichprobenumfang lässt eine Verallgemeinerung nicht zu. Die Erhebungen 

werfen jedoch die Frage auf, aus welchem Verständnis von Verarbeitungsqualität heraus die 

Materialien entwickelt wurden (Seite der Verarbeiter*innen) und auf welches Verständnis von 

Verarbeitungsqualität (Seite der Verbraucher*innen) sie treffen.  

Was Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen unter Verarbeitungsqualität von 

Biolebensmitteln verstehen ist wichtig für die Bewertung von Verarbeitungsverfahren. Vor dem 

Hintergrund des zunehmenden Marktanteils von Bioprodukten, die eine Verarbeitung 

durchlaufen haben, ist dieses Wissen auch bedeutend für die Weiterentwicklung des 

gesamten Biosektors. Für die Darstellung der unterschiedlichen Perspektiven auf Verarbeitung 

können die im Qualitätsmodell von Vasileva et al. (2019) beschriebenen Komponenten der 
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Designten und Wahrgenommenen Qualität verwendet werden. Während in den Kapiteln 

2.2.1.1 und 2.2.1.2 die beiden Modellkomponenten auf Biolebensmittel allgemein angewendet 

wurden, fassen die beiden nachfolgenden Kapitel den aktuellen Stand des Wissens zu den 

Perspektiven auf die Verarbeitung von Biolebensmitteln zusammen. Die Erreichte Qualität wird 

nach Vasileva et al. (2019) am tatsächlich produzierten Endprodukt gemessen. Hinweise auf 

die durch verschiedene Verarbeitungsverfahren Erreichte Qualität bei Milch und Saft sind in 

den Kapiteln 2.3.2 und 2.3.3 aufgeführt.  

 

2.5.1 Stand des Wissens zur Designten Qualität von Bioverarbeitung  
In Kapitel 2.2.1.1 wurde die Designte Qualität von Biolebensmitteln zusammen mit dem in 

dieser Arbeit verwendeten Modell allgemein eingeführt. Eine wichtige Komponente des 

Qualitätsdesigns besteht in den rechtlichen Vorgaben, die Verarbeiter*innen beachten 

müssen. Die rechtlichen Vorgaben und Richtlinien für die Verarbeitung von Biolebensmitteln 

wurden in Kapitel 2.4.2 vorgestellt. Darüber hinaus haben Verarbeiter*innen die Möglichkeit, 

ein eigenes Qualitätsverständnis von Verarbeitung zu entwickeln und in die Praxis 

umzusetzen. Aufbauend auf den vorherigen Kapiteln wird nun an dieser Stelle 

zusammengefasst, was über das subjektive Qualitätsverständnis der Verarbeiter*innen von 

der Verarbeitung von Biolebensmitteln bekannt ist.  

Im Vergleich zu anderen Akteur*innen wurde die Perspektive der Verarbeiter*innen bisher 

wenig untersucht (Kamrath et al., 2019). Ilbery und Kneafsey (2000) fanden in ihrer Studie mit 

kleinproduzierenden Betrieben regionaler Lebensmittelspezialitäten die Spezifikation als Basis 

für die Designte Qualität. Dazu gehören die Zutaten, die Rezeptur, der Produktionsprozess, 

Hygiene und Sauberkeit, das Rohmaterial und Wissen sowie eine handwerkliche Herstellung. 

Für die von Seidel und Kretzschmar (2008) befragten Verarbeiter*innen von Biobabynahrung 

sind Lebensmittelsicherheit und Rohstoffe die wichtigsten Qualitätsaspekte. Besonders 

herausfordernd wurde der Ausgleich natürlicher Schwankungen ohne Hinzunahme von 

Zusatzstoffen beschrieben (Seidel & Kretzschmar, 2008). Die eigenen Qualitätsansprüche der 

Verarbeiter*innen wurden als über den erforderlichen Standard hinaus gehend beschrieben 

(Seidel & Kretzschmar, 2008). Kretzschmar und Schmid (2011) führten eine Delphi-Studie mit 

Expert*innen aus der Bioverarbeitung durch. Das Expert*innenpanel umfasste neben 

Verarbeiter*innen von biologischen und nicht biologischen Lebensmitteln außerdem Fachleute 

für Lebensmitteltechnologie, Verbraucher*innenorganisationen, Regierungsbehörden und 

Organisationen, die Verarbeitungsstandards festlegen und zertifizieren. Die Expert*innen 

gaben an, es gäbe wenig Bedarf nach abschließenden Definitionen von Begriffen wie 

sorgfältiger Verarbeitung oder Authentizität, die sie sehr unterschiedlich interpretieren. 
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Stattdessen wünschen sie sich eine genauere Definition der Produktionsmethoden sowie eine 

gute Kennzeichnung. Sie erwarten außerdem andere Verarbeitungstechnologien für 

Biolebensmittel als für nicht biologische Lebensmittel, hatten aber Schwierigkeiten darin, 

geeignete und ungeeignete Verfahren zu benennen. Auch Castellini et al. (2023) schlossen 

neben Landwirt*innen und Verbraucher*innen auch Expert*innen aus der Verarbeitung in ihre 

Studie zu Milchqualität ein. In ihren Ergebnissen beschreiben sie, dass vor allem Aspekte der 

Prozessqualität für die Beschreibung von Milchqualität verwendet werden. Außerdem fanden 

sie relativ ähnliche Vorstellungen von Milchqualität bei Landwirt*innen und Expert*innen aus 

der Verarbeitung vor. Diese sind geprägt durch technische Indikatoren und eine starke 

Betonung von Wissen und Erfahrung. Die Qualitätsvorstellungen der Verbraucher*innen 

hingegen beruhen auf vereinfachten und weniger ausgefeilten Konzepten (wie z. B. die 

Abwesenheit von Tierleid oder auch "frei von"- Produkte). Die von Castellini et al. (2023) 

entwickelte Kategorie „Technische Qualität“, die sie zur Auswertung der in ihr Review 

aufgenommenen Studien verwenden, umfasst u.a. die Qualität der Produktionsanlagen und 

auch die eingesetzten Produktionstechnologien. Angaben zu konkreten 

Verarbeitungstechniken, wie UHT oder Homogenisierung, gibt es nicht.  

In einer weiteren Erhebung wurde mittels quantitativer Befragung untersucht, was Stakeholder 

der Bio-Szene unter einer sorgfältigen Verarbeitung verstehen und wie sie verschiedene 

Verarbeitungsverfahren in Bezug auf ihre Passung zu Bioqualität bewerten (Richter, 2021). 

Neben anderen Akteur*innen nahmen auch Verarbeiter*innen an der Befragung teil. Unter 

einer sorgfältigen Verarbeitung verstehen die Teilnehmenden eine möglichst geringe 

Verarbeitung, die Produktcharakteristika bewahrt (Richter, 2021, S. 5). Dies gilt besonders für 

biologische Grundnahrungsmittel (Richter, 2021, S. 6). Die Teilnehmenden bevorzugen 

traditionelle Verarbeitungstechnologien, beispielsweise die thermische Pasteurisierung 

anstelle von HPP, obwohl durch HPP mehr Nährstoffe erhalten bleiben (Richter, 2021, S. 7–

8). Die Homogenisierung von Milch wurde akzeptiert, erhielt jedoch weniger Zustimmung als 

andere Verfahren (Richter, 2021, S. 6–7). 

Zusammenfassend lässt sich festhalten, dass die vorliegenden Studien einen Einblick in die 

Perspektive der Verarbeiter*innen auf Bioverarbeitung geben. Jedoch fand nicht immer eine 

scharfe Abgrenzung zwischen ihnen und anderen Akteur*innen statt. Die Ergebnisse lassen 

sich nur teilweise auf die Produkte Milch und Saft übertragen. Zwar wurde das Produkt Milch 

in einer Erhebung konkret untersucht, und in anderen Erhebungen wurden Technologien, die 

zur Herstellung von Milch und Saft eingesetzt werden, besprochen. Eine systematische 

Bewertung der für die beiden Produkte eingesetzten Technologien, insbesondere derjenigen, 

die von den Bioanbauverbänden unterschiedlich bewertet werden, liegt jedoch nicht vor. Die 

unterschiedliche Bewertung der Technologien in den Erhebungen wirft weitere Fragen auf; so 
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fordern die Expert*innen bei Richter (2021) Produktschonung, lehnen aber HPP als Verfahren 

eher ab.  

Für die Designte Qualität von Bioverarbeitung werden aufbauend auf dem aktuellen 

Forschungsstand folgende Forschungsfragen festgelegt: 

Forschungsfeld 1: Designte Qualität  

1) Welches Qualitätsverständnis haben Verarbeiter*innen? 

2) Welche Gemeinsamkeiten und Unterschiede gibt es verglichen mit den Biorichtlinien (EU-

Öko-Verordnung, Standards der Bio-Anbauverbände)? 

3) Welche Techniken setzen die Verarbeiter*innen ein, um das Qualitätsziel zu erreichen? 

Die Überbrückung zwischen Designter und Wahrgenommener Qualität findet nach dem Modell 

von Vasileva et al. (2019) durch einen Lernprozess statt. Verarbeiter*innen stellen 

Verbraucher*innen Informationen über ihre Produkte zur Verfügung. Die Erhebung von 

Castellini et al. (2023) zeigte dabei unterschiedliche Qualitätsvorstellungen bei 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen. Verarbeiter*innen müssen ihre 

Informationsweitergabe dementsprechend gestalten. Das Zusammentreffen der 

Qualitätsverständnisse von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen ist für den Erfolg eines 

Produktes von hoher Bedeutung (Grunert, 2007, S. 181). Der Informationsaustausch ist 

anfällig für Missverständnisse, wenn Begriffe unterschiedlich interpretiert werden oder 

verschiedene Assoziationen hervorrufen. So stellten Cardello et al. (2007) in einer Befragung 

von Angehörigen des US-Militärs fest, dass der Begriff „minimally processed“ bei den 

Teilnehmenden negative Assoziationen auslöste, da sie ihn mit einer nicht ausreichenden 

Verarbeitung gleichsetzten. Bei Lebensmittelhersteller*innen und Ernährungsexpert*innen war 

dieser Begriff hingegen positiv besetzt (Cardello et al., 2007). Lähteenmäki et al. (2010) stellten 

fest, dass ein Health Claim die wahrgenommene Natürlichkeit bei Verbraucher*innen 

reduziert. Positiv besetzt war hingegen der Begriff "natürlich" in einer Untersuchung von 

Skubisz (2017). Die Studienteilnehmenden versprachen sich von Produkten, die mit dem 

Begriff "natürlich" ausgezeichnet waren, einen geringeren Kaloriengehalt, auch wenn die 

Produkte den gleichen Gehalt aufwiesen wie Produkte ohne diesen Claim (Skubisz, 2017).   

Aufbauend auf der zu untersuchenden Designten Qualität soll deswegen die 

Informationsweitergabe von den Verarbeiter*innen zu den Verbraucher*innen untersucht 

werden. Dazu wird folgende Unterfrage formuliert: 

4) Welche Herausforderungen gibt es bei der Weitergabe von Informationen zur Verarbeitung 

an die Verbraucher*innen? 
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Die Forschungsfragen werden anhand der Beispielprodukte Milch und Saft beantwortet. 

 

2.5.2 Stand des Wissens zur Wahrgenommene Qualität von Bioverarbeitung 
In Kapitel 2.2.1.2 wurde bereits beschrieben, welche Ansprüche Verbraucher*innen allgemein 

an die Qualität von Biolebensmitteln haben. Da in dieser Arbeit der Fokus auf der Verarbeitung 

liegt, wird an dieser Stelle zusammengefasst, was bisher über das Qualitätsverständnis der 

Verbraucher*innen von der Verarbeitung von Biolebensmitteln bekannt ist. 

Die professionelle Verarbeitung von Lebensmitteln hat bei vielen Verbraucher*innen ein 

schlechtes Image (Dwyer et al., 2012; Keding et al., 2013). Besonders eine Vielzahl von 

Zusatzstoffen wird kritisch gesehen, und Verbraucher*innen, denen die Herstellung wichtig ist, 

bevorzugen eine geringe Anzahl an Verarbeitungsschritten (Röhl et al., 2024). Von 

Biolebensmitteln erwarten Verbraucher*innen primär eine natürliche Herstellung (Meyer-Höfer 

et al., 2015). Natürlichkeit ist für Verbraucher*innen eine per se wünschenswerte 

Lebensmitteleigenschaft (Román et al., 2017, S. 45). Eine allgemeine Definition für 

Natürlichkeit liegt nicht vor (Sánchez-Siles et al., 2019), allerdings haben Verbraucher*innen 

i.d.R. keine Schwierigkeiten zu beschreiben, was sie als natürlich wahrnehmen (Román et al., 

2017). Sie definieren Natürlichkeit vor allem durch das Weglassen bestimmter Zutaten oder 

Verarbeitungsschritte (Rozin et al., 2012). Das Vorhandensein vieler Zutaten und eine starke 

Verarbeitung passen für viele Verbraucher*innen nicht zu Biolebensmitteln (Sinosio et al., 

2023). Die Herstellung ist für die wahrgenommene Natürlichkeit wichtiger als Produktinhalte 

(Rozin, 2005). Je höher die Verarbeitung, desto niedriger ist die wahrgenommene 

Natürlichkeit. Chemische Verarbeitung hat einen stärkeren Effekt auf die wahrgenommene 

Natürlichkeit als mechanische Verarbeitung (Evans et al., 2010). Menschlicher Kontakt in der 

Verarbeitung hingegen erhöht die wahrgenommene Natürlichkeit (Abouab & Gomez, 2015, 

S. 275). Traditionelle Verarbeitungstechnologien und Minimal Processing werden ebenfalls als 

natürlich und passend zu Biolebensmitteln empfunden (Hemmerling, Asioli & Spiller, 2016; 

Román et al., 2017, S. 47; Sinosio et al., 2023). Bemerkenswert sind in diesem 

Zusammenhang die Ergebnisse von Vasileva et al. (2014), deren Fokusgruppenteilnehmende 

aus Bulgarien sich eine Kombination aus traditioneller Verarbeitung und moderner 

Technologie wünschen. Moderne Technologie wird in der Erhebung mit der Einhaltung von 

hohen Hygienestandards und einem einwandfreien Ablauf in Verbindung gebracht (Vasileva 

et al., 2014). Bei Hemmerling, Asioli und Spiller (2016) war die Bevorzugung von traditioneller 

Verarbeitung je nach Land unterschiedlich ausgeprägt; für Deutschland wird eine eher 

funktionale Einstellung ggü. Lebensmittelverarbeitung vermutet.  



Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen 

47 

Verbraucher*innen verbinden Verarbeitung mit Gesundheit; dabei werden stärker verarbeitete 

Produkte als weniger gesund eingestuft als gering verarbeitete (Hässig et al., 2023). Sie 

unterscheiden weiterhin zwischen der Verarbeitung im eigenen Haushalt und in einem 

Unternehmen, selbst wenn die Verarbeitungsschritte viele Parallelen aufweisen (Hässig et al., 

2023). Hässig et al. (2023) schließen aus ihrer Erhebung, dass sich viele Verbraucher*innen 

der Verarbeitungsschritte nicht bewusst sind, was sich mit den Erhebungen von Dwyer et al. 

(2012) deckt. Hüppe und Zander (2021) fanden in ihren Fokusgruppendiskussionen mit 

Verbraucher*innen ein insgesamt niedriges Wissen über Verarbeitung. Dies deckt sich mit den 

einfachen Qualitätsverständnissen der Verbraucher*innen bei Castellini et al. (2023). Hüppe 

und Zander (2021) fanden außerdem zwei unterschiedliche Verbraucher*innentypen: die sog. 

Traditionalist*innen beziehen die gesamte Wertschöpfungskette in ihr Qualitätsverständnis mit 

ein. Sie sind skeptisch ggü. Verarbeitungstechnologien und bevorzugen gering verarbeitete 

Produkte. Gleichzeitig haben sie einen hohen Anspruch an die ökologische Nachhaltigkeit der 

Produktion. Die sog. Pragmatiker*innen hingegen betonen die Stufe der landwirtschaftlichen 

Produktion. Sie akzeptieren höhere Verarbeitungsgrade, wenn diese mit einem besseren 

Nährwert, mehr Convenience (z.B. längere Haltbarkeit) oder ökologischen Vorteilen 

einhergehen. Die hohe Bedeutung der ökologischen Nachhaltigkeit für die Bewertung von 

Technologien fanden auch Sinosio et al. (2023): In ihren Erhebungen bewerteten 

Verbraucher*innen das am wenigsten verarbeitete Produkt (frisch geschnittener Salat) als 

weniger passend für den Biobereich als ein Vergleichsprodukt (in Glas eingelegte Erbsen). Die 

Autor*innen vermuten, dass dies mit der Plastikverpackung des Salates zusammenhängen 

könnte, die als weniger vereinbar mit Bioqualität verstanden wird als die Glasverpackung der 

Erbsen. Sollte dies zutreffen, hätte die Umweltwirkung eine höhere Bedeutung für die 

Verbraucher*innen als der Verarbeitungsgrad. Hierzu passt, dass die Teilnehmenden der 

Erhebung von Sinosio et al. (2023) kurze Informationen zur Umweltwirkung (z.B. eco-friendly) 

der Verarbeitung als am hilfreichsten beurteilten.  

In einer weiteren Erhebung wurden Verbraucher*innen gefragt, für wie sorgfältig sie bestimmte 

Technologien (z.B. Pasteurisation, Mikrowellen) halten (Kilic et al., 2021). Dazu erhielten sie 

ein Erklärvideo, in dem die abgefragten Technologien erläutert wurden. Die Teilnehmenden 

bewerteten alle Technologien als etwa gleich sorgfältig, nur Pulsed Electric Fields (PEF) und 

Mikrowellentechnologie wurden als weniger sorgfältig bewertet. Kilic et al. (2021) vermuten, 

dies könnte mit einer stärkeren wahrgenommenen Unnatürlichkeit dieser Verfahren 

zusammenhängen. Inwiefern sich dies auf die Produkte Milch und Saft übertragen lässt, ist 

unklar. Verfahren wie die Homogenisierung oder Schönung stellen immerhin sensorisch 

wahrnehmbare Eingriffe in das Produkt dar, die es weiter vom Zustand der Rohware entfernen.  
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Dem bisherigen Forschungsstand folgend sollte die Wahrgenommene Qualität von 

Bioverarbeitung möglichst wenige, mechanische Verarbeitungsschritte umfassen, die 

traditionell und mit menschlichem Kontakt ausgeführt werden. Außerdem soll die Verarbeitung 

natürlich sein. Dieser Anspruch an Natürlichkeit ist nicht immer konfliktfrei: Natürlichkeit wird 

häufig mit einer geringen Verarbeitungstiefe, traditioneller Verarbeitung und hohem 

menschlichen Kontakt assoziiert (Abouab & Gomez, 2015; Román et al., 2017; Rozin et al., 

2012). Traditionelle Verarbeitungsmethoden wie thermische Haltbarmachungsverfahren 

können aber einen größeren Effekt auf das Produkt haben als moderne Verfahren, wie HPP 

(Knorr et al., 2020). Andererseits zeigte sich, dass Verbraucher*innen viele, auch moderne, 

Verarbeitungstechnologien als sorgfältig verstehen, wenn eine Erklärung erfolgt. Es zeigt sich 

ein heterogenes Bild der Wahrgenommenen Qualität von Bioverarbeitung. Da die Passung 

von Designter und Wahrgenommener Qualität von hoher Bedeutung ist (s. Kapitel 2.2.1.2), 

wird die Wahrgenommene Qualität in einer zweiten Erhebung untersucht. Diese ist aufbauend 

auf den Ergebnissen der Erhebungen zur Designten Qualität angelegt. So ist es möglich, die 

Wahrgenommene Qualität präziser vor dem Hintergrund der Designten Qualität darzustellen. 

Forschungsfeld 2: Wahrgenommene Qualität 

1) Welches Qualitätsverständnis haben Verbraucher*innen von Verarbeitung, sowohl 

allgemein als auch insbesondere vor dem Hintergrund des Qualitätsverständnisses der 

Verarbeiter*innen? 

2) Welche Gemeinsamkeiten und Unterschiede gibt es verglichen mit dem 

Qualitätsverständnis der Verarbeiter*innen? 

Durch die aufeinander aufbauenden Forschungseinheiten wird ein tieferes Verständnis der für 

die Entwicklung des Biosektors wichtigen Akteur*innen Verarbeiter*in und Verbraucher*in 

erreicht. 
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3 Methoden 

Nach aktuellem Forschungsstand liegt für die Perspektive der Verarbeiter*innen weniger 

umfangreiche Literatur vor als für die Perspektive der Verbraucher*innen. Außerdem ist eine 

Übertragung der Ergebnisse auf die Beispielprodukte Milch und Saft nicht immer möglich. 

Deswegen wird eine eigene Erhebung zur Untersuchung der Verarbeiter*innen-Perspektive 

durchgeführt. Für die Untersuchung der Perspektive der Verbraucher*innen werden 

ergänzend zur Literatur ebenfalls eigene Daten erhoben. Dadurch ist es möglich, einen 

präziseren Vergleich der Perspektiven anzustellen. Nachfolgend werden die Grundlagen 

qualitativer Forschung sowie das Forschungsdesign der vorliegenden Arbeit detailliert 

vorgestellt. 

 

3.1 Einsatz von qualitativen Forschungsmethoden 
Die Forschungsfragen werden mit qualitativen Forschungsmethoden beantwortet, da die 

Forschungsfragen auf die subjektive Perspektive der Akteur*innen zielen. Ein qualitatives 

Vorgehen ist außerdem geeignet, da zur Perspektive der Verarbeiter*innen bisher nur wenige 

Studien vorliegen. Vom zeitlichen Ablauf her wird zunächst die Perspektive der 

Verarbeiter*innen untersucht. Darauf aufbauend erfolgt die Untersuchung der Perspektive der 

Verbraucher*innen. Im Folgenden werden die Kennzeichen qualitativer Forschungsmethoden 

und ihre Gütekriterien vorgestellt. 

 

3.1.1 Kennzeichen qualitativer Forschungsmethoden  
Ziel qualitativer Forschung ist die Entdeckung von Strukturen und Zusammenhängen 

(Kromrey, 2014, S. 201). Qualitative Forschungsmethoden eignen sich unter anderem 

besonders für die Beschreibung und Interpretation neuer oder nicht gut erforschter 

Sachverhalte sowie Forschung, die auf zukünftige Fragestellungen ausgerichtet ist (Bitsch, 

2005). Mit qualitativer Forschung werden Aspekte untersucht, die sich einer Messung und 

damit standardisierter (quantitativer) Methoden entziehen. Dazu gehören subjektive 

Sichtweisen und das individuelle Verständnis von sozialer Wirklichkeit (Helfferich, 2011, 

S. 21–24). Geeignete Forschungsfragen für qualitative Forschungsmethoden sind Fragen 

nach dem subjektiven Sinn, nach vielfältigen Phänomenen (im Sinne von „Es gibt“-Aussagen) 

und Fragen nach Mustern in der Vielfalt (Helfferich, 2011, S. 29). Im Gegensatz zu 

quantitativer Forschung werden bei qualitativen Methoden keine Hypothesen formuliert 

(Lamnek & Krell, 2016, S. 33–39). Stattdessen beginnt die Forschung mit einer 

Themenstellung. Der Gegenstandsbereich der Forschung ist dabei nur vorläufig abgegrenzt. 
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Die Informationsgewinnung erfolgt über eine breite Informationssammlung aus vielen 

Perspektiven. Dabei besteht stets eine Offenheit ggü. unerwarteten Ergebnissen (Kromrey, 

2014, S. 201). Qualitative Forschungsmethoden berücksichtigen, dass Begrifflichkeiten von 

befragten Personen anders verstanden werden als von den Forschenden und lässt Raum für 

die individuelle Konstitution von Sinn (Helfferich, 2011, S. 21–24). Es gibt eine Vielzahl an 

Varianten qualitativer Forschungsmethoden, die nicht nur in den Geistes- und 

Sozialwissenschaften, sondern auch in Gesundheits-, Technik- und 

Informationswissenschaften eingesetzt werden (Mey & Mruck, 2014, S. 10). Eine Anpassung 

der Methode an den Gegenstand ist dabei immer nötig (Lamnek & Krell, 2016, S. 283–284).  

 

3.1.2 Gütekriterien qualitativer Forschung 
Zu den zentrale Gütekriterien quantitativ-standardisierter Forschung gehören Reliabilität 

(Ergebnisse sind bei wiederholter Erhebung bei derselben Untersuchungsperson stabil) und 

Objektivität (Ergebnisse sind unabhängig vom Verhalten der untersuchenden Person und der 

Erhebungssituation) (Lamnek & Krell, 2016, S. 144). Diese Gütekriterien sind auf qualitative 

Forschungsmethoden nicht anwendbar, da bspw. ein qualitatives Interview immer von der 

Erhebungssituation beeinflusst wird und bei einer Wiederholung keine identischen Ergebnisse 

liefert  (Helfferich, 2011, S. 154–155). Die Güte qualitativer Forschung muss also anders 

gewertet werden. In der Forschungsgemeinde herrscht keine Einigkeit darüber, welche 

Gütekriterien für qualitative Forschungsmethoden gelten (für eine Übersicht über die 

Diskussion siehe bspw. Schneijderberg (2023)). Verschiedene Forschende haben 

unterschiedliche Sets an Gütekriterien entwickelt. Beispielsweise legt Mayring (2002, S. 144–

148) sechs allgemeine Gütekriterien fest: 

1. Verfahrensdokumentation 

2. Argumentative Interpretationsabsicherung 

3. Regelgeleitetheit 

4. Nähe zum Gegenstand 

5. Kommunikative Validierung 

6. Triangulation 

Lamnek und Krell (2016) kritisieren diese Gütekriterien, da nicht klar werde, ob es sich um 

Zielvorgaben oder Prüfsteine handele, oder aber um grundlegende Positionen eines jeden 

empirischen Forschungsprozesses (Lamnek & Krell, 2016, S. 145–146). Sie präsentieren 

stattdessen, wie Gültigkeit, Objektivität, Repräsentanz und Generalisierbarkeit auf qualitative 

Forschung übertragen werden kann (Lamnek & Krell, 2016, S. 146–180): In Bezug auf die 

Gültigkeit muss die Methode geeignet sein, realitätshaltige Daten zu generieren (externe 
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Gültigkeit). Lamnek und Krell (2016) sehen hier durchaus Vorteile qualitativer Methoden: Die 

Offenheit im Erhebungsprozess erlaubt Nachfragen, was die Validität erhöhe. Bei der 

Auswertung muss die intersubjektive Nachvollziehbarkeit gewährleistet sein (interne 

Gültigkeit). Dies wird beispielsweise durch Arbeit im Team erreicht. Weiterhin verstehen 

Lamnek und Krell (2016) Objektivität im qualitativen Forschungsprozess als dialogisch, da 

einerseits die Interaktionspartner*innen als Subjekte die Daten generieren, dabei aber 

versucht wird, diese subjektive Perspektive aufzubrechen. Wichtiger als Objektivität wiegt für 

sie die Transparenz über den Forschungsprozess. Repräsentanz und Generalisierbarkeit im 

Sinne standardisiert-statistischer Forschung ist bei qualitativen Methoden nicht erreichbar. 

Jedoch sehen Lamnek und Krell (2016) die Möglichkeit, anstelle des Repräsentativen das 

Typische durch qualitative Methoden zu finden. Eine Generalisierung erfolgt dabei über die 

bewusste Auswahl typischer Fälle anstelle einer Zufallsauswahl. 

In seinem Beitrag zum Stand der Diskussion um Gütekriterien qualitativer Forschung kommt 

Schneijderberg (2023) zu dem Schluss, dass Gütekriterien „eher als Richtlinien denn fixe 

Standards für gute empirische Sozialforschung mit heterogenen Epistemologien und 

Methodologien angewandt werden soll(t)en“ (Schneijderberg, 2023, S. 36). 

Eine Möglichkeit, die Güte im qualitativen Forschungsprozess zu gewährleisten, stellt 

Helfferich (2011) in ihrem Handbuch vor. Grundsätzlich sollen Forschende während der 

Erhebung und Auswertung eine reflexive Haltung einnehmen. Dazu ist es notwendig, sich der 

eigenen Vorannahmen bewusst zu werden (der sog. Normalitätshorizont) und die 

Erhebungssituation entsprechend zu gestalten (Helfferich, 2011, S. 157). So ist je nach 

Forschungsfrage und -gegenstand ein geringeres Eingreifen (z.B. narratives Interview) oder 

stärkeres Eingreifen (z.B. Leitfadeninterview) notwendig (Helfferich, 2011, S. 155–157). Bei 

der Interpretation bedeutet Reflexivität, sich der eigenen Wirkung auf die Erhebungssituation 

bewusst zu sein und auch den eigenen Verstehensprozess zu reflektieren (Helfferich, 2011, 

S. 157). Die intersubjektive Nachvollziehbarkeit wird durch ein regelgeleitetes Vorgehen, 

welches genau dokumentiert wird, sowie die gemeinsame Interpretationsarbeit gestützt 

(Helfferich, 2011, S. 155–157). 

 

3.2 Forschungsdesign 
Es wird ein zweistufiger Erhebungsprozess geplant: Zunächst wird die Designte Qualität 

mittels Expert*innen-Interviews mit Mitarbeiter*innen aus Molkereien und Keltereien 

durchgeführt. Nach Auswertung der Interviews wird aufbauend auf deren Ergebnissen die 

Wahrgenommene Qualität in Fokusgruppendiskussionen mit Verbraucher*innen von 
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Biolebensmitteln untersucht. Die Ergebnisse beider Erhebungen werden in drei Artikeln 

veröffentlicht. Abbildung 7 gibt eine Übersicht über das Forschungsdesign. 

 

Abbildung 7 Forschungsdesign 

Quelle: eigene Darstellung 

Die Erhebungen, Auswertungen und Ergebnisse werden detailliert in den drei Fachartikeln 

präsentiert. Kapitel 4 enthält die beiden folgenden Artikel: 

Borghoff, Lisa Marie; Strassner, Carola; Herzig, Christian (2023). Processors’ understanding 

of process quality: a qualitative interview study with employees of organic dairies in 

Germany and Switzerland. British Food Journal Vol. 125 No. 8, pp. 2949-2969; 

https://doi.org/10.1108/BFJ-06-2022-0535 

Borghoff, Lisa Marie; Strassner, Carola; Herzig, Christian (2023). Organic Juice Processing 

Quality from the Processors’ Perspective: A Qualitative Study. Foods 2023, 12(2), 

377; https://doi.org/10.3390/foods12020377 

Das Kapitel 4 enthält außerdem eine Zusammenfassung beider Fachartikel und 

Schlussfolgerungen für die Erhebung zur Wahrgenommenen Qualität.  Diese wird in Kapitel 

5 präsentiert und enthält folgenden Artikel: 

Rahier, L. M.; Strassner, C.; Herzig, C.: Using a conceptual model to describe organic food 

process quality: the perspective of consumers. Organic Agriculture (2024). 

https://doi.org/10.1007/s13165-024-00481-6 

In Kapitel 5 findet außerdem der Abgleich zwischen den Funden zur Designten und zur 

Wahrgenommenen Qualität statt. 

https://doi.org/10.1108/BFJ-06-2022-0535
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Die nachfolgenden Unterkapitel von Kapitel 3 beschreiben allgemein die Erhebungsmethoden 

des Expert*innen-Interviews und der Fokusgruppe sowie die Auswertungsmethode der 

qualitativen Inhaltsanalyse. 

 

3.2.1 Expert*innen-Interviews 
Es gibt verschiedene Definitionen, wer Expert*in ist. Nach engem Expert*innenbegriff sind 

nur Personen in Elitefunktionen als solche zu bezeichnen. Nach weitem Expert*innenbegriff 

ist hingegen jeder/jede als Expert*in seines/ihres Lebens zu verstehen (Helfferich, 2011, 

S. 163). Meuser und Nagel (1991) schlagen einen mittleren Begriff vor. Danach ist der-

/diejenige Expert*in, der/die „in irgendeiner Weise Verantwortung trägt für den Entwurf, die 

Implementierung oder die Kontrolle einer Problemlösung oder wer über einen privilegierten 

Zugang zu Informationen über Personengruppen oder Entscheidungsprozesse verfügt“ 

(Meuser & Nagel, 1991, S. 443–444). Expert*innen-Interviews fragen nach dem 

Expert*innenwissen, welches als eine Art „Sonderwissen“ behandelt wird (Helfferich, 2011, 

S. 164). Dieses Expert*innenwissen darf nicht mit objektiven Informationen verwechselt 

werden, sondern auch dieses Wissen ist sozial konstruiert und muss entsprechend betrachtet 

werden (Helfferich, 2011, S. 165; Meuser & Nagel, 2010, S. 29). Auch können Expert*innen 

Wissen und Erfahrungen, welche sie als Privatperson gesammelt haben, in die 

Interviewsituation miteinbringen. Diese Informationen sollten ebenfalls in die Auswertung 

einbezogen werden (Meuser & Nagel, 2010, S. 26–27). Für alle Interviews gilt, dass 

Interviewaussagen kein „transparentes Fenster zum Geist“ (Deppermann, 2014, S. 134–135) 

sind, denn „Wahrnehmen bzw. Handeln, Denken, Erinnern und Sprechen unterliegen 

mannigfaltigen Vermittlungs- und Transformationsprozessen“ (Deppermann, 2014, S. 134–

135). Dies ist auch beim Expert*innen-Interview zu beachten. 

Expert*innen-Interviews werden i.d.R. als Leitfadeninterviews geführt (Gläser & Laudel, 

2010, S. 111). Es besteht eher ein Interesse am Inhalt des Interviews und weniger Interesse 

an der Rekonstruktion, deswegen ist eine stärkere Lenkung bei der Erhebung notwendig 

(Helfferich, 2011, S. 162, 2011, S. 38–39). Trotzdem sollte der Leitfaden flexibel gehandhabt 

werden und offen sein für neue Aspekte (Meuser & Nagel, 2010, S. 31–34). Eine einfache 

Transkription ist ausreichend (Helfferich, 2011, S. 162; Meuser & Nagel, 2010, S. 35–36). Zur 

notwendigen Anzahl an Interviews finden sich in der Literatur verschiedene Angaben. Diese 

reichen je nach Fachgebiet von 15 bis 50 und werden nicht immer empirisch begründet 

(Mason, 2010). Leitend für die Anzahl an Interviews soll das Erreichen der sog. theoretischen 

Sättigung sein: Sobald keine neuen Erkenntnisse mehr auftauchen, kann die Datenerhebung 

beendet werden. Dieser Punkt kann bei einer relativ homogenen Gruppe von Teilnehmenden 
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bereits nach wenigen Interviews (bspw. 6) erreicht werden (Guest et al., 2006). Neben dem 

Erreichen der theoretischen Sättigung sind in der Praxis weitere Faktoren wie Zeit und 

personelle Ressourcen mitentscheidend, wie viele Interviews durchgeführt werden können 

(Mason, 2010).  

Wie bei anderen Interviews auch gibt es bei Expert*innen-Interviews potenzielle Störfaktoren. 

Generell gilt als Interviewfehler, wenn der Kommunikationsprozess unbewusst und 

unkontrolliert beeinflusst wird (Helfferich, 2011, S. 106). Helfferich (2011) nennt Details dazu, 

wie Interviewfragen zu gestalten sind: Beispielsweise sind uneindeutige, schwer verständliche 

oder wertende Fragen zu vermeiden, es soll stets nur eine Frage gestellt werden und nur 

Fragen, die zum Interviewthema passen (Helfferich, 2011, S. 106). Die Interviewfragen werden 

in einem Leitfaden gesammelt. Der Leitfaden selbst hat den Zweck, die interviewende Person 

beim Gespräch zu unterstützten; er muss entsprechend übersichtlich aufgebaut sein und 

thematisch einem natürlichen Gesprächsfluss folgen. Die Anzahl an enthaltenen Fragen muss 

angemessen sein. Der Leitfaden strukturiert das Interview thematisch und unterstützt die 

interviewende Person dabei, eine Übersicht über das Interview zu behalten. Er sollte aber nicht 

als starres Raster (Leitfadenbürokratie) gehandhabt werden, sondern mit einer gewissen 

Flexibilität, um dem Prinzip der Offenheit zu genügen (Gläser & Laudel, 2010, S. 142–148; 

174; Helfferich, 2011, S. 180). Diese Regeln gelten auch für den Leitfaden für Expert*innen-

Interviews (Meuser & Nagel, 2010, S. 31–34).  

Verschiedene Interaktionseffekte können ein Expert*innen-Interview stören. Dazu gehören: 

• der „Eisbergeffekt“, wenn der/die Expert*in zögerlich und desinteressiert erscheint, 

beispielsweise weil er/sie nicht der/die richtige Ansprechpartner*in ist;  

• Paternalismus- und Profilierungseffekte, wenn der/die Expert*in seine/ihre 

Überlegenheit zur Schau stellen möchte oder  

• der Katharsiseffekt, wenn der/die Expert*in das Interview zur Kompensation nutzt und 

in die private Rolle fällt (Lamnek & Krell, 2016, S. 690). 

Gemindert werden diese Effekte durch eine sorgfältige Auswahl der Interviewpartner*innen 

und die Vertrautheit der interviewenden Person mit dem relevanten Fachgebiet (interviewende 

Person wird zum/zur Quasi-Expert*in) (Lamnek & Krell, 2016, S. 687–690; Meuser & Nagel, 

2010, S. 31–34). Daneben müssen auch bei Expert*innen-Interviews die allgemeinen  Regeln 

der Interviewführung beachtet werden, wie bspw. das aktive Zuhören (Helfferich, 2011, S. 90–

91). Ausführlich schildert dies Helfferich (2011, S. 52). 
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3.2.2 Fokusgruppendiskussionen 
Bei Fokusgruppendiskussionen handelt es sich um Diskussionen mit mehreren 

Teilnehmenden, die von einer moderierenden Person durch Leitfragen gelenkt werden 

(Henseling et al., 2006, S. 10–11). Dabei wird ein Informationsinput genutzt, um das Thema in 

die Gruppe zu tragen (Henseling et al., 2006, S. 18–19, 2006, S. 10–11; Mack & Tampe-Mai, 

2012, S. 68). Fokusgruppen haben den Vorteil, dass das behandelte Thema durch die 

Gruppensituation vielfältiger, umfassender und kreativer behandelt werden kann als bei 

Einzelinterviews (Henseling et al., 2006, S. 3–4). Die Performanz von 

Fokusgruppendiskussionen ist stark von ihrer Zusammensetzung abhängig (Henseling et al., 

2006, S. 3–4). Manche Teilnehmende neigen dazu, sich der Gruppe anzupassen (Littig & 

Wallace, 1997) oder trauen sich nicht, etwas zu sagen, wenn andere Teilnehmende sehr 

dominant sind (Stewart et al., 2009). Hier bemüht sich die moderierende Person um eine 

ausgewogene Diskussion und das Einhalten der Diskussionsregeln (ausreden lassen, jede 

Meinung darf gesagt werden, es gibt keine falsche Meinung) (Benighaus & Benighaus, 2012, 

S. 115–116; Lamnek, 1998, S. 126). Die moderierende Person versucht die Diskussion 

untereinander zu fördern und ein Frage-Antwort-Schema zu vermeiden (Kühn & Koschel, 

2018, S. 12–13). Er/Sie gibt den Teilnehmenden Zeit, ihre Meinung zu formulieren. Dazu 

gehört auch, Widersprüche auszuhalten und nicht zu korrigieren. Besser ist es, gezielte, 

jedoch nicht zu viele Nachfragen zu stellen (Kühn & Koschel, 2018, S. 14, 2018, S. 23–24). 

Die moderierende Person schützt die Teilnehmenden und sorgt dafür, dass sich keiner 

ausklinkt (Kühn & Koschel, 2018, S. 5–8). Er/Sie selbst verbleibt möglichst neutral als 

interessierte/r Zuhörer*in (Kühn & Koschel, 2018, S. 30, 2018, S. 5–8).  

Der Leitfaden der Fokusgruppe besteht aus offenen, nicht standardisierten Fragen, die die 

Teilnehmenden in keine Richtung lenken (Henseling et al., 2006, S. 18). Die Fragen sind 

neutral und nicht moralisch aufgeladen zu halten. Weiterhin sollen sie nicht zu sehr im 

Relevanzsystem der Forschenden verbleiben (Kühn & Koschel, 2018, S. 22; 25-25). Vage 

Fragen bieten den Teilnehmenden die Möglichkeit, aus ihrem Relevanzsystem heraus zu 

antworten (Loos & Schäffer, 2001, S. 52–53). Die Fragen müssen verständlich formuliert sein 

(Mack & Tampe-Mai, 2012, S. 68). Dazu gehört, das Vokabular an das Alltagswissen 

anzulehnen (Kühn & Koschel, 2018, S. 22). Es werden stets mehrere 

Fokusgruppendiskussionen durchgeführt, in denen der Leitfaden ggf. angepasst wird 

(Henseling et al., 2006, S. 10–11). Die typische Anzahl an Fokusgruppendiskussionen liegt 

zwischen 3 und 5 (Lamnek, 1998, S. 108–110). 
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3.2.3 Qualitative Inhaltsanalyse 
Für die Auswertung von mit qualitativen Forschungsmethoden erhobenem Material gibt es 

verschiedene Methoden. Jedoch eignet sich nicht jede Auswertung für jedes Material; so wird 

die Dokumentarische Methode für die Rekonstruktion von explizit nicht formuliertem Wissen 

eingesetzt, welches sich aus der Interaktion von Personen des gleichen Milieus ableiten lässt, 

und die Objektive Hermeneutik zur Ermittlung objektiver Sinnstrukturen (Kötter, 2022; Kötter 

& Kohlbrunn, 2022). Für die Auswertung von Expert*innen-Interviews eignen sich vor allem 

themenzentrierte Verfahren, die eine schnelle Komplexitätsreduktion ermöglichen (Meuser & 

Nagel, 1991, 2010, S. 35–36). Geeignet ist z.B. die qualitative Inhaltsanalyse (Kuckartz, 2018, 

S. 31–33). Für die Auswertung von Fokusgruppendiskussionen kommen verschiedene 

sozialwissenschaftliche Auswertungsmethoden in Frage; eine eigenständige 

Auswertungsmethode hat sich bisher nicht entwickelt (Schulz, 2012, S. 17). Eingesetzt werden 

beispielsweise kategorienbasierte Verfahren (Hilpert et al., 2012; Ruddat, 2012). 

Bei inhaltsanalytischen Verfahren werden Materialien (häufig Texte) auf Grundlage eines 

Kategoriensystems systematisch ausgewertet und interpretiert. Es gibt sowohl quantitative als 

auch qualitative Formen der Inhaltsanalyse (Kohlbrunn & Scheytt, 2021; Mayring, 2000). 

Quantitative Inhaltsanalysen untersuchen messbare Eigenschaften des Textes (z.B. 

Worthäufigkeiten), während qualitative Inhaltsanalysen die im Text erkennbaren Themen und 

Muster untersuchen (Devi Prasad, 2019). Es gibt unterschiedliche Varianten qualitativer 

Inhaltsanalysen, bspw. nach Mayring (2000), nach Gläser und Laudel (2010) und nach 

Kuckartz (2018). Gemeinsam ist diesen Verfahren die Arbeit mit verschiedenen Kategorien 

(auch Codes genannt), die auf das Untersuchungsmaterial angewendet werden. Generell 

unterschieden wird zwischen Kategorien, die aus der Theorie abgeleitet werden (deduktive 

Kategorien, A priori-Kategorien oder concept-driven codes) und Kategorien, die am Material 

entwickelt werden (induktive Kategorien oder data-driven codes) (Kuckartz, 2018, S. 31-39; 

64-73; 83-86, 2019, S. 184–185). Die Kategorien haben den Zweck, das Material zu 

strukturieren und damit Komplexität zu reduzieren (Kuckartz, 2018, S. 31–33). Liegt ein 

Leitfaden vor, so wird dieser häufig für die Entwicklung von A priori-Kategorien eingesetzt wie 

bei der inhaltlich-strukturierenden Inhaltsanalyse nach Kuckartz (2018, S. 97–121). Bei dieser 

Form der Inhaltsanalyse wird zunächst nach einer ersten intensiven Beschäftigung mit dem 

Material ein Set an thematischen Hauptkategorien entwickelt, mit denen das gesamte Material 

codiert wird. Die so codierten Textsegmente werden im nächsten Schritt zusammengestellt 

und genutzt, um am Material induktive Subkategorien zu bilden. Mit dem ausdifferenzierten 

Kategoriensystem wird schließlich das gesamte Material codiert und zur Analyse verwendet. 

Es können thematische Analysen (Was sagen alle interviewten Personen zu einem Thema?) 

und fallspezifische Analysen (Was sagt Person A zu allen Themen?) durchgeführt werden 

(Kuckartz, 2018, S. 97–121). Im Zentrum der qualitativen Inhaltsanalyse steht damit das 
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Kategoriensystem. Die Qualität des Kategoriensystems wird durch eine möglichst präzise 

Kategorienbeschreibung mitbestimmt (Kuckartz, 2018, S. 39–40). Für die Güte der Zuordnung 

von Textsegmenten zu einer Kategorie wird in der quantitativen Inhaltsanalyse die sog. 

Intercoderreliabilität eingesetzt. Dabei wird berechnet, wie häufig zwei Personen unabhängig 

voneinander vorher fest gelegte Segmente einer Kategorie zuordnen (Kappa-Koeffizient) 

(Kuckartz, 2018, S. 206–210). In der qualitativen Inhaltsanalyse wird i.d.R. nicht mit vorab 

festgelegten Segmentgrenzen gearbeitet, weshalb eine Übertragung dieses Verfahrens auf 

die qualitative Inhaltsanalyse nicht ohne weiteres möglich ist. Kuckartz (2018) schlägt 

stattdessen vor, die sog. Intercoderübereinstimmung zu ermitteln: dabei codieren zwei 

Forschende dasselbe Material mit demselben Kategoriensystem. Während dieses 

Codierprozesses notieren sie sich eventuell auftretende Schwierigkeiten. Im Anschluss 

vergleichen die codierenden Personen ihre Zuordnungen. Abweichungen und Probleme 

werden diskutiert und zur Weiterentwicklung des Kategoriensystems genutzt (Kuckartz, 2018, 

S. 210–217). Der Einbezug unterschiedlicher Personen reduziert das Risiko vorschneller 

Interpretationen und steigert die Qualität des Kategoriensystems (Guest et al., 2012, S. 92; 

Hilpert et al., 2012, S. 172; 193). Falls die Möglichkeit zur Teamarbeit nicht besteht, empfehlen 

Guest et al. (2012) einen zweistufigen Codierprozess, bei dem zwischen der ersten und der 

zweiten Codierung eine längere Pause liegt. Dieser zeitliche Abstand sei hilfreich, einen 

kritischen Blick auf das Kategoriensystem und die Zuordnung von Textsegmenten zu 

entwickeln (Guest et al., 2012, S. 92). 
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4 Designte Qualität 

Dieses Kapitel enthält die Ergebnisse der Expert*innen-Interviews, mit denen das 

Forschungsfeld 1 „Designte Qualität“ untersucht wurde.  

4.1 Erhebungen zur Designten Qualität 
Die Forschungsergebnisse wurden in zwei Artikeln veröffentlicht. Der erste Artikel beschreibt 

die Erhebungen mit Mitarbeitenden aus Molkereien, der zweite Artikel entsprechend die 

Erhebungen mit Mitarbeitenden aus Keltereien. Die Artikel beantworten die Forschungsfragen 

in Forschungsfeld 1. 
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4.2 Zusammenfassung der Erhebungen zur Designten Qualität 
Zusammenfassend lässt sich folgendes festhalten: Produktübergreifend zeichnet sich das 

Verständnis von Verarbeitungsqualität bei den interviewten Verarbeiter*innen durch eine 

Reduktion der Eingriffstiefe aus. Eine der interviewten Personen beschreibt dies als „Quantum 

Satis“ (E4 in Borghoff, Strassner & Herzig, 2023a). Dieser Ausdruck wird im Lebensmittelrecht 

zur Beschreibung der Menge an Lebensmittelzusatzstoff verwendet, die im Sinne der guten 

Herstellungspraxis notwendig ist, um den gewünschten Effekt zu erzielen, ohne die 

Verbraucher*innen zu täuschen (Europäisches Parlament, 2008, S. 9). Eine Übertragung des 

Begriffes auf die Eingriffstiefe in das Produkt, also welches Ausmaß an Veränderung zulässig 

ist, erscheint stimmig, um das Qualitätsverständnis der interviewten Verarbeiter*innen zu 

erfassen.  

Das Qualitätsverständnis der interviewten Verarbeiter*innen stimmt in vielen Punkten mit den 

Bioanbauverbänden überein und geht damit über die Vorgaben der EU-Öko-Verordnung 

hinaus. Abweichungen ergeben sich insbesondere, wenn von den Anbauverbänden 

eingeschränkte oder verbotene Verfahren eine bessere ökologische Performanz aufweisen.  

Zwei für die Praxis bedeutsame Faktoren, die von den Interviewpartner*innen aufgeworfen 

wurden, sind das Ausmaß an Automatisierung in der Produktion und der Umgang mit 

natürlichen Schwankungen. Beide stellen eine Herausforderung für die 

Informationsweitergabe an die Kundschaft dar. Dies liegt nach Einschätzung der 

Interviewpartner*innen an mangelnder Kenntnis der Verbraucher*innen über Verarbeitung. 

Die interviewten Verarbeiter*innen gaben an, die Verarbeitung an diesen angenommenen 

Verbraucher*innenwünschen auszurichten, selbst wenn dies ihrem eigenen 

Qualitätsverständnis widerspricht. Der Automatisierungsgrad und der Umgang mit natürlichen 

Schwankungen zeigen sich als weitere wichtige Forschungsfelder bei der Verarbeitung von 

Biolebensmitteln. 
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5 Wahrgenommene Qualität 

Die Untersuchung der Wahrgenommenen Qualität, also die Verbraucher*innenperspektive auf 

Bioverarbeitung, baut auf die Ergebnisse der Expert*innen-Interviews auf. Aus den im 

theoretischen Hintergrund vorgestellten Studien wurde bereits deutlich, dass 

Verbraucher*innen mit Bioqualität eine natürliche Verarbeitung assoziieren. Diese ist unter 

anderem gekennzeichnet durch eine geringe Eingriffstiefe und ein höheres Ausmaß an 

menschlichem Kontakt. Beide Aspekte sind mit den Erkenntnissen zum Automatisierungsgrad 

und dem Umgang mit natürlichen Schwankungen aus den Expert*innen-Interviews assoziiert. 

Die Interviewpartner*innen äußerten hier eine Diskrepanz zwischen den eigenen 

Vorstellungen von Prozessqualität und denen der Verbraucher*innen. Sie stellen damit 

möglicherweise ein Hindernis in der Umsetzung von Qualität dar und sollen aus diesem Grund 

in der auf den Expert*innen-Interviews aufbauenden Erhebung in den Fokus gerückt werden. 

Die interviewten Verarbeiter*innen nannten außerdem verschiedene Möglichkeiten, 

Verbraucher*innen zu informieren, wie Betriebsbesichtigungen oder Live-Streams. Um dies 

näher zu beleuchten wird auch die Art der Information über Verarbeitung in den Fokusgruppen 

betrachtet. Der Einstieg in die Fokusgruppen erfolgt allgemein mit den Erwartungen an die 

Verarbeitung von Biolebensmitteln. 

Zunächst war geplant, in den Fokusgruppen die Produkte Milch und Saft gleichwertig zu 

behandeln. Während der Planung zeigte sich jedoch, dass die Eingrenzung auf nur ein Produkt 

aus zeitlichen Gründen notwendig war. Der Umgang mit natürlichen Schwankungen und damit 

die Eingriffstiefe in das Produkt lässt sich am Beispielprodukt Saft besonders gut 

veranschaulichen, da hier drei verschiedene Verfahren zum Einsatz kommen, nämlich: 

• Direktsaftherstellung ohne Verschnitt mit Direktabfüllung (1 x pasteurisiert) 

• Direktsaftherstellung mit Verschnitt (Tanklagerung notwendig, 2 x pasteurisiert) 

• Herstellung von Saft aus Saftkonzentrat 

Im Pretest zeigte sich Saft als erfolgreiches Beispiel, weshalb es in den folgenden 

Fokusgruppen eingesetzt wurde. Der Leitfaden wurde aufbauend auf den Ergebnissen der 

Interviews und der Literaturrecherche zur Verbraucher*innenperspektive entwickelt. Er wurde 

in einem Pretest mit identischer Zusammensetzung wie die finalen Fokusgruppen geprüft und 

überarbeitet. Da der Leitfaden für den Pretest von dem finalen Leitfaden abweicht, wurde der 

Pretest nicht in die Analyse miteinbezogen. 

5.1 Erhebung zur Wahrgenommenen Qualität 
Die Ergebnisse der Fokusgruppen werden im hier präsentierten Artikel vorgestellt. 



Wahrgenommene Qualität 

100 



Wahrgenommene Qualität 

101 



Wahrgenommene Qualität 

102 



Wahrgenommene Qualität 

103 



Wahrgenommene Qualität 

104 



Wahrgenommene Qualität 

105 



Wahrgenommene Qualität 

106 



Wahrgenommene Qualität 

107 



Wahrgenommene Qualität 

108 



Wahrgenommene Qualität 

109 



Wahrgenommene Qualität 

110 



Wahrgenommene Qualität 

111 



Wahrgenommene Qualität 

112 



Wahrgenommene Qualität 

113 



Wahrgenommene Qualität 

114 



Wahrgenommene Qualität 

115 



Wahrgenommene Qualität 

116 



Wahrgenommene Qualität 

117 



Wahrgenommene Qualität 

118 



Wahrgenommene Qualität 

119 



Wahrgenommene Qualität 

120 



Wahrgenommene Qualität 

121 

  



Wahrgenommene Qualität 

122 

5.2 Vergleich der Ergebnisse zur Designten und Wahrgenommenen Qualität 
Die Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen der Erhebungen schließen Produkt- und 

Prozessqualität in ihr Qualitätsverständnis mit ein. Bei der Auswahl geeigneter Technologien 

beachten sie auch sekundäre Ziele wie ökologische und soziale Nachhaltigkeit. Besonders die 

umweltfreundliche Herstellung von Biolebensmitteln ist für sie von hoher Bedeutung. In 

Einzelfällen führt dies dazu, dass die ansonsten geforderte geringe Eingriffstiefe für 

Biolebensmittel zugunsten einer besseren ökologischen Performanz abgelehnt wird. 

Im Gegensatz zu den Produktionsidyllen der Werbung (Zühlsdorf & Spiller, 2012, S. 40–41) 

verstehen die befragten Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen moderne Technologie als 

nicht im Widerspruch stehend zu Bioqualität, auch wenn eine händische Produktion 

wertgeschätzt wird. Der menschliche Faktor bleibt für beide aber bedeutsam bei der 

Verarbeitung. 

Neben dem Automatisierungsgrad ist auch der Maßstab, in dem produziert wird, bedeutsam: 

Einige der interviewten Verarbeiter*innen betonen, dass eine hohe Prozessqualität eher in 

kleinen Betrieben erreicht wird. Besonders bei der Saftherstellung seien kleinere 

Produktionsmengen vorteilhaft, da die Menge an verfügbaren Rohstoffen in guter Qualität 

begrenzt sei. Dies werde durch den Klimawandel noch verstärkt. Auch unter den 

Verbraucher*innen erweckte die Vorstellung von großen Produktionsmengen in Bioqualität 

teilweise Unbehagen. 

Die Erhebungen haben die Herausforderungen bei der Informationsweitergabe zwischen 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen gezeigt. Die Lücke zwischen den 

Qualitätsverständnissen der Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen kann durch eine 

Öffnung auf Seiten der Verarbeiter*innen reduziert werden, da sich die Verbraucher*innen aus 

den Fokusgruppen interessiert und offen für solche Angebote zeigten. Die interviewten 

Verarbeiter*innen orientieren sich im Produktdesign der DIN EN ISO 9000 entsprechend am 

angenommenen Kund*innenwunsch (Deutsches Institut für Normung e. V., 2015, S. 10). Die 

Ergebnisse der Fokusgruppendiskussionen zeigen jedoch auf Seiten der Verbraucher*innen 

eine Offenheit ggü. geringer verarbeiteten Produkten, die über das von den interviewten 

Verarbeiter*innen angenommene Maß hinaus geht. Weitere Forschungen sind notwendig, um 

dies näher zu untersuchen. Ein Potenzial zur Platzierung geringer verarbeiteter Bioprodukte 

erscheint auf Grundlage der vorliegenden Erhebungen möglich. 
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6 Übergreifende Diskussion  

Die Ergebnisse der Erhebungen wurden in den Artikeln diskutiert. Eine übergreifende 

Diskussion der Ergebnisse und Einordnung in den aktuellen Stand des Wissens soll an dieser 

Stelle weitergehende Erkenntnisse liefern. Zunächst werden die Erkenntnisse der Erhebungen 

zu den Modellkomponenten Designte und Wahrgenommene Qualität sowie der Lernprozess 

als Verbindungselement zusammengefasst und kontextualisiert. 

 

6.1 Designte und Wahrgenommene Qualität 
Verarbeiter*innen haben innerhalb bestimmter Grenzen die Möglichkeit, eigene 

Qualitätsstandards in die Designte Qualität einzubringen. Die internen Bioqualitätsstandards 

aus den Expert*innen-Interviews gehen dabei partiell über die EU-Öko-Verordnung hinaus und 

zeigen Überschneidungen mit den Richtlinien der Bioanbauverbände. Dies war selbst bei 

einigen Unternehmen der Fall, die kein Zertifikat eines Bioanbauverbandes trugen und 

deswegen nur nach den weniger strengen Vorgaben der EU-Öko-Verordnung arbeiten 

müssten. Als Gründe dafür wurden bspw. die Bewahrung von Produktqualität genannt. Die 

Verarbeiter*innen treffen somit also eine bewusste Technologiewahl und nutzen den 

Spielraum, den sie innerhalb der gesetzlichen und prozessbezogenen Grenzen haben. Dabei 

wägen sie die verschiedenen Teilziele von Verarbeitung teilweise produktindividuell 

gegeneinander ab. Diese Entscheidungen sind nach Luning und Marcelis (2007) sowohl von 

den Produkteigenschaften als auch von menschlichen Faktoren, wie menschlichen Dynamiken 

und dem administrativen Umfeld, abhängig. Wie diese Entscheidungen innerhalb der 

Unternehmen getroffen werden, wurde in den Interviews nicht vertieft untersucht. Mit weiteren 

Erhebungen darüber, wie die Entscheidungsprozesse für oder gegen Verfahren innerhalb von 

Verarbeitungsunternehmen getroffen werden, könnte das Verständnis von der Entwicklung 

des Qualitätsdesigns vertieft werden. 

Nicht jedes Unternehmen, welches nach Standards der Bioanbauverbände arbeitet, ist 

zertifiziert. Umgekehrt gibt es auch Unternehmen, die mehrere Zertifikate tragen. Um die Arbeit 

zu erleichtern, können sie die den Zertifikaten zugrunde liegenden Richtlinien zu einem 

einzigen Qualitätsstandard zusammenfassen. Die Zertifikate eines Unternehmens zeigen also 

nicht immer ein vollständiges Bild der eingesetzten Verfahren, sondern bilden in einigen Fällen 

lediglich die Grundlage für darüber hinaus gehende Standards. Um zu erfahren, welche 

Verarbeitungsformen tatsächlich praktiziert werden, müssen in diesen Fällen weitere 

Informationen hinzugezogen werden, z.B. von den Unternehmenswebseiten oder durch 

direkten Kontakt. Dieser Aspekt ist sowohl für Forschende als auch für Verbraucher*innen, die 

Produkte aus bestimmten Produktionsverfahren nachfragen möchten, relevant. In den 
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Erhebungen wurde außerdem deutlich, dass nicht nur die Art der Verfahren, sondern auch die 

Art der Umsetzung (maschinell oder händisch) für das Qualitätsverständnis sowohl bei den 

Verarbeiter*innen als auch bei den Verbraucher*innen von Bedeutung sein kann. Ablehnung 

von Automatisierung und moderner Technologie, wie Kreiling (1978) sie noch beschreibt, 

wurden in den Interviews mit den Verarbeiter*innen nicht gefunden, die Kunst des händischen 

Arbeitens erfährt jedoch weiterhin eine besondere Wertschätzung.  

In der Untersuchung zur Wahrgenommenen Qualität bestätigen die Fokusgruppen ein 

geringes Wissen der Verbraucher*innen über Verarbeitung. Die Teilnehmenden der 

Fokusgruppen zeigten sich aber am Thema interessiert und konnten nach Erklärung von 

Techniken über diese diskutieren. Im Gegensatz zu dem von den interviewten 

Verarbeiter*innen vermuteten Qualitätsverständnis der Verbraucher*innen zeigten sich die 

Teilnehmenden der Fokusgruppen offen für moderne Verarbeitung und konnten deren Vorteile 

benennen. Damit stimmen sie teilweise mit den Verbraucher*innen aus der Studie von 

Vasileva et al. (2014) überein. Die von Grunert (2007) beschriebene Herausforderung bei 

Vorliegen unterschiedlicher Verständnisse von Qualität  kann durch die Erhebungen bestätigt 

werden. Allerdings liegt im vorliegenden Fall die Kluft nicht so sehr zwischen der Designten 

und der Wahrgenommenen Qualität von Verarbeitung, sondern eher zwischen dem von den 

Verarbeiter*innen angenommenen Qualitätsverständnis der Verbaucher*innen und deren 

tatsächlichem Anspruch an Bioverarbeitung. Eine intensive Verständigung zwischen beiden 

Parteien kann dazu beitragen, das Verständnis weiter zu stärken und so die Passung beider 

Qualitäten zu erhöhen.  

Das Lernen als Brücke zwischen Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen kann in beide 

Richtungen gestärkt werden, um Missverständnissen vorzubeugen. Transparenz über 

Verarbeitung auf der anbietenden Seite hilft Verbraucher*innen dabei, Vertrauen aufzubauen 

(Meijer et al., 2021). Mögliche Wege hierfür wurden in den Interviews und den Fokusgruppen 

aufgezeigt, z.B. Betriebsbesichtigungen und Live-Streams oder differenzierte Biosiegel. Hier 

zeigten die Teilnehmenden der Fokusgruppen weniger Scheu vor komplexen Siegeln als die 

Teilnehmenden von Sinosio et al. (2023). Möglichkeiten, wie Verbaucher*innen über 

Verarbeitung informiert werden könnten, wurden im dritten Fachartikel bereits vorgestellt (s. 

Kapitel 5). Für Verarbeiter*innen bietet der im Forschungsprojekt ProOrg entwickelte Leitfaden 

Unterstützung in der Entwicklung von Kommunikationsmaßnahmen über Verarbeitung 

(Zander & Hüppe, 2021). Für die Entwicklung von allgemeinen Bildungsmaßnahmen ist eine 

Orientierung an anderen Maßnahmen zur Anhebung der Food Literacy möglich (Mancone et 

al., 2024).  
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Wie in Kapitel 5 beschrieben zeigten sich in den Erhebungen Ähnlichkeiten in den Ansprüchen 

von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen an Bioverarbeitung. Dieser gemeinsame Blick 

auf Bioverarbeitung wird im folgenden Kapitel erläutert.  

 

6.2 Gemeinsamer Blick auf Bioverarbeitung 

Die Erhebungen zeigen ein überwiegend holistisches Bild von Bioqualität (gesamte 

Produktbiographie ist relevant), für einzelne Teilnehmende der Interviews und Fokusgruppen 

ist die Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion jedoch von höherer Bedeutung. 

Verarbeitung wird sowohl von den Verarbeiter*innen wie den Verbraucher*innen der 

Erhebungen als mehr als nur die Manipulation von Lebensmitteln gesehen; so wird die 

händische Verarbeitung als eine eigenständige Form von Qualität betrachtet. Welche Form 

der Verarbeitung als passend für Biolebensmittel empfunden wird, hängt nicht nur von den 

individuellen Ansprüchen, sondern auch von den Teilzielen der Produktion ab: So wird eine 

hohe Eingriffstiefe akzeptiert, wenn damit ökologische Vorteile einhergehen. Automatisierung 

wird bei ökonomischen Vorteilen und Produktschonung akzeptiert. Die händische 

Verarbeitung gilt als eine Qualität an sich. Verarbeitungsqualität von Biolebensmitteln ist aus 

Sicht der Teilnehmenden der Interviews und Fokusgruppen keine uniforme Instanz, sondern 

besteht vielmehr aus einem Set an Qualitätsausprägungen, welches an die jeweilige Situation 

anzupassen ist. Die Erhebungen zeigen eine hohe Bedeutung der ökologischen Dimension. 

Für die Weiterentwicklung des Biosektors (Bio 3.0) legt dies einen Schwerpunkt auf die 

Entwicklung von Technologien, die die Umweltbelastung verringern, nahe. Die dabei 

einzuhaltenden Grenzen sollten den IFOAM-Prinzipien entsprechend auf Grundlage 

wissenschaftlicher Erkenntnisse sowie praktischem und indigenem Wissen gesetzt werden 

und Verbraucher*innen mit einbeziehen, auch um Vorbehalte ggü. Technologien abzubauen 

(Meijer et al., 2021). Für die Akzeptanz neuer Technologien durch Verbraucher*innen ist 

Wahlfreiheit eine weitere wichtige Voraussetzung (Siegrist & Hartmann, 2020). Beim Einbezug 

des praktischen Wissens zur Bewertung von Technologien ist die Inklusion von 

Verarbeiter*innen sinnvoll, da sie in ihrer Arbeit Technologien bewerten und Entscheidungen 

über deren Einsatz treffen. Dabei wägen sie verschiedene (Teil-)Ziele der Verarbeitung ab. 

Die Erkenntnisse aus den Erhebungen zur Technologiewahl werden im folgenden Kapitel 

zusammengefasst und eingeordnet. 

 

6.2.1 Technologiewahl 
In den Erhebungen wurde bei der Technologiewahl eine Abwägung zwischen Sorgfalt ggü. 

dem Produkt und Sorgfalt ggü. der Umwelt beschrieben. Das Ausmaß an Automatisierung und 
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die Rolle der händischen Verarbeitung treten in den Sorgfaltsdefinitionen von Nielsen (2004) 

und Kilic et al. (2021) nicht explizit auf. Bei Leskinen und Särkkä-Tirkkonen (2004b) und 

Leskinen und Särkkä-Tirkkonen (2004a) wird der Aspekt der traditionellen und lokal 

angepassten Verarbeitung unter der Kategorie „angepasste Technologie, Soziale Dimension“ 

gelistet. Auch Nielsen (2004) verweist in seinem Beitrag auf das Konzept der Angepassten 

Technologie (AT), welches im selben Report vor dem Hintergrund der Bioverarbeitung 

diskutiert wird (Beck, 2004). Bei AT soll die eingesetzte Technologie kontrollier- und verstehbar 

sein und sich in die jeweilige Kultur einfügen (Bierter, 1993, S. 7–9). Die Kontrollierbarkeit ist 

gerade bei neuen Technologien ein wichtiger Faktor für die Akzeptanz durch 

Verbraucher*innen (Siegrist & Hartmann, 2020). Bei AT wird auch von einer Technologie mit 

menschlichem Gesicht gesprochen (Willoughby, 1990, S. 17; 295), was an die hohe 

Bedeutung des menschlichen Elementes, welches in den Erhebungen gefunden wurde, 

erinnert. Durch die eingeforderte Verstehbarkeit wird es möglich, die Technologie hinsichtlich 

ihrer Passung an die jeweiligen lokalen Gegebenheiten zu überprüfen (Bierter, 1993, S. 8–9; 

Willoughby, 1990, S. 281–282). AT wird häufig mit einem Einsatz in Ländern des Globalen 

Südens assoziiert (Zelenika & Pearce, 2011), sie wird aber auch im Globalen Norden 

eingesetzt. Auch steht sie nicht im Widerspruch zu moderner Technologie (Ahlert, 2012; 

Willoughby, 1990, S. 280). Die Bevorzugung von Produktion in kleinerem Maßstab, welches 

insbesondere bei einigen Teilnehmenden der Fokusgruppen zu finden war, wird vom Konzept 

der AT abgedeckt, ebenso der Wunsch der interviewten Verarbeiter*innen, durch Einsatz 

lokaler Rohwaren die Region zu unterstützen (Eatmon, 2010). Interessant ist in diesem 

Zusammenhang ein von Zdravkovic et al. (2021) beschriebenes Projekt: Hier wurde die 

Umweltwirkung einer mobilen Saftproduktionsanlage, die mittels PEF pasteurisiert, 

untersucht. Die Anlage ist vor allem für den Einsatz auf Farmen kleiner und mittlerer Größe 

geeignet. Sie wird für häufig nicht genutzte Ernte- oder Verarbeitungsüberschüsse sowie für 

nicht dem Qualitätsstandard entsprechendes Obst und Gemüse eingesetzt. Durch den Wegfall 

von Transportwegen liegt nach Zdravkovic et al. (2021) eine positive Umweltbilanz vor. Das 

Beispiel zeigt eine mögliche Kombination aus lokal angepasster Produktion und moderner 

Verarbeitungstechnik. Auch X. Liu et al. (2022) beschreiben in ihrem Artikel die Möglichkeit, 

moderne Technologie (hier insbesondere der Einsatz von Robotern) und lokale, kleinteilige 

Produktion erfolgreich zu kombinieren. In diesem Zusammenhang ist die Rolle von händisch 

hergestellten Produkten bedeutsam: Ihnen wurde sowohl von einem Teil der interviewten 

Verarbeiter*innen als auch den Verbraucher*innen der Fokusgruppen ein besonderer Wert 

zugesprochen. In den Fokusgruppen wurde beispielsweise beschrieben, dass automatisiert in 

hohen Mengen hergestellte Lebensmittel für den alltäglichen Gebrauch geeignet seien, 

händisch hergestellte hingegen als etwas Besonderes und z.B. als Geschenk geeignet. 

Ähnlich wie Lebensmittel, die an bestimmten Feiertagen konsumiert werden, scheinen 
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händisch hergestellte Produkte für sie eine Art festlichen Wert zu haben (Tellström, 2010). Um 

dem Rechnung zu tragen könnte diese Komponente bei der Bewertung von Technologien als 

weiterer Aspekt aufgeführt werden (vgl. Meier et al., 2021, S. 21).  

Neben der Art der Durchführung von Verfahren wurden in den Erhebungen auch konkrete 

Verarbeitungsverfahren und die Eingriffstiefe bei Bioverarbeitung betrachtet und diskutiert. 

Dies fand vor allem am Kontext der Beispielprodukte Konsummilch und Saft statt. Die 

Ergebnisse werden im Folgenden zusammengefasst und erläutert. 

 

6.2.2 Verarbeitungsverfahren und Eingriffstiefe 

Zu Biolebensmitteln passen nach Aussage der befragten Verarbeiter*innen und 

Verbraucher*innen mechanische Verfahren, sogar wenn sie die produktbezogene biologische 

Integrität verändern, z.B. homogenisierte Milch. Für den Fall der Fermentation bewerten sie 

auch biologische Wirkprinzipien der Verarbeitung (s. Kapitel 2.3.1) explizit als geeignet. Die 

Mikrofiltration von Milch, die von Leskinen und Särkkä-Tirkkonen (2004a) als mögliche 

vielversprechende Technologie für Biomilch vorgeschlagen wird, wurde bei vielen der 

einbezogenen Molkereien eingesetzt und überwiegend positiv bewertet. Auch die 

Homogenisierung wurde mehrheitlich als unproblematisch betrachtet. Damit weichen sie in 

der Bewertung der Technologien von den Expert*innen in den Studien von Richter (2021, S. 6) 

und Plesch et al. (2024) ab, die diese Verfahren kritischer betrachteten. Weitere Erhebungen 

in diesem Bereich sind deshalb wünschenswert. Bezogen auf die Eingriffstiefe kann das 

vorgefundene Verständnis von Bioprozessqualität mit „Quantum satis“ beschreiben werden, 

wie es einer der Interviewteilnehmer*innen ausdrückt (s. Artikel 2, Kapitel 4). Damit ist der 

Wunsch nach einer geringeren Verarbeitung seit den Anfängen der Biobewegung erhalten 

geblieben. Die Kritik an höheren Verarbeitungsgraden ist allerdings differenziert: besonders, 

wenn durch eine höhere Eingriffstiefe eine bessere Umweltwirkung erzielt wird, sind die 

befragten Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen teilweise bereit, sie zuzulassen. Dies 

stimmt mit den Ergebnissen von Sinosio et al. (2023) überein, deren Studienteilnehmende mit 

Bioqualität eine geringe Verarbeitung assoziieren, aber der ökologischen Performanz teilweise 

eine höhere Bedeutung zusprechen. Das Spannungsfeld zwischen Sorgfalt zum Produkt und 

Sorgfalt ggü. der Umwelt, welches in den Richtlinien der Bioanbauverbände gefunden wurde, 

liegt also auch hier vor. Aus dem Konzept der sorgfältigen Verarbeitung nach Nielsen (2004) 

und der Arbeitsdefinition von Kilic et al. (2021) lässt sich eine Gewichtung der inkludierten 

Dimensionen Produkt, Mensch und Umwelt nicht eindeutig ableiten. Bereits heute eingesetzte 

Technologien können zwar schonender für die Umwelt sein, aber mit einem größeren Eingriff 

in das Produkt einhergehen, wie z.B. Saft aus Saftkonzentrat. Da im Zuge der 
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Weiterentwicklung der Biobranche eine Öffnung für neue Technologien möglich ist, kann diese 

Fragestellung zukünftig an Relevanz gewinnen (Haller et al., 2020). Technologien, die sowohl 

das Produkt als auch die Umwelt schonen, könnten das Spannungsfeld zwischen diesen 

Aspekten reduzieren. Beachtenswert ist bei der Neu- oder Weiterentwicklung von 

Technologien auch der Aspekt der natürlichen Schwankungen: Unter der Prämisse einer 

möglichst niedrigen Eingriffstiefe sollten natürliche Schwankungen der Rohware im 

Endprodukt erhalten bleiben. Dies ist jedoch besonders bei automatisierter Verarbeitung 

herausfordernd (Bader & Rahimifard, 2020; Böcker et al., 2004, S. 135–138) und nach 

Aussage der interviewten Verarbeiter*innen für die Verbraucher*innen nicht immer 

nachvollziehbar. Weitere Forschungen zur Frage, wie bei geringer Eingriffstiefe natürliche 

Schwankungen erfolgreich im Endprodukt am Markt erhalten bleiben können, erscheinen vor 

diesem Hintergrund als sinnvoll. Eines von vielen möglichen Forschungsdesigns für diesen 

Bereich wird in Kapitel 8 vorgestellt. 

Die Verarbeitung von Biolebensmitteln findet dabei stets im Kontext der jeweiligen 

gesetzlichen Regelungen und Richtlinien statt. Die darin festgesetzten Ansprüche 

beeinflussen die Technologiewahl der Verarbeiter*innen bereits heute und wurden deshalb in 

den Erhebungen aufgegriffen. Die Ergebnisse werden im folgenden Kapitel diskutiert. 

 

6.3 EU-Öko-Verordnung und Richtlinien 

Die in der EU-Öko-Verordnung genannten Begriffe biologische Integrität und wahre Natur 

(Kahl, Baars et al., 2012) wurden in den Erhebungen teilweise implizit aufgegriffen. Die 

biologische Integrität (produktbezogen) und wahre Natur wurden von den Teilnehmenden der 

Interviews und Fokusgruppen vor allem in Bezug auf die Eingriffstiefe implizit genannt 

(Wunsch nach geringer Verarbeitungstiefe und Erhalt von Rohwarencharakteristika). Hervor 

sticht die hohe Bedeutung der auf die Prozessqualität bezogene biologische Integrität 

(Umweltwirkung).  

Der Begriff der Sorgfalt wird unterschiedlich bewertet und sowohl von den interviewten 

Verarbeiter*innen als auch von den Verbraucher*innen aus den Fokusgruppen teilweise 

abgelehnt. Da dieser Ausdruck Teil der EU-Öko-Verordnung ist (Artikel 7(d)) und auch in den 

IFOAM-Prinzipien aufgeführt wird (s. Kapitel 2.1), erscheint eine Präzisierung sinnvoll. 

Andernfalls besteht die Gefahr, dass er als leere Floskel interpretiert wird, wie von einigen 

Erhebungsteilnehmenden geäußert. Die von Nielsen (2004) aufgeworfene Frage, ob sich der 

Begriff "sorgfältige Verarbeitung" nur auf das Produkt beziehen oder weitere Aspekte 

beinhalten sollte, kann vor dem Hintergrund der Erhebungen mit einer Fürsprache für ein 

breiteres Verständnis beantwortet werden. Die in Kilic et al. (2021) verwendete 
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Arbeitsdefinition von sorgfältiger Verarbeitung zeigt Überschneidungen mit den Ergebnissen 

beider Erhebungen. Die Arbeitsdefinition bezieht Sorgfalt auf den Effekt von Verarbeitung auf 

das Produkt, Mitarbeitende und Verbraucher*innen sowie die Umwelt ein. Mit moderner 

Technologie und einem hohen Maß an Automatisierung lässt sich nach dieser Arbeitsdefinition 

sorgfältig arbeiten, was sowohl die interviewten Verarbeiter*innen als auch die 

Verbraucher*innen der Fokusgruppen akzeptieren. 

Da die EU-Öko-Verordnung eine breite Palette an Technologien zulässt, treffen aktuell die 

Akteur*innen der Biobranche die Entscheidung, welcher Dimension sie im Zweifelsfall eine 

höhere Gewichtung zusprechen. Dies sind bspw. die Bioanbauverbände, die einzelne 

Technologien zulassen oder verbieten, die Verarbeiter*innen, die bestimmte Technologien 

einsetzen oder vermeiden, und auch die Verbraucher*innen mit ihrer Konsumentscheidung. 

Nach Organic 3.0 und den IFOAM-Prinzipien sollen unterschiedliche Akteur*innen in den 

Bewertungsprozess zu bekannten und neuen Technologien einbezogen werden. Bei der 

Prüfung von Technologien dürfen grundlegende Prinzipien nicht missachtet werden, was auch 

in Organic 3.0 erhalten bleibt (Arbenz et al., 2017). In Anlehnung an das Konzept der AT wäre 

es möglich, die Technologien an die jeweilige Produktionssituation anzupassen und so eine 

gewisse Varianz zuzulassen. Mit den in den Produktionssituationen getroffenen 

Entscheidungen beeinflussen Verarbeiter*innen die Eigenschaften verarbeiteter Bioprodukte 

am Markt. Als wichtige Akteur*innen des Ernährungssystems sind sie relevanter Bestandteil 

dieser Arbeit. Die Ergebnisse der Erhebungen können von ihnen für die weitere Entwicklung 

ihrer Arbeit eingesetzt werden. Dies wird im folgenden Kapitel erläutert. 

 

6.4 Bedeutung der Ergebnisse für die Lebensmittelherstellung 

Die Ergebnisse der Interviews und Fokusgruppendiskussionen zeigen überwiegend eine 

grundsätzliche Technologieoffenheit. Die Öffnung der ÖL für vorteilhafte Technologien ist Teil 

der durch die IFOAM mittels Stakeholder-Diskussionen entwickelten neuen Vision und 

Strategie Bio 3.0 (Arbenz et al., 2017). Diese enthält aber auch feste Grenzen, die für die 

Bioproduktion nicht überschritten werden dürfen, z. B. bleibt die Ablehnung von Gentechnik 

Kern der ÖL (Arbenz et al., 2017). Von Praktiker*innen wird diese Öffnung begrüßt, es besteht 

aber die Befürchtung, dass eine zu starke Aufweichung des Sorgfaltsprinzips Einfallstor für 

Greenwashing sein könnte (Milestad et al., 2020). Padel et al. (2009) schreiben dazu, dass es 

keine eindeutige Interpretation der Bioprinzipien gäbe und ein bestimmtes Handeln nicht 

abgeleitet werden könne. Sie beschreiben aber die hohe Bedeutung der Partizipation in der 

Entscheidung über Biostandards, die zu den Grundwerten der Biobewegung gehört. 

Tatsächlich sind die Bioprinzipien Leitbilder, die von den Anwender*innen umgesetzt werden 
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müssen; dabei sind Abwägungsprozesse zulässig (Freyer et al., 2016). Für den Fall der 

Verarbeitung bedeutet dies, die Diskussion darüber, welche Verarbeitungstechniken zu 

Biolebensmitteln passen, gemeinsam mit allen relevanten Stakeholdern zu führen. Auch die 

Abwägungsprozesse zwischen den Zielen der Verarbeitung (v.a. geringe Eingriffstiefe vs. 

Ökologische Performanz), die in der Praxis bereits stattfinden, sollten Teil dieser Diskussion 

sein. Der Einbezug der Verbraucher*innen stellt sich dabei herausfordernd dar, wenigstens 

aus Sicht der Verarbeiter*innen der vorliegenden Interviews, und ebenso bei Milestad et al. 

(2020). Die Fokusgruppendiskussionen und auch die Erhebung von Kilic et al. (2021) legen 

jedoch den Schluss nahe, dass der Einbezug der Verbraucher*innen möglich ist und wichtige 

Impulse für die Diskussion liefern kann. Die Diskussion darüber, welche Techniken zu 

Bioqualität passen, kann durch praktische Erhebungen, beispielsweise im Rahmen der Bio-

Strategie 2030, ergänzt werden. Die Bio-Strategie 2030 sieht die Stärkung der Forschung zur 

ÖL, die bessere Bereitstellung des Wissens für und die Vernetzung von Akteur*innen des 

Biobereiches als wichtiges Handlungsfeld vor (Bundesministerium für Ernährung und 

Landwirtschaft, 2023a, S. 6). Die Forschung soll transdisziplinär und praxisnah erfolgen, bspw. 

in Pilotbetrieben zur Verarbeitung, in denen Produktionstechniken evaluiert und 

weiterentwickelt werden können (Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 

2023a, S. 39-40; 43). Eine Stärkung von Forschung in diesem Bereich ist wünschenswert. 

Für eine bewusste Technologiewahl ist zunächst Klarheit über die Wirkung von Technologien 

in den jeweiligen Dimensionen notwendig. Dazu können verschiedene Werkzeuge wie 

vereinfachte Lebenszyklusanalyse-Instrumente für den Lebensmittelsektor verwendet werden 

(Arzoumanidis et al., 2017). Auch im Projekt ProOrg wurde ein solches Bewertungsinstrument 

namens Eva – TechProof mit Fokus auf die Technologiebewertung entwickelt (Beck, 2023). 

Beim Einsatz von Instrumenten, mit denen die Nachhaltigkeit der Produktion gemessen 

werden soll, muss beachtet werden, dass nicht immer identische Definitionen verwendet 

werden, besonders in Bezug auf die soziale Dimension (Janker & Mann, 2018). 

Verarbeiter*innen können beim Einsatz eines Bewertungsinstruments die Ergebnisse ihrer 

Analyse für die Informationsweitergabe an die Verbraucher*innen nutzen. Auch für andere 

Akteur*innen aus dem Bereich der Verbraucher*innenbildung sind die Ergebnisse von 

Lebenszyklusanalysen nützlich, da sie Verbraucher*innen helfen, informierte Entscheidungen 

zu treffen (Vizzoto et al., 2021). Weitere Erkenntnisse aus den Erhebungen, die für die Arbeit 

mit Verbraucher*innen bedeutsam sind, werden im folgenden Kapitel vorgestellt.  
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6.5 Bedeutung der Ergebnisse für die Arbeit mit Verbraucher*innen 

Verbraucher*innen erwarten von Bioprodukten nicht nur einen positiven Effekt auf die eigene 

Gesundheit, sondern auch eine umweltschonendere Herstellung, wie in den Erhebungen 

deutlich wurde. Sie zeigen außerdem ein Gespür für Spannungen in diesem Bereich, bspw. in 

Bezug auf verpackte Bioprodukte. Dies zeigte sich auch in den Studien von Canio und 

Martinelli (2021) und Zander (2024). Dies könnte einer der Gründe dafür sein, dass die 

Fokusgruppenteilnehmenden auch Produkte ohne Label als „biologisch“ betrachten, solange 

sie die Herstellung als im Einklang mit den Bioprinzipien beurteilen. Die Förderung von 

Ernährungsbildung über Verarbeitung, aber auch über die Bedeutung von Labeln und 

Zertifikaten, ist deshalb wünschenswert und auch in der Bio-Strategie 2030 ein wichtiges 

Handlungsfeld. Die Verbraucher*innen sollen befähigt werden, die Produktion und 

Verarbeitung von Biolebensmitteln zu verstehen, um so deren Qualität besser einschätzen zu 

können (Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2023a, S. 34–35, 2023a, 

S. 44–45, 2023a, S. 38–39). Es erscheint lohnenswert, auch den Verarbeitungsgrad in die 

Verbraucher*innenbildung miteinzubeziehen. Der Verarbeitungsgrad wird von einigen 

Bioanbauverbänden bereits aufgegriffen (BIO AUSTRIA, 2023b, S. 109; Bio Suisse, 2023, S. 

184; 188). Außerdem steht Verbraucher*innen mit der Plattform „Open Food Facts“ eine 

Übersicht über Lebensmittel aus dem Handel zur Verfügung, die anhand des NOVA food 

classification systems in Verarbeitungsgrade eingeteilt werden. Auch eine mobile Version als 

App ist erhältlich, sodass Verbraucher*innen noch während des Einkaufes prüfen können, in 

welche NOVA-Stufe die Produkte im Regal fallen (Open Food Facts, ohne Jahr). Durch 

Bildungsangebote können Verbraucher*innen befähigt werden, diese Informationen 

einzuordnen. Danach gefragt, bei wem sie sich über Verarbeitung informieren wollen, nannten 

die Teilnehmenden der Fokusgruppendiskussionen neben den Verarbeiter*innen weitere 

Akteur*innen des Ernährungssystems. Auch die Bedeutung der Landwirt*innen wurde in den 

Fokusgruppendiskussionen und in den Interviews wiederholt aufgegriffen. Aufgrund der 

Komplexität und Vernetztheit des Ernährungssystems erscheint es sinnvoll, den Blick zu 

erweitern und die Beziehung zu weiteren Akteur*innen in die Betrachtung einzubeziehen 

(Hospes & Brons, 2016). Diesem Thema widmet sich das folgende Kapitel.  

 

6.6 Beziehungen der Akteur*innen des Ernährungssystems 

Die Stärkung der Beziehungen zwischen den Akteur*innen des Ernährungssystems gehört zu 

den im Konzept Organic 3.0 festgelegten Strategien (Feature 5: Empowerment from farm to 

the final consumer, vgl. Arbenz et al. (2017)). Dazu gehören neben den Verarbeiter*innen und 

Verbraucher*innen auch die Betriebe der landwirtschaftlichen Urproduktion. In den 

Fokusgruppen von Schmid et al. (2005) äußerten Landwirt*innen die Befürchtung, dass durch 
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die Verarbeitung die Qualität ihrer biologischen Rohwaren reduziert werden könnte. Dies 

könnte auf Reibungspunkte in der Zusammenarbeit mit den nachfolgenden Gliedern der 

Wertschöpfungskette hindeuten. Die interviewten Verarbeiter*innen schilderten eine gute 

Beziehung zu den Rohwarenproduzierenden als Qualitätsmerkmal. Die häufig noch immer 

kleineren Strukturen des Biosektors können eine Möglichkeit für eine stärkere Beziehung 

zwischen Urproduktion und Verarbeitung bieten (Saucier et al., 2016). Eine gute 

Zusammenarbeit lässt sich außerdem nutzen, um die Wertschöpfungskette von Urproduktion 

bis Handel nachhaltiger zu gestalten (Küchler & Herzig, 2021). Wichtig sind ein guter 

Informationsfluss und Vertrauen (Gajdić et al., 2021). Für die Bildung von Vertrauen ist 

Fairness ein wichtiger Vorläufer (Busch et al., 2024), was sich wiederum mit den IFOAM-

Prinzipien deckt (Luttikholt, 2007). Möglichkeiten zur Stärkung der Zusammenarbeit der 

Akteur*innen könnten partizipative Garantiesysteme liefern (Winkler et al., 2024). Die Stärkung 

der Zusammenarbeit der Akteur*innen des Ernährungssystems ist auch insofern zu begrüßen, 

als dass menschliche Beziehungen und Netzwerke wichtige Faktoren der 

Lebensmittelsicherheit sind (Hobbs, 2021). Für die Zukunft ist mit Herausforderungen des 

Ernährungssystems unter anderem durch den Klimawandel (Mirzabaev et al., 2023; Semba et 

al., 2022) und weitere Pandemien zu rechnen (Carlson et al., 2022; Hammad et al., 2023). 

Maßnahmen, die zur Lebensmittelsicherheit beitragen, sind deshalb auch zukünftig von hoher 

Bedeutung. 

Zusammenfassend lässt sich festhalten, dass die Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen 

der Erhebungen ähnliche Werte teilen, besonders im Hinblick auf möglichst geringe 

Verarbeitung (Quantum satis) und Umweltschutz. Ihre Anforderungen an Bioverarbeitung 

weisen damit Gemeinsamkeiten mit den IFOAM-Prinzipien auf. Der Einsatz moderner 

Technologie wird von den Teilnehmenden der Erhebungen pragmatisch akzeptiert, besonders 

wenn sie schonend zu Produkt und Umwelt sowie transparent ist. Höherer Umweltschutz 

rechtfertigt für einen Teil der Teilnehmenden eine höhere Eingriffstiefe. Die Erhebungen 

zeigen ein differenziertes Bild von Verarbeitung bei den Teilnehmenden, das Abwägungen 

zwischen verschiedenen Nachhaltigkeitsdimensionen ausdrücklich zulässt. Der Wunsch nach 

sachlichen Informationen war bei den befragten Verbraucher*innen ausgeprägt. Insgesamt 

liefern die gewonnenen Erkenntnisse wichtige Impulse für die Debatte über passende 

Verarbeitungsverfahren für Biolebensmittel. Auch wurden weitere Forschungsfragen 

identifiziert, mit deren Beantwortung das Themenfeld der Bioverarbeitung weiter erhellt werden 

kann. Kapitel 8 greift einige direkt an die Erhebungen anknüpfende Fragestellungen auf und 

stellt mögliche Wege zu ihrer Beantwortung vor. Vorerst soll aber im nächsten Kapitel auf die 

Limitationen eingegangen werden, denen die bisherigen Erhebungen unterliegen. Diese 

müssen bei der Bewertung der Forschungsergebnisse stets beachtet werden.  
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7 Limitationen  

Die Arbeit legt den Fokus auf die Beispielprodukte Konsummilch und Saft. Eine Übertragung 

auf andere Produkte ist nicht ohne weiteres möglich, da beispielsweise andere Technologien 

eingesetzt werden oder der Zweck der Verarbeitung ein anderer ist (s. Beck (2017)). Eine 

Ausweitung der Erhebung auf andere Produkte und Technologien bleibt deswegen 

wünschenswert. Für die gewählten Produkte Konsummilch und Saft ergeben sich die 

Limitationen der Erhebungen durch die Einschränkung auf den deutschsprachigen Raum und 

aus dem qualitativen Forschungsdesign. Auf die Begrenzungen qualitativer Methoden wurde 

bereits in Kapitel 3 eingegangen; so bieten qualitative Methoden nicht die Möglichkeit, 

Hypothesen zu testen, wiederholte Messungen führen nicht zum gleichen Ergebnis und die 

erhebende Person beeinflusst die Messung. Vergleiche mit anderen Erhebungen sind 

deswegen nur eingeschränkt möglich und die Ergebnisse sind nicht generalisierbar. Bei den 

Erhebungen lagen stattdessen die Gütekriterien qualitativer Forschung zu Grunde. So wurden 

die Erhebungen regelgeleitet durchgeführt und umfangreich dokumentiert.  

Die Erhebungen zur Perspektive der Verarbeiter*innen sind von mehreren Limitationen 

betroffen: Bei der Gewinnung von Teilnehmenden für die Expert*innen-Interviews kamen zu 

den in der Praxis bekannten Schwierigkeiten, gesprächsbereite Interviewpartner*innen zu 

finden (R. Kaiser, 2021, S. 157–159) noch Herausforderungen durch die COVID19-Pandemie 

hinzu. Ursprünglich sollten pro Unternehmen Interviews mit Mitarbeiter*innen mehrerer 

Abteilungen geführt werden. Dies war aufgrund der Kontaktbeschränkungen nicht möglich und 

wurde zu Telefoninterviews mit i.d.R. einem/einer Mitarbeiter*in pro Unternehmen angepasst. 

Beim ursprünglich geplanten Vorgehen wären zwar insgesamt weniger Unternehmen an der 

Erhebung beteiligt gewesen, es wäre aber ein tieferer Einblick in die einzelnen Unternehmen 

und der Einbezug unterschiedlicher Sichtweisen pro Unternehmen möglich gewesen. 

Festzuhalten ist auch, dass durch die Freiwilligkeit der Teilnahme eher solche Expert*innen 

an den Interviews teilgenommen haben, die generell für die Teilnahme an 

Forschungsinterviews offen sind und Interesse am Thema des Forschungsprojektes haben.  

Bei den Erhebungen zur Perspektive der Verbraucher*innen lassen sich ähnliche 

Limitationen feststellen. So liegt bei Fokusgruppendiskussionen in der Freiwilligkeit der 

Teilnahme die Gefahr der Verzerrung durch Teilnahme vornehmlich solcher Personen, die ein 

grundsätzliches Interesse am Forschungsthema haben. Außerdem erhielten die 

Teilnehmenden durch das beteiligte Marktforschungsinstitut eine Aufwandsentschädigung. In 

der Zusammenstellung der Fokusgruppenteilnehmenden fand eine Orientierung an Hüppe und 

Zander (2021) statt. Eine andere Zusammenstellung (bspw. höherer Biokonsum) hätte die 

Ergebnisse entsprechend beeinflussen können. Wie bei den Interviews war auch bei den 
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Fokusgruppendiskussionen eine Durchführung in Präsenz nicht möglich. Dadurch gab es auch 

keine Möglichkeit, Verkostungen oder Produktbegutachtungen einzubauen. Im nachfolgenden 

Kapitel wird eine Erhebung vorgestellt, bei denen Verbraucher*innen in Präsenz mit Produkten 

konfrontiert werden. Diese Erhebung baut auf den Erkenntnissen der Fokusgruppen auf und 

stellt damit eine sinnvolle Weiterführung der Untersuchung dar.  

Sowohl bei den Interviews als auch bei den Fokusgruppen muss wie stets bei qualitativen 

Verfahren von einem Einfluss der Interviewerin bzw. Moderatorin (beides die Autorin) 

ausgegangen werden. Es besteht grundsätzlich die Gefahr der sozialen Erwünschtheit, worauf 

im Artikel zu den Fokusgruppendiskussionen bereits eingegangen wurde. Außerdem ist von 

einem Einfluss der Institution der Autorin auszugehen; sie trat in den Erhebungen als 

Wissenschaftlerin einer Fachhochschule auf. Als Mitarbeiterin einer anderen Institution (bspw. 

eines Verbandes wie dem Bundesverband Naturkost Naturwaren e.V.) wäre die Wirkung auf 

die Teilnehmenden wahrscheinlich different gewesen. Die Güte der Leitfäden für Interviews 

und Fokusgruppen wurde vorab mit Pretests geprüft, die mit der jeweiligen Zielgruppe 

durchgeführt wurden. 

Neben der Datenerhebung geht auch die Art der Analyse mit Limitationen einher. Bei der 

qualitativen Inhaltsanalyse wurde softwaregestützt mit MaxQDA gearbeitet. Dies ermöglicht 

ein dokumentiertes Vorgehen. Die Entwicklung des Kategoriensystems und der Codierprozess 

erfolgte wie in der Literatur empfohlen nicht alleine, sondern im Team. Konkret standen für 

Interviews und Fokusgruppen je eine mitcodierende Person zur Seite. Eine Vergrößerung des 

Codierteams hätte eventuell noch weitere Perspektiven auf das Material eröffnet und zu 

weiteren Erkenntnissen geführt. 

Die vorliegenden Erhebungen stellen eine Grundlage für weitere Erhebungen im Bereich der 

Verarbeitungsqualität von Biolebensmitteln dar. Als eine sinnvolle weitere Untersuchung, die 

auf den Ergebnissen der Interviews und Fokusgruppendiskussionen aufbaut, erscheint der 

Vergleich der Perspektiven von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen mittels der sog. Q-

Methodologie. Diese Methode vereint qualitative und quantitative Ansätze und wird zur 

Untersuchung von subjektiven Ansichten genutzt (Kumar et al., 2023). So setzten 

beispielsweise Mandolesi et al. (2023) diese Methode ein, um die Perspektiven verschiedener 

Akteur*innen der Wertschöpfungskette auf biobasierte Lebensmittelverpackungen zu 

vergleichen. An diesem Vorgehen kann sich eine weitere Untersuchung zum Vergleich der 

Perspektiven von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen auf die Prozessqualität von 

Biolebensmitteln orientieren. 
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8 Ausblick auf weitere Forschungsansätze 

Bereits in den drei Fachartikeln und im vorherigen Kapitel wurden Impulse für weitere mögliche 

Forschungsansätze gegeben. Im Folgenden werden vertiefend zwei Forschungsansätze 

vorgestellt, die eine besonders sinnvolle Ergänzung der qualitativen Forschungsergebnisse 

darstellen. Sie können außerdem Impulse für die Praxis geben. 

 

8.1 Bewertung von Technologien durch Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen 
Sowohl in den Interviews als auch in den Fokusgruppendiskussionen wurden die 

Teilnehmenden gebeten, ihre Sicht auf konkrete Verfahren in der Milch- und Saftherstellung 

zu schildern. Zur genaueren Untersuchung bieten sich quantitative Befragungen von 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen an. Dabei muss das jeweilige Wissen der Zielgruppe 

über Verarbeitung beachtet werden. 

Die Erhebung unter Verarbeiter*innen kann in Anlehnung an Richter et al. (2021) erfolgen. In 

deren quantitativer Online-Befragung wurden Stakeholder aus der Bio-Szene gebeten, ihre 

eigene Definition von sorgfältiger Verarbeitung (Wortlaut der EU-Öko-Verordnung) zu 

formulieren sowie verschiedene Verarbeitungstechniken auf einer 7er-Rating-Skala bezüglich 

ihrer Passung für den Biobereich zu bewerten. Bei einer neuen Erhebung wäre der verwendete 

Fragebogen an die in der Milch- und Saftherstellung eingesetzten Verfahren anzupassen. 

Zielgruppe wären Mitarbeiter*innen aus Molkereien und Keltereien, die wenigstens nach EU-

Öko-Verordnung produzieren. Wie bei Richter et al. (2021) würde die Bewertung auf einer 

Rating-Skala und die Auswertung über das arithmetische Mittel der Bewertung von jeder 

Technologie vorgenommen (Raithel, 2008, S. 43–44). So wird deutlich, welche Technologien 

von den teilnehmenden Verarbeiter*innen akzeptiert werden und welche nicht.  

Bei den Interviews der vorliegenden Arbeit wurden Mitarbeiter*innen aus reinen Biobetrieben 

sowie parallel arbeitenden Betrieben eingeschlossen. In der neuen quantitativen Befragung 

könnte dieses Element miteingebunden und untersucht werden, ob das Antwortverhalten von 

Mitarbeiter*innen aus reinen Biobetrieben von denen aus parallel produzierenden Betrieben 

abweicht. Dadurch könnten sie in zwei unabhängige Gruppen aufgeteilt werden, auch wenn 

kein unabhängiger Datensatz vorliegt (Raithel, 2008, S. 146). Ob ein Unterschied im 

Antwortverhalten vorliegt, würde abhängig von Vorliegen einer Normalverteilung und Varianz 

mit unterschiedlichen Verfahren berechnet, z. B. t-Test oder Welch Test (West, 2021).  

Auch zur Beurteilung von Verfahren durch Verbraucher*innen könnte eine neue Erhebung 

mit quantitativem Design durchgeführt werden. Viele Verbraucher*innen berichten über eine 
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geringe Kenntnis über Verarbeitung (Hüppe & Zander, 2021). Kilic et al. (2021) begegneten 

diesem Problem in ihrer Erhebung damit, den teilnehmenden Verbraucher*innen zunächst in 

Form von Cartoons verschiedene Verarbeitungstechniken zu zeigen. Erst danach durften die 

Teilnehmenden auf einer Skala von 0-100 bewerten, für wie sorgfältig sie die Verfahren halten. 

Eine neue Erhebung könnte sich im Design an dieser Studie orientieren. Die untersuchten 

Verarbeitungstechnologien würden jedoch auf die bei den Produkten Konsummilch und Saft 

eingesetzten Verfahren beschränkt. Außerdem würde nicht nach dem Ausmaß an Sorgfalt, 

sondern nach der Passung zu Bioqualität gefragt. 

 

8.2 Einsatz von Qualitätshinweisen durch Verbraucher*innen 
In den Fokusgruppendiskussionen schilderten die Verbraucher*innen unterschiedliche 

Merkmale, die sie als positive Qualitätshinweise nutzen. Dazu gehören eine kurze Haltbarkeit 

und natürliche Schwankungen. Von weiteren Untersuchungen zu diesem Thema würden 

besonders Verarbeiter*innen profitieren, wenn sie dadurch mehr Einblick in die 

Wahrgenommene Qualität erhalten. Damit dies gelingt, ist eine sorgfältige Auswahl von 

Teilnehmenden der Zielgruppe notwendig, besonders bei sensorischen Prüfungen (Muñoz et 

al., 1992, S. 71–80). 

Für das Qualitätsmerkmal kurze Haltbarkeit kann ähnlich vorgegangen werden wie in der 

Studie von Schroeter et al. (2016). Hier wurde untersucht, ob die Haltbarkeit von nicht 

biologischer und biologischer Milch die Bewertung durch die Verbraucher*innen und deren 

Kaufbereitschaft beeinflusst. Den Teilnehmenden der Erhebung könnten wie bei Schroeter et 

al. (2016) Bilder von Milchverpackungen mit unterschiedlichem Mindesthaltbarkeitsdatum 

präsentiert werden. Die Teilnehmenden würden aufgefordert, sich in eine Einkaufssituation 

hineinzuversetzen und die gezeigten Milchtypen auf einer 1-9 Likert Skala dahingehend zu 

bewerten: 

1. wie sehr sie die Milch mögen (1=mag ich gar nicht, 9=mag ich sehr), und 

2. wie hoch ihre Kaufbereitschaft ist (1=überhaupt nicht, 9=sehr hoch). 

Die statistische Auswertung würde wie bei Schroeter et al. (2016) mittels Varianzanalyse 

erfolgen.  

In einer weiteren Untersuchung von natürlichen Schwankungen als positivem 

Qualitätshinweis könnte überprüft werden, ob die Verbraucher*innen Säfte mit natürlichen 

Schwankungen auch bei Verkostungen akzeptieren. Dazu eignen sich hedonische 

Testmethoden, die die subjektive Bewertung mit ungeschulten Testpersonen aus der 

Zielgruppe erheben, z.B. Präferenz- oder Akzeptanztests (Derndorfer, 2016, S. 140–142, 
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2016, S. 73–74). Die hedonischen Tests werden nach DIN EN ISO 11136 durchgeführt, die 

einen Leitfaden mit genauen Vorgaben zur Durchführung enthält (Deutsches Institut für 

Normung e. V., 2020). Dabei werden den Teilnehmenden einzeln oder gemeinsam verblindete 

Produktproben vorgelegt, die sie auf einer 9-stufigen Skala bewerten. Zur Vermeidung von 

Effekten, die das Ergebnis beeinflussen, sind die in der Norm aufgeführten Hinweise zu 

beachten. Die Auswertung des Akzeptanztest erfolgt über die Berechnung der Mittelwerte, 

inklusive Streuungsparameter und Histogramme für jede Produktprobe, um abzuleiten, ob es 

große Unterschiede zwischen den Proben gibt oder nicht (Bongartz & Mürset, 2011, S. 2; 

Deutsches Institut für Normung e. V., 2020, S. 27–28). Die Bewertungen werden außerdem 

einer Varianzanalyse unterzogen. Weitere Auswertungen sind mit einer 

Hauptkomponentenanalyse möglich (Deutsches Institut für Normung e. V., 2020, S. 27–28). 

Aus der Analyse der Bewertungen kann dann geschlossen werden, welches Ausmaß an 

Schwankungen die Teilnehmenden akzeptieren und ab welcher Abweichung sie die Säfte 

ablehnen. Die Ergebnisse können genutzt werden, um den Toleranzbereich an die Erwartete 

Qualität anzupassen. 
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9 Schlussfolgerungen 

In der vorliegenden Arbeit wurden die Perspektiven von Verarbeiter*innen und 

Verbraucher*innen auf die Verarbeitung von Biolebensmitteln untersucht. Als Methoden 

wurden Expert*innen-Interviews (Perspektive der Verarbeiter*innen) und 

Fokusgruppendiskussionen (Perspektive der Verbraucher*innen) eingesetzt.  

Das Verständnis von Bioverarbeitung der interviewten Verarbeiter*innen geht über die 

Grundlagen der EU-Öko-Verordnung hinaus und deckt sich teilweise mit den Richtlinien der 

Bioanbauverbände. Die interviewten Verarbeiter*innen schätzen die Vorteile von moderner 

und automatisierter Technologie. Durch den Einsatz von moderner Technologie könne eine 

höhere Produktschonung erreicht werden. Dennoch schätzen sie auch die händische 

Verarbeitung; diese gebe eine besondere Nähe zum Produkt. Ihr wird teilweise eine 

eigenständige Form von Qualität zugesprochen. Bezüglich der Erwartung der 

Verbraucher*innen beklagen die interviewten Verarbeiter*innen deren Ablehnung moderner 

Lebensmitteltechnologie. Verbraucher*innen hätten ein romantisiertes Bild von Verarbeitung, 

in dem die Vorteile moderner Technologie keinen Platz hätten.  

In den Fokusgruppendiskussionen hingegen zeigen sich die Verbraucher*innen offen für 

moderne, automatisierte Verarbeitung, insbesondere für alltäglich gekaufte Lebensmittel. 

Einige äußern jedoch Unbehagen bei der Vorstellung von Bioproduktion in industriellem 

Maßstab. Händisch verarbeitete Lebensmittel haben für sie einen besonderen Wert. Die 

Verbraucher*innen der Fokusgruppendiskussionen nennen die Verarbeiter*innen als wichtige 

Quelle für Informationen über Verarbeitung, auch wenn sie die Gefahr von verzerrender 

Darstellung als Werbemaßnahme benennen. Aus Sicht der Verbraucher*innen der Erhebung 

gehört zu den Aufgaben von Verarbeiter*innen also nicht nur das Bereitstellen von 

Lebensmitteln, sondern auch von Informationen. 

Historisch betrachtet wurden Biolebensmittel mit einem geringeren Verarbeitungsgrad 

assoziiert. Diese Bevorzugung geringerer Verarbeitungsgrade konnte auch bei den 

Teilnehmenden der Erhebungen festgestellt werden. Bei einzelnen Technologien besteht ein 

Spannungsfeld zwischen Produkt- und Umweltschonung. Sowohl die interviewten 

Verarbeiter*innen als auch die Verbraucher*innen aus den Fokusgruppen sind teilweise bereit, 

eine höhere Produktschädigung in Kauf zu nehmen, wenn damit eine geringere 

Umweltbelastung einhergeht. Diese Abwägung zu Gunsten der ökologischen Dimension ist 

teilweise in den Richtlinien der Bioanbauverbände feststellbar. Auch in den verschiedenen 

Szenarien für die Weiterentwicklung der ÖL wird diese Abwägung diskutiert. Die Grenzen, die 

dabei eingehalten werden sollen, werden unterschiedlich ausgelegt.  
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Insgesamt zeigen die verschiedenen Richtlinien für die Bioverarbeitung, die Ansichten von 

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen aus den Erhebungen sowie die Zukunftsszenarien, 

dass Bioverarbeitung keine eindimensionale Qualität darstellt. Sie umfasst vielmehr ein Bündel 

verschieden ausgestalteter Qualitäten. Damit kann sie den unterschiedlichen Ansprüchen der 

Akteur*innen gerecht werden. Gleichzeitig besteht aus Sicht der Verbraucher*innen aus den 

Fokusgruppen die Gefahr fehlender Abgrenzung zu nicht biologisch hergestellten 

Lebensmitteln: die Verbraucher*innen fassen die unterschiedlichen Standards für die 

Produktion von Biolebensmitteln als Abstufungen der Bonitas auf. Außerdem beziehen sie 

auch nicht zertifizierte Lebensmittel in ihr Verständnis von Biolebensmitteln ein, solange die 

Produktionsbedingungen als biologisch wahrgenommen werden. Aufklärung über die Qualität 

von Biolebensmitteln, die auch die Stufe der Verarbeitung umfasst, könnte Verbraucher*innen 

dazu befähigen, informierte Kaufentscheidungen zu treffen. Verarbeiter*innen stellen dabei 

nach den vorliegenden Erhebungen wichtige Akteur*innen dar.  

Die vorliegenden Forschungsergebnisse liefern insgesamt wichtige Erkenntnisse über die 

subjektiven Verständnisse von Verarbeitungsqualität der Verarbeiter*innen und 

Verbraucher*innen von Biolebensmitteln. Bei ihrer Verwendung müssen die Limitierungen, die 

sich durch das Forschungsdesign ergeben, stets beachtet werden. Das Forschungsfeld der 

Bioverarbeitung lässt Raum für weitere Forschung, wie in den Erhebungen und der Diskussion 

deutlich wurde. Mögliche Ansätze für qualitative und quantitative Forschung, die direkt an die 

Erhebungen anknüpfen, wurden aufgegriffen und vorgestellt. Da die Phase der Verarbeitung 

einen wichtigen Baustein für die Qualität von Biolebensmitteln darstellt und bisher ein 

heterogenes Regelwerk für die Verarbeitung besteht, ist eine weitere Beforschung dieses 

Themenfeldes wünschenswert.  
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A.1 Expert*innen-Interviews 

A.1.1 Interviewleitfäden 

A.1.1.1 Interviewleitfaden für die Expert*innen aus der Milchherstellung 
Der Interviewleitfaden ist grundsätzlich offen für Molkereispezifische und spontane Nachfragen 

(Gläser & Laudel, 2010, S. 150-153). Bei Begriffen wie Nachhaltigkeit, o. ä., die viel 

Interpretationsspielraum haben, wird immer nachgefragt, was genau damit gemeint ist. 

Thema und Check Text, Leitfragen und 

Nachfragen 

Anweisungen, Kontext und 

Stand des Wissens 

Begrüßung  

 

Schön, dass es klappt und 
danke, dass Sie sich die Zeit 
nehmen. 
 
Ich hatte Ihnen ja per Mail 
schon ein wenig von unserem 
Projekt berichtet. Es geht bei 
uns darum, dass wir einen 
Leitfaden für die Verarbeitung 
von Bio-Lebensmitteln erstellen 
möchten. Ich untersuche dabei 
die Perspektive der Verarbeiter 
auf Produkt- und 
Prozessqualität. Bisher gibt es 
dazu nur ganz wenige 
Untersuchungen. 
 
Deswegen habe ich das 
Interview auch ganz offen 
geplant; ich stelle also offene 
Fragen und Sie dürfen offen 
antworten. Und 
Zwischenfragen sind jederzeit 
erlaubt. 
Ich nehme das Gespräch wie 
besprochen auf. 
Ich starte jetzt mit ein paar 
Fragen zu Ihrer Person. 
 

Begrüßung und Formales: 

 

• Für Teilnahme 
bedanken 

• Bedeutung der 
Teilnahme für das 
Projekt unterstreichen 

• Forschungsprojekt 
vorstellen 

• Einverständnis holen, 
Aufnahme starten 

 

Fragen zur Person 

(Fragebogen) 

 

In welcher Abteilung arbeiten 
Sie? 
 
Was sind Ihre Kernaufgaben? 
 
Wie lange arbeiten Sie schon 
im Unternehmen? (Name des 
Unternehmens nennen) 
 

• Nur abfragen, was 
noch unklar ist 
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Haben Sie vorher in einem 
Unternehmen gearbeitet, das 
Biolebensmittel verarbeitet? 
 

Einleitung zum 

Interview  

Okay, dann starte ich jetzt mit 
dem Interview. Ich beginne bei 
den Interviews immer mit einem 
Zitat aus der EU-Öko-
Verordnung: 

In der EU-Öko-Verordnung 
steht, dass die Verarbeitung 
sorgfältig, vorzugsweise unter 
Anwendung biologischer, 
mechanischer und 
physikalischer Methoden 
erfolgen soll. 

 

Thema 1: Prozessqualität bei Biolebensmitteln 

Bezug zur EU-Öko-VO: 
Was heißt sorgfältig? 

Was verstehen Sie unter einer 
sorgfältigen Verarbeitung? 

 

Gibt es Kriterien, nach 
denen entschieden 
wird, welches 
Verarbeitungsverfahren 
für die Milch genutzt 
wird? 

Wie wählen Sie aus, welche 
Verarbeitungsverfahren Sie für 
Ihre Milch anwenden? 

Nachfragen: 

ESL: Welche Technologie? 

UHT: direkt oder indirekt? 

 

Thema 2: Konkrete Verarbeitungsmethoden 

Gibt es für den 
Experten eine Grenze 
bei der Verarbeitung 
von Bio-Milch? 

Gibt es Verarbeitungsarten von 
Milch, die nach EU-Öko-VO 
erlaubt sind, für Sie aber nicht 
zu einem Biolebensmitteln 
passen? 

 

 

Reaktion auf 
Schwankungen der 
Rohwarenqualität 

Wie reagieren Sie auf 
Schwankungen bei den 
Rohwaren? 

 

Zerlegen der Milch in 
ihre Bestandteile und 
neu zusammensetzen, 
um zu standardisieren 

Gibt es Grenzen bei der 
Zerlegung oder 
Standardisierung, die 
eingehalten werden sollten? /  

Wie sehr sollte in Bio 
standardisiert werden? 
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Generelles 
Qualitätsverständnis 
von Verarbeitung 

Können Sie einen Leitsatz 
benennen, wie eine 
hochwertige Verarbeitung sein 
sollte? 

Unterstützend: Vielleicht 
können Sie einen Leitsatz 
formulieren, den Sie auch Ihnen 
Auszubildenden mit auf den 
Weg geben könnten? 

 

Überleitung Sie haben mir jetzt viel über die 
Herstellung der Milch erzählt. 
Jetzt habe ich noch ein paar 
Fragen zum Produkt Milch an 
sich. 

 

Thema 3: Produktqualität 

Was sind die 
Schlüsseleigenschaften 
für eine hohe 
Produktqualität?  

Was sind für Sie die 
Schlüsseleigenschaften für eine 
hohe Produktqualität bei 
Biomilch? 

Beispiele: 

• ein bestimmter 
Fettgehalt darf nicht 
unterschritten werden 

• β- Lactoglobulingehalt 
über 500mg/L 

• Max-Wert für 
Homogenisierung, z.B. 
30% wie bei demeter 

Was passt nicht zum 
Bioqualitätsverständnis 
des :der Expert:in, auch 
wenn es rechtlich 
zulässig ist?) 

Welche Eigenschaften der 

Rohmilch sollten bei der 

Verarbeitung bewahrt werden? 

Thema 4: Informationsfluss zwischen Verarbeiter*in und Verbraucher*in 

Hinweis: Dieser Themenblock ist insbesondere für die Expert*innen aus dem Bereich 
Marketing und Kommunikation; aber auch die Expert*innen anderer Abteilungen werden 
gefragt. Bei Expert*innen aus dem Bereich Marketing und Kommunikation beginnt der 
Leitfaden mit diesem Themenblock. Anschließend werden diesen Expert*innen noch die 
folgenden Fragen gestellt: 

• Was verstehen Sie unter einer sorgfältigen Verarbeitung? 
• Was ist Ihnen bei der Verarbeitung Ihrer Bio-Milch wichtig? 
• Können Sie einen Leitsatz für die Verarbeitung benennen? 
• Und wenn Sie jetzt nur an das Endprodukt denken: Welche Eigenschaften sollte 

Ihre Bio-Milch haben? 
Was ist aus 
Expertenerfahrung 
wichtig für den 
Kunden? 

Wenn Sie Anfragen von Kunden 
bekommen, was möchten Ihre 
Kunden dann über Ihre Milch 
wissen? 

Nachfragen: 

• Gibt es Themen, die 
häufiger nachgefragt 
werden als andere? 

• Bei Parallelproduktion: 
Stellen Ihre Kunden zu den 
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Biomilchen andere Fragen 
als zu den konventionellen 
Milchen? 

 

Was ist aus 
Expertenerfahrung 
wichtig für den 
Kunden? 

Was möchten Ihre Kunden über 
die Verarbeitungsschritte 
wissen? 

Nachfragen: 

• Fragen die Kunden z.B. 
nach bestimmten 
Techniken in der 
Verarbeitung?  

• Gibt es 
Verarbeitungsschritte, 
die häufig nachgefragt 
werden? 
 

 

Wir möchten wissen, 
warum der Verarbeiter 
mit bestimmten 
Eigenschaften des 
Lebensmittels werben 
und mit anderen nicht 

Wie entscheiden Sie, welche 
Informationen Sie nutzen, um 
damit zu werben, z.B. auf der 
Verpackung oder der 
Homepage? 

Nachfrage bei 
Parallelproduktion: Wählen Sie 
bei den Bio-Produkten andere 
Informationen aus? 

 

Wunsch des Experten 
an das Wissen des 
Kunden 

Was finden Sie sollten Ihre 
Kunden ganz allgemein über 
Ihre Milch und die Herstellung 
wissen? 

 

Abschluss: weitere Aspekte 

Klären, ob der Experte 
alles wichtige gesagt 
wurde oder ob noch 
Fragen offen sind 

Gibt es noch weitere Aspekte, 
die Ihnen bei der Verarbeitung 
von Bio-Milch wichtig sind, aber 
Sie mir noch nicht erzählt 
haben? 

 

Ende des Interviews • Danke für das Interview! 
• Interesse an weiteren 

Infos zum Projekt/ 
Leitfaden? 

• Bei weiteren Fragen 
gerne melden 

• Verabschiedung 
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Literatur: 

Gläser, J. & Laudel, G. (2010) Experteninterviews und qualitative Inhaltsanalyse als 

Instrumente rekonstruierender Untersuchungen (4. Auflage). Lehrbuch. VS Verlag. 

http://d-nb.info/1002141753/04 

 

A.1.1.2  Interviewleitfaden für die Expert*innen aus der Saftherstellung 
Der Interviewleitfaden ist grundsätzlich offen für Keltereispezifische und spontane Nachfragen 

(Gläser & Laudel, 2010, S. 150-153). 

Bei Begriffen wie Nachhaltigkeit, o. ä., die viel Interpretationsspielraum haben, wird immer 

nachgefragt, was genau damit gemeint ist. 

Thema und Check Text, Leitfragen und 

Nachfragen 

Anweisungen, Kontext  

Begrüßung  

 

Schön, dass es klappt und 
danke, dass Sie sich die Zeit 
nehmen. 
 
Ich hatte Ihnen ja per Mail 
schon ein wenig von unserem 
Projekt berichtet. Es geht bei 
uns darum, dass wir einen 
Leitfaden für die Verarbeitung 
von Bio-Lebensmitteln erstellen 
möchten. Ich untersuche dabei 
die Perspektive der Verarbeiter 
auf Produkt- und 
Prozessqualität. Bisher gibt es 
dazu nur ganz wenige 
Untersuchungen. 
 
Deswegen habe ich das 
Interview auch ganz offen 
geplant; ich stelle also offene 
Fragen und Sie dürfen offen 
antworten. Und 
Zwischenfragen sind jederzeit 
erlaubt. 
Ich nehme das Gespräch wie 
besprochen auf. 
Ich starte jetzt mit ein paar 
Fragen zu Ihrer Person. 
 

Begrüßung und Formales: 

 

• Für Teilnahme 
bedanken 

• Bedeutung der 
Teilnahme für das 
Projekt unterstreichen 

• Forschungsprojekt 
vorstellen 

• Einverständnis holen, 
Aufnahme starten 

 

 

Fragen zur Person In welcher Abteilung arbeiten 
Sie? 
 

• Nur abfragen, was 
noch unklar ist 

http://d-nb.info/1002141753/04
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(Fragebogen) 

 

Was sind Ihre Kernaufgaben? 
 
Wie lange arbeiten Sie schon 
im Unternehmen? (Name des 
Unternehmens nennen) 
 
Haben Sie vorher in einem 
Unternehmen gearbeitet, das 
Biolebensmittel verarbeitet? 
 

 

 

 

Einleitung zum 
Interview  

Okay, dann starte ich jetzt mit 
dem Interview. Ich beginne bei 
den Interviews immer mit einem 
Zitat aus der EU-Öko-
Verordnung: 

In der EU-Öko-Verordnung 
steht, dass die Verarbeitung 
sorgfältig, vorzugsweise unter 
Anwendung biologischer, 
mechanischer und 
physikalischer Methoden 
erfolgen soll. 

 

Thema 1: Prozessqualität bei Biolebensmitteln 

Bezug zur EU-Öko-VO: 
Was heißt sorgfältig? 

Was verstehen Sie unter einer 
sorgfältigen Verarbeitung? 

 

Mit welchen Verfahren 
werden die 
Qualitätsziele erreicht?  

 

Wie sieht eine sorgfältige 
Verarbeitung bei Saft aus? 

Nachfragen: 

Sind einzelne Schritte kritischer/ 
wichtiger als andere? 

 

Gibt es Kriterien, nach 
denen entschieden 
wird, welches 
Verarbeitungsverfahren 
für den Saft genutzt 
wird? 

 

Wie entscheiden Sie welche 
Technik Sie einsetzen, um Ihre 
Säfte herzustellen? (Kriterien) 

Bei Parallelproduktion gezielt 
fragen, ob es bei den Bio-Säften 
eine andere Verarbeitung gibt: 

Wie stellen Sie Ihren Biosaft 
her?  
 
Ggf. Welche Schönungsmittel 
setzen Sie ein? 
 

 

Thema 2: Konkrete Verarbeitungsmethoden 

Gibt es für den 
Experten eine Grenze 

Gibt es Verarbeitungsarten von 
Saft, die zwar erlaubt sind, für 
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bei der Verarbeitung 
von Bio-Saft? 

 

Sie aber nicht zu einem Bio-LM 
passen?  

Gibt es Verfahren, die Sie 
ablehnen, weil sie Ihrer 
Erfahrung nach der Qualität zu 
sehr schaden? 

 

Reaktion auf 
Schwankungen der 
Rohwarenqualität  

Wie gehen Sie mit 
Schwankungen in der 
Rohwarenqualität um? 

 

Generelles 
Qualitätsverständnis 
von Verarbeitung 

Können Sie einen Leitsatz 
benennen, wie eine 
hochwertige Verarbeitung sein 
sollte? 

Unterstützend: Vielleicht 
können Sie einen Leitsatz 
formulieren, den Sie auch Ihnen 
Auszubildenden mit auf den 
Weg geben könnten? 

 

Überleitung Sie haben mir jetzt viel über die 
Herstellung von Saft erzählt. 
Jetzt habe ich noch ein paar 
Fragen zum Produkt Saft an 
sich. 

 

Thema 3: Produktqualität 

Was sind die 
Schlüsseleigenschaften 
für eine hohe 
Produktqualität?  

 

 

Was sind auf Ihrer Sicht die 
Schlüsseleigenschaften für eine 
hohe Produktqualität bei Bio-
Saft?  

Welche Eigenschaften muss Ihr 
Bio-Saft haben, um qualitativ 
hochwertig zu sein? 

 

Was passt nicht zum 
Bioqualitätsverständnis 
des Experten, auch 
wenn es rechtlich 
zulässig ist?) 

Gibt es Eigenschaften, die zwar 
rechtlich erlaubt sind, für Sie 
aber nicht zu einem qualitativ 
hochwertigen Bio-Saft passen? 

 

Thema 4: Informationsfluss zwischen Verarbeiter*in und Verbraucher*in 

Dieser Themenblock ist insbesondere für die Expert*innen aus dem Bereich Marketing und 
Kommunikation; aber auch die Expert*innen anderer Abteilungen werden gefragt. Bei 
Expert*innen aus dem Bereich Marketing und Kommunikation beginnt der Leitfaden mit 
diesem Themenblock. Anschließend werden diesen Expert*innen noch die folgenden 
Fragen gestellt: 

• Was verstehen Sie unter einer sorgfältigen Verarbeitung? 
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• Was ist Ihnen bei der Verarbeitung Ihrer Biosäfte wichtig? 
• Können Sie einen Leitsatz für die Verarbeitung benennen? 
• Und wenn Sie jetzt nur an das Endprodukt denken: Welche Eigenschaften sollte Ihr 

Biosaft haben? 
 

Was ist aus 
Expertenerfahrung 
wichtig für den 
Kunden? 

Wenn Sie Anfragen von Kunden 
bekommen, was möchten Ihre 
Kunden dann über Ihren Saft 
wissen? 

Nachfragen: 

Gibt es Themen, die häufiger 
nachgefragt werden als 
andere? 
 
Bei Parallelproduktion: Stellen 
Ihre Kunden zu den Bio-Säften 
andere Anfragen als zu den 
konventionellen Säften?/ Bei 
welchen Säften fragen die 
Kunden besonders häufig nach 
der Verarbeitungsmethode? 
 

 

Was ist aus 
Expertenerfahrung 
wichtig für den 
Kunden? 

Was möchten Ihre Kunden über 
die Verarbeitungsschritte 
wissen? 

Nachfragen: 

Fragen die Kunden z.B. nach 
bestimmten Techniken in der 
Verarbeitung?  
 
Gibt es Verarbeitungsschritte, 
die häufig nachgefragt werden? 

 

 

Wir möchten wissen, 
warum der Verarbeiter 
mit bestimmten 
Eigenschaften des 
Lebensmittels werben 
und mit anderen nicht 

Wie entscheiden Sie, welche 
Informationen Sie nutzen, um 
damit zu werben, z.B. auf der 
Verpackung oder der 
Homepage? 

Nachfrage bei 
Parallelproduktion: Wählen Sie 
bei den Bio-Produkten andere 
Informationen aus? 

 

Wunsch des Experten 
an das Wissen des 
Kunden 

Was finden Sie sollten Ihre 
Kunden ganz allgemein über 
Ihre Milch und die Herstellung 
wissen? 

 

Abschluss: weitere Aspekte 
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Klären, ob der Experte 
alles wichtige gesagt 
wurde oder ob noch 
Fragen offen sind 

Gibt es noch weitere Aspekte, 
die Ihnen bei der Verarbeitung 
von Bio-Saft wichtig sind, aber 
Sie mir noch nicht erzählt 
haben? 

 

Ende des Interviews Danke für das Interview! 
 
Interesse an weiteren Infos zum 
Projekt/ Leitfaden? 
 
Bei weiteren Fragen gerne 
melden 
 
Verabschiedung 

 

 

Literatur: 

Gläser, J. & Laudel, G. (2010) Experteninterviews und qualitative Inhaltsanalyse als 

Instrumente rekonstruierender Untersuchungen (4. Auflage). Lehrbuch. VS Verlag. 

http://d-nb.info/1002141753/04 

 

A.1.2 Ausgelagerter Anhang für Interviews 
Aus Gründen des Datenschutzes können nicht alle Unterlagen an dieser Stelle zur Verfügung 

gestellt werden. Sensible Dateien werden in verschlüsselter Form zur Verfügung gestellt. Dazu 

gehören: 

• Pseudonymisierte Übersicht über die Interviewpartner*innen  

• Einverständniserklärungen der Interviewpartner*innen 

• Interviewtranskripte 

• MaxQDA-Projekte mit Analyse der Interviews 

• Codebücher 

http://d-nb.info/1002141753/04
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A.2 Fokusgruppendiskussionen 

A.2.1 Gutachten der Ethikkommission
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A.2.2 Leitfaden 

Leitfaden Fokusgruppe Qualität in der Wertschöpfungskette 

s. nächste Seite 
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A.2.3 Input  
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A.2.4 Ausgelagerter Anhang für Fokusgruppen 
Aus Gründen des Datenschutzes können nicht alle Unterlagen an dieser Stelle zur Verfügung 

gestellt werden. Sensible Dateien werden in verschlüsselter Form zur Verfügung gestellt. Dazu 

gehören: 

• Pseudonymisierte Übersicht über die Fokusgruppenteilnehmenden 

• Einverständniserklärungen der Teilnehmenden 

• Fokusgruppentranskripte 

• MaxQDA-Projekte mit Analyse der Fokusgruppen 

• Codebücher 
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