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Zusammenfassung

In den Anfangen der 6kologischen Landwirtschaft war der Anspruch an Biolebensmittel mit
Naturlichkeit und einem geringen Verarbeitungsgrad verknipft. Durch die Expansion des
Biomarktes hat sich nicht nur die Menge, sondern auch die Art der angebotenen
Biolebensmittel verandert. So finden sich heute nicht nur gering oder traditionell verarbeitete
Biolebensmittel im Handel, sondern auch solche hdherer Verarbeitungsgrade oder mit
moderner Technologie hergestellte Produkte. Ob sich die 6kologische Lebensmittelproduktion
weiter fur Technologien 6ffnen 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 sorgfaltige
Verarbeitung und kritische Prufung der eingesetzten Technologien. Auch die
Bioanbauverbande setzen der Verarbeitung teilweise strenge Grenzen. Einige Verbande
verbieten den Einsatz von Verfahren, die nach der in der Europaischen Union gultigen EU-
Oko-Verordnung zulassig sind. Wahrend die EU-Oko-Verordnung verpflichtend einzuhalten
ist, ist das Arbeiten nach den Standards der Bioanbauverbande optional. Die EU-Oko-
Verordnung lasst viele der Ublichen Verarbeitungsverfahren zu. Fir Verarbeiterinnen
bedeutet dies einen gewissen Spielraum bei der Wahl von Technologien. Solange sie die
Vorgaben der EU-Oko-Verordnung und weitere lebensmittelrechtliche Standards beachten,
kénnen sie diejenigen Verfahren einsetzen, die ihrem eigenen Qualitatsverstandnis
entsprechen. Optional kénnen sie auflerdem die Vorgaben eines Bioanbauverbandes
einhalten und eine eventuelle Begrenzung der Bandbreite an Verfahren in Kauf nehmen. Fir
den Markterfolg ist jedoch entscheidend, das Qualitatsverstandnis der Verbraucher*innen zu
treffen. Flr Verarbeiter*innen ist es demnach wichtig zu wissen, was Verbraucher*innen von
der Verarbeitung von Biolebensmitteln erwarten, was sie sich winschen und ablehnen.
Gleichzeitig geben sie z.B. auf der Verpackung auch Informationen Uber Verarbeitung an die
Verbraucher*innen weiter. Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen stehen somit in einer Art

Wechselwirkung einander gegeniber.

Aus welchem Qualitatsverstandnis heraus die Verarbeiter*innen produzieren und auf welches
Qualitatsverstandnis bei den Verbraucher*innen sie treffen ist fur den Biobereich von
praktischer Relevanz. Deswegen untersucht die vorliegende Arbeit das Qualitatsverstandnis

der Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen von Bioverarbeitung.

Die Forschungsfragen werden mit qualitativen Forschungsmethoden beantwortet. Die
Entscheidung flr ein qualitatives Vorgehen ergibt sich aus den Forschungsfragen, die auf die
subjektive Perspektive der Akteur*innen zielen. Weiterhin spricht fir ein qualitatives Vorgehen

die geringe Studienlage zur Perspektive der Verarbeiter*innen. Diese soll zeitlich zuerst



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.
Handischer Verarbeitung wird ein Wert an sich zugesprochen. Die Informationsweitergabe an
die Verbraucher*innen wird bedingt durch deren geringes Fachwissen Uber und romantisierte

Vorstellungen von Lebensmittelproduktion als herausfordernd beschrieben.

Die Verbraucher*innen beklagen dieses geringe Wissen selbst und wiinschen sich mehr
Informationen von Seiten der Verarbeiter*innen. Sie akzeptieren moderne, automatisierte
Technologien fir in Massen hergestellte Biowaren. Handisch verarbeitete Produkte sind flr
sie hingegen etwas Besonderes, was sie nicht dem Alltag, sondern eher dem Festtag
zuordnen. Sie wiunschen sich produktschonend hergestellte und gering verarbeitete
Lebensmittel, sind aber bereit, hdhere Verarbeitungsgrade zu akzeptieren, wenn sich dadurch

Vorteile in der 6kologischen Performanz ergeben.

Beim Vergleich der Qualitatsverstandnisse zeigen sich Parallelen. So ist die 6kologische
Performanz sowohl fir Verarbeiter*innen als auch flr Verbraucher*innen von herausragender
Bedeutung. Beide Gruppen schatzen handische Verarbeitung, akzeptieren aber auch den
Einsatz moderner Technologie. Der Wunsch der Verbraucher*innen, durch die
Verarbeiter*innen Uber Verarbeitung informiert zu werden, stellt fir die Verarbeiter*innen eine
Chance dar. Sie haben die Moglichkeit, den Lernprozess aktiv mitzugestalten und so ihr
Qualitatsverstandnis transparent zu machen. Verbraucher*innen profitieren ebenfalls vom
Ausbau des Lernprozesses, da sie so befahigt werden, informierte Konsumentscheidungen zu
treffen. Die Weiterentwicklung von Technologien fur den Biobereich sollte insbesondere das
Spannungsfeld zwischen Produktschonung und o6kologischer Performanz aufgreifen, um

Zielkonflikte zu reduzieren.
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Vorwort

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, durchgefiihrt. Das Forschungsprojekt
untersuchte die Verarbeitung von Biolebensmitteln aus den Perspektiven verschiedener
Stakeholder. Mit einem Set aus quantitativen und qualitativen Forschungsmethoden gelang
es, einen Leitfaden fur die Verarbeitung und Kommunikation sowie ein Bewertungsinstrument
fur 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 EinfUhrung 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 prasentiert werden. Die Fachartikel wurden in Journalen, die bei Scopus und im
Web of Science gelistet sind, verdffentlicht. Nach CRediT-Taxonomie konzipierte Lisa Marie
Rahier, geb. Borghoff, fur jeden hier aufgefuhrten Artikel die Forschungsziele im Austausch
mit Carola Strassner. Sie entwickelte die Methode und fiihrte die Datenerhebung, -pflege und
-auswertung durch. Als Erstautorin erstellte sie das Manuskript, inkl. Visualisierungen, und
flihrte die Uberarbeitungen durch. Die genaue Aufgabenaufteilung ist in den jeweiligen

Fachartikeln enthalten.
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Einleitung

1 Einleitung

Menschen verarbeiten Lebensmittel bereits seit Jahrtausenden (Huebbe & Rimbach, 2020).
Insbesondere in den letzten zwei Jahrhunderten setzte eine Veranderung in der Art,
Lebensmittel zu produzieren und zu verarbeiten, ein. Neue Erkenntnisse auf den Gebieten der
Technologie und Lebensmittelwissenschaften ermdglichen die automatisierte Produktion von
Lebensmitteln in industriellem MaRstab (Carpenter, 2003). Den Menschen des Globalen
Nordens steht heute unabhangig von der Jahreszeit ein vielfaltiges Angebot an Lebensmitteln
zur Verfigung. Durch die Auslagerung von Arbeitsschritten aus der privaten Kiche durch
Vorverarbeitung muss weniger Zeit fur die Zubereitung aufgewendet werden (van Boekel et
al., 2010). Dafur sind nicht nur eine ausgefeilte Logistik, sondern auch entsprechende
Verarbeitungstechnologien, z.B. flr 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 veranderten
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 verknlpfte
Okologische Landwirtschaft verfolgte urspriinglich das Ziel einer naturnahen Ernahrung. Sie
stand der Verarbeitung nicht ablehnend, aber kritisch prifend gegentber (Vogt, 2007). Im
Zuge der Expansion des Biomarktes kam es zu einer Erweiterung des Produktangebotes,
sodass heute auch héher und hoch verarbeitete Biolebensmittel erhaltlich sind (Davidou et al.,
2022). Damit stellt sich die Frage, welche Verarbeitungsverfahren dem besonderen
Qualitatsanspruch von Biolebensmitteln gentgen und welche nicht. Auf gesetzlicher Ebene
gibt es wenige Vorgaben fur die Weiterverarbeitung biolandwirtschaftlicher Rohwaren (Kahl et
al., 2016, S. 644-645). Die strengeren, jedoch heterogenen Vorgaben der Bioanbauverbande
sind nicht verpflichtend (Kilcher et al., 2006). Dies gibt Verarbeiterinnen den Spielraum,
eigenstandig zu entscheiden, welche Verfahren nach ihrem Verstandnis zu Biolebensmitteln
passen. FiUr den Erfolg am Markt missen sie jedoch den Wunsch der Verbraucher*innen
treffen. Diese erwarten zwar moglichst naturliche Biolebensmittel, greifen in der Praxis aber
auch zum weniger naturlichen Produkt, wenn es andere Vorteile bietet (Hemmerling, Canavari
& Spiller, 2016). Ihr Wissen Uber Verarbeitung ist gering (Hippe & Zander, 2021); in der
Werbung werden weniger realistische Bilder Uber Verarbeitung als vielmehr romantisierte
Produktionsidyllen prasentiert (Zihlsdorf & Spiller, 2012, S. 40-41). Liegen bei
Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen unterschiedliche Qualitatsvorstellungen vor, kann
dies Herausforderungen fir die Praxis darstellen (Grunert, 2007). So verstehen einige

Verarbeiter*innen eine nicht homogenisierte Milch als ein besonders hochwertiges Produkt,



Einleitung

da ein Verarbeitungsschritt weggelassen wurde. Verbraucher*innen hingegen kénnen das
Aufrahmen der Milch als Verderb fehlinterpretieren (Borghoff, Strassner & Herzig, 2023b). Da
Verarbeiter“innen und Verbraucher*innen das Produktangebot beeinflussen, ist das Wissen
uber ihre Qualitatsverstandnisse von Relevanz. Deswegen untersucht die vorliegende
Dissertation die Perspektive der Verarbeiterinnen 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 folgendermaflen aufgebaut: Das zweite Kapitel gibt zunachst eine
Einfihrung in die Themen Biolebensmittel, Lebensmittelqualitat 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 prasentiert. Kapitel 6 enthalt eine Ubergreifende Diskussion der
Erhebungsergebnisse vor dem Hintergrund des in Kapitel 2 prasentierten Forschungsstandes.
In Kapitel 7 werden die Limitationen der Erhebungen diskutiert. Kapitel 8 prasentiert zukinftige
Forschungen, die auf Grundlage der Erhebungen vielversprechend erscheinen. Die Arbeit
endet in Kapitel 9 mit einer umfassenden Schlussfolgerung. Eine Ubersicht tiber den Aufbau
gibt Abbildung 1.
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Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen

2 Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen

Die vorliegende Arbeit beschaftigt sich mit der Frage nach den zum besonderen
Qualitatsanspruch 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 zunachst

einige Begriffe definiert werden.

Lebensmittel sind nach Jordan et al. (2021, S. 26) ,fir Menschen [...] das, was sie essen. Fur
politische Entscheidungstrager sind Lebensmittel alle Stoffe, die flir den menschlichen Verzehr
bestimmt sind.“ Der Weg des Lebensmittels von der landwirtschaftlichen Urproduktion bis zu
den Endkonsumierenden wird in der Literatur als Wertschopfungskette bezeichnet
(Hamatschek, 2021, S. 16; Jordan et al., 2021, S. 56). Das Bild der Lebensmittelproduktion
als aneinander anknlpfende 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 Wertschopfungskette isoliert betrachtet wird
(Sobal et al., 1998). Eingebettet in ein System hingegen wird es mdglich, Einflisse und
Wechselwirkungen mit der Umwelt darzustellen. Dazu gehdren sowohl die soziale als auch
die bio-physische Umwelt sowie die beteiligten Akteur*innen des Systems, wie
Hersteller*innen, Verbraucher*innen, Regierungsbehoérden und zivilgesellschaftliche
Organisationen (Hospes & Brons, 2016; Sobal et al., 1998). Ernahrungssysteme sind komplex,
interaktiv und von dynamischer Natur (Hospes & Brons, 2016). Diese Komplexitat 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 fir und Verstdndnisse von Erndhrungssystemen (Béné &
Devereux, 2023; Brock, 2023). Auf Grund dieser Komplexitat soll hier erlautert werden, welche

Definition eines Erndhrungssystems 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 alteres Modell, jedoch differenziert es die Kettenglieder ,Verarbeitung“ und
,verbrauch“ anschaulich aus. Abbildung 2 zeigt eine gekulrzte und vereinfachte Darstellung

des Modells mit den fur die vorliegende Arbeit relevanten Details.
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Ressourcen

Urproduktion (Input)

Bio- Produzentin < Verarbeitung (Transformation)
Physikalische Distribution (Output)
Umwelt . t :
: T 4 Erwerb (Input)
Sﬁﬁéﬁ 1 33 Konsument*in Zubereitung (Transformation)
i Konsum (Output)

Ernahrung

Gesundheit

Abbildung 2 Darstellung des Erndhrungssystems

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

Das Modell beinhaltet verschiedene Subsysteme, die den Weg des Lebensmittels Uber
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
grof3e 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 Wertschopfungskette
bezeichnet. Sie liegt dem Modell folgend nicht isoliert vor, sondern ist eingebettet in ein
Erndhrungssystem. 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 Geschéaftskund*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 Qualitat gehort zu den
zentralen Aufgaben eines Erndhrungsmittelsystems (Béné et al., 2019). An die Qualitat 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 Abwagungen notwendig (Haller et al., 2020). Die Bewertung,
was als Qualitat oder qualitativ hochwertig gilt, ist dabei nicht nur von objektiv messbaren
Eigenschaften des Lebensmittels, sondern auch von der subjektiven Bewertung abhangig
(Grunert, 2007). Vor diesem Hintergrund stehen Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen in
Beziehung miteinander: Die Verarbeiter*innen mussen innerhalb bestimmter Grenzen
Entscheidungen fur 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 fir die Bioverarbeitung zu gewinnen. Die nachfolgenden Unterkapitel erlautern
den theoretischen Hintergrund der Forschung: Kapitel 2.1 stellt das Produktionssystem des
Okologischen Landbaus mit seinen spezifischen Qualitatsanforderungen vor. Kapitel 2.2
widmet sich dem Konzept der Lebensmittelqualitdt und flhrt das in den Erhebungen
verwendete Qualitatsmodell ein. Kapitel 2.3 gibt Einblick in die Lebensmittelverarbeitung, mit
besonderem Fokus auf die in dieser Arbeit verwendeten Beispielprodukte Konsummilch und
Saft. Dies ermdglicht 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. 0Okologische Lebensmittel sind Produkte aus der biologischen bzw.
Okologischen Lebensmittelproduktion. Die Begriffe ,,6ko* und ,bio“ sind bedeutungsgleich nach
Artikel 30(1) der Verordnung (EU) 2018/848, der EU-Oko-Verordnung (Europaisches
Parlament, 2018). In dieser Arbeit wird die Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion als
,0kologische Landwirtschaft‘ (OL) bezeichnet. Bezogen auf Verarbeitung und Endprodukte
wird hingegen i.d.R. das Adjektiv ,biologisch® bzw. der Ausdruck ,Biolebensmittel“ verwendet.
Die OL beschreibt ein spezifisches, wertebasiertes Produktionssystem, was eigenstandigen
Regeln folgt (Freyer & Axmann, 2016). Ziel der OL 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 Verknupfung von Ackerbau und Viehzucht

erreicht wird. Anstelle von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln wird vorbeugender
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Pflanzenschutz betrieben. Auch mineralische Stickstoffdiinger sind verboten; stattdessen
werden betriebseigene pflanzliche und tierische Abfallstoffe sowie organische Dinger
eingesetzt. AuRerdem werden Leguminosen gezielt angebaut. Mit diesen MalRnahmen soll die
Bodenfruchtbarkeit dauerhaft erhalten und gesteigert werden. Der Einsatz von gentechnisch
veranderten Organismen (GVO) oder deren Derivaten ist verboten. Tiere sollen artgerecht
gehalten werden und ihren natlrlichen Bedurfnissen nachkommen kénnen (Zerger, 2018,
S. 384-385).

Der wachsende Markt und internationale Handel von Biolebensmitteln machte die Entwicklung
von Regularien fir die Produktion notwendig, um die Integritdt von Biolebensmitteln zu
gewahrleisten (Sligh & Cierpka, 2007, 35-36). Die grundlegenden Prinzipien fir 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 fiir die Férderung und Entwicklung der OL durch die
Soil Association (GroRbritannien), den Verband fiir biodynamische Produktion in Schweden,
die suUdafrikanische Association for soil, die US-amerikanische Rodale Press und die
franzdsische Nature et Progrés gegrindet (Toma$-Simin & Glavas-Trbi¢, 2016). Sie stellt
heute die globale Dachorganisation fiir die OL dar und legt die grundlegenden Prinzipien fiir
die OL fest (Reed, 2010, S. 138-139, 2010, S. 79-80). Diese Prinzipien lauten (Luttikholt,
2007):

o Gesundheit: Die physische und psychische Gesundheit des menschlichen
Individuums und menschlicher Gemeinschaften sollen erhalten und geférdert werden.
Aber auch die Gesundheit von Tieren, Pflanzen, des Bodens und letztendlich die
planetare Gesundheit werden einbezogen.

e Okologie: Angestrebt wird eine Produktion, die mit der belebten Umgebung und
natirlichen Zyklen im Einklang steht. Die Umsetzung muss stets an die Bedingungen
des Standortes angepasst werden. Zum Grundsatz gehdren der schonende Umgang
mit Ressourcen und das Streben danach, mdéglichst wenig externen Input zu
verwenden.

e Fairness: Ein gerechter Umgang mit allen Partner*innen des Erndhrungssystems wird
angestrebt. Darin eingeschlossen sind auch Tiere, die mdglichst artgerecht gehalten
werden sollen. Das Wirtschaften muss so erfolgen, dass auch kiinftige Generationen
eine Umwelt zur Verfligung haben, mit der sie ihre Bedlrfnisse befriedigen kénnen
(vgl. Definition eines nachhaltigen Ernahrungssystems, Food and Agriculture
Organization of the United Nations (2018)).

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

dass sowohl bestehende als auch neue Technologien daraufhin geprift werden
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mussen, ob sie den Ansprichen der Biobewegung gerecht werden. Dabei soll nicht
nur auf wissenschaftliches, sondern auch auf praktisches und indigenes Wissen
zurtckgegriffen werden. Zur Bedeutung indigenen Wissens flr die nachhaltige

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

Die OL strebt also eine Lebensmittelherstellung an, die die Umwelt schont und soziale Aspekte
beriicksichtigt. Die Auswirkungen der OL wurden und werden vielfach untersucht,
beispielsweise in einem mittlerweile 40-jahrigen Langzeitversuch am Forschungsinstitut fur
Okologischen Landbau (FiBL) in der Schweiz (Krause et al., 2020). Bezogen auf die Umwelt
wirkt sich die OL positiv aus, z.B. durch Boden- und Grundwasserschutz und die Férderung
der Biodiversitat (Képke, 2016; Lu et al., 2020). Kritisiert wird die OL wegen der im Durchschnitt
geringeren Ernten (Mayer & Mader, 2016; Meemken & Qaim, 2018; Rausser et al., 2019). Die
Wirkung von OL 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 Landern im Globalen Siden und biologisch konsumierenden
Landern im Globalen Norden (Seufert & Ramankutty, 2017). Fur die Messung der sozialen
Nachhaltigkeit der OL ist nicht nur ein Produktionsschritt, sondern die Wirkung im

Ernahrungssystem zu betrachten (Opielka et al., 2021, 37-38).

Das biologische Produktionssystem verfolgt also einen spezifischen Qualitatsanspruch an die
eingesetzten Prozesse und hergestellten Produkte. Flr die Verarbeitung ist besonders das
Prinzip der Sorgfalt relevant. Technologien mussen daraufhin Gberprift werden, ob sie dem
besonderen Qualitatsanspruch der Bioproduktion gentigen. Zur Prazisierung dieses

Anspruches wird im folgenden Kapitel das Konzept der Lebensmittelqualitat erlautert.

2.2 Das Konzept der Lebensmittelqualitat

Bei der Verwendung des Qualitatsbegriffes ist zu beachten, dass es sich dabei nicht um eine
festgesetzte Instanz, sondern um ein Konzept handelt (Bremner, 2000). Wie Bremner (2000)
ausfihrt, hilft eine bewusste Ausformulierung, was im jeweiligen Kontext unter Qualitat
verstanden wird, beim Verstandnis von Forschung zu diesem Thema. Dies trifft insbesondere
auf Biolebensmittel zu, da hier trotz der grundlegend festgelegten Prinzipien Unsicherheiten
bestehen, wie Bioqualitat ausdifferenziert werden kann (Wos et al., 2022). Nachfolgend wird
der Begriff der Qualitat in Bezug auf Lebensmittel erlautert; aulerdem wird das in den

Erhebungen verwendete Qualitdtsmodell eingefuhrt (Kapitel 2.2.1).
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Der Begriff ,Qualitat® ist dem Lateinischen entlehnt; urspriinglich heifl3t ,Qualitas“ nichts
anderes als ,Beschaffenheit (Bocker et al., 2004, S. 9). Dieser an sich neutrale Ausdruck wird
haufig dazu eingesetzt, um im wertenden Sinne die Eignung eines Gegenstandes oder
Prozesses fir einen bestimmten Zweck zu beschreiben (Bocker et al., 2004, S. 9). Erganzend
zu ,,Qualitas” wird diese wertende Beschreibung mit ,Bonitas” bezeichnet (Bocker et al., 2004,
S. 14). Teilweise wird in den Begriff ,Qualitat“ auch direkt eine positive Wertung eingebaut;
dann ist Qualitat gleichbedeutend mit einer guten Qualitdt und ein Mangel an Qualitat wird
schlecht bewertet (Bocker et al., 2004, S. 9). Grundlage fur die Qualitat von Lebensmitteln ist
ihre Sicherheit (FAO, 2004). Als weitere Qualitatsdimensionen werden organoleptische und
nahrwertbezogene Eigenschaften, die Herkunft und die kulturelle Bedeutung genannt. Die
Herkunft aus OL stellt einen besonderen Qualitdtsmehrwert dar. AuRerdem wird bewertet, ob
ein Lebensmittel frei von Fehlern ist und die Erwartungen, die an es gestellt werden, erfillt
(FAO, 2004). Lebensmittelqualitat beinhaltet also nicht nur eine objektive, sondern auch eine
subjektive Komponente. Die Unterscheidung beider Aspekte wird im Folgenden

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

2.2.1 Objektive und subjektive Qualitat

Fir die Bestimmung, wie ein Lebensmittel in den verschiedenen Qualitatsdimensionen
abschneidet, ist die Unterscheidung zwischen objektiver und subjektiver Qualitat bedeutsam,
s. Tabelle 1.
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Tabelle 1 Unterscheidung zwischen objektiver und subjektiver Qualitét

Oberbegriff: Qualitat
Standpunkt der Objektive Qualitat Subjektive
Betrachtung: Qualitat
Messung oder Qualitas Bonitas
Bewertung:
Kriterien der | Objektive Wahrgenommene | Objektive Subjektive
Messung oder | Beschaffenheit: Beschaffenheit: Beurteilung: Beurteilung:
Bewertung:
Arten der | Produktmerkmale | Menschliche Beurteilung Individuelle
Messung oder Wahrnehmung anhand Beurteilung
Bewertung des der objektiven | objektiver
Produktes an sich: Beschaffenheit Kriterien
Arten der | Produktionsart, Wahrnehmung z. B. Hygiene, | Erfiillung
Messung oder | Herkuntft, ... durch Sinne, | Toxizitét, individueller
Bewertung der Hilfsmittel  oder | Umweltschutz, | Préferenzen
Herstellung: Kennzeichen

Quelle: eigene, gekiirzte und erganzte Darstellung nach Seidemann (2000, S. 18), zitiert nach Bocker et al. (2004,

S. 14); farbliche Hervorhebungen durch die Autorin

Die objektive Qualitat beschreibt im Sinne der Qualitas Eigenschaften des Produktes, wie den
Gehalt die Art des

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

an bestimmten Inhaltsstoffen und Verunreinigungen oder
wie die Farbe. Sie kénnen auch durch Hilfsmittel (v.a. Labortechnik) oder Kennzeichen
wahrnehmbar gemacht werden. Im Sinne der Bonitas beschreibt die objektive Qualitat die
Beurteilung anhand nachvollziehbarer, objektiver Kriterien (Bdcker et al., 2004, S. 14). Sie ist
vor allem fur Expert*innen relevant, da sie z.B. fur die Prifung auf Lebensmittelsicherheit
genutzt wird (FAO, 2004; Grunert, 2007, S. 182). Die subjektive Qualitat hingegen beschreibt
im Sinne der Bonitas die subjektive Beurteilung eines Produktes (Bdcker et al., 2004, S. 14).
Die Beurteilung durch die Kund*innen ist fur die Produktion von Waren und Dienstleistungen
von besonderer Bedeutung, da von der Kund*inneneinschatzung der Markterfolg abhangt.
Dem tragt auch die DIN ISO 9000 fur Qualitdtsmanagement Rechnung; sie bestimmt Qualitat
als die Fahigkeit, ,Kunden zufrieden zu stellen* (Deutsches Institut fir Normung e. V., 2015,

S. 10). Auch die Auswirkungen der Produkte und Dienstleistungen auf ,relevante interessierte
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Parteien® (Deutsches Institut fir Normung e. V., 2015, S.10) werden in der Norm
berlicksichtigt. Grundsatzlich haben die Akteur*innen des Ernahrungssystems, wie
Verarbeiterinnen und Verbraucher*innen, jeweils ihre eigenen Perspektiven auf Qualitat.
Diese mussen bei der Betrachtung von Bioqualitat miteinbezogen werden (Kahl et al., 2010).
Vasileva et al. (2019) haben ein Modell (s. Abbildung 3) entwickelt, in dem subjektive und

objektive Qualitat miteinander in Verbindung gebracht werden:

o Designte Qualitait: Diese Qualitat umfasst alle Anforderungen, die ein Produkt oder
ein Prozess aus Sicht der Verarbeiter*innen erfiillen muss. Sie enthalt beispielsweise
die Spezifikation der Produkte. Die Designte Qualitat enthalt auch die rechtlichen
Anforderungen, die eingehalten werden mussen, bei Biolebensmitteln bspw. die EU-
Oko-Verordnung. Die Designte Qualitdt kann mit dem Qualitatsdesign im
Qualitdtsmanagementmodell von Luning und Marcelis (2007) verglichen werden.

e Wahrgenommene Qualitat: Sie umfasst die Wahrnehmungen und Erwartungen der
Verbraucher*innen in Bezug auf die gesamte Produktionskette von Lebensmitteln.

¢ Erreichte Qualitat: Sie umfasst die tatsachlich erreichte Qualitat des Endproduktes,

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

> <
Erreichte Qualitit J
Machhaltiges Informations-
Management \ /\ asymmetrie
J_d-o-""_ \
Designte Qualitat Wahrgenommene
Qualitat

/\/

L]

Lemnprozess

Abbildung 3 Darstellung von Lebensmittelqualitat unter Einbezug von Perspektiven

Quelle: eigene Darstellung nach Vasileva et al. (2019), Ubersetzung durch die Autorin
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Das Modell enthalt auch die Licken zwischen den Qualitaten und wie diese adressiert werden
kénnen (Vasileva et al., 2019). Nachfolgend werden die Perspektiven sowie die dazwischen

liegenden Briicken in Bezug auf Biolebensmittel beschrieben.

2.2.1.1 Designte Qualitat von Biolebensmitteln

Das Qualitatsdesign umfasst sowohl produkt- als auch prozessbezogene Aspekte (Luning &
Marcelis, 2007). Hersteller*innen missen beim Qualitatsdesign rechtliche Anforderungen und
die Winsche der Verbraucher*innen und des Handels beachten (s. Abbildung 4) (Rausser et
al., 2019). Beim Qualitatsdesign sind die Hersteller*innen also bis zu einem gewissen Grad
limitiert. Es gibt Grenzen, innerhalb derer sie agieren kénnen. Beim Ubertreten dieser Grenzen
werden sie entweder sanktioniert (gesetzliche Grenzen) oder haben keinen Erfolg am Markt
(6konomische Grenzen). Auferdem bestehen noch prozessbezogene Grenzen, die
beispielsweise durch ein Arbeiten nach Standards eines Bioanbauverbandes entstehen
(Seidel & Kretzschmar, 2008).

Roh-,

. Zwischen-,
Produktionsprozess: Endprodukt: Durchsetzung:

Hygiene, Handelsklasse,

Zulassung u. Definition Kontrollen, Sanktionen

Gesetzgebung: . Herkiinfte, Rezepturen
g 9 von Technologien P und Haftung
usw.
A Y Y
Technologien u. Kriterien zur Mechanismen zur
Anbieter*in: Strukturwandel i.d. Beurteilung der Gewahrleistung der
Wertschdpfungskette Nahrungsmittelqualitat Qualitat
A A A
. Technologiebezogene Endprq_duktbezogene Reklamation, Test,
Verbraucher*in: N Préaferenzen,
Préferenzen . Schadensersatz, Protest
Kaufentscheidungen

Abbildung 4 Quellen von Qualitétskriterien

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

Fir Verarbeiterinnen 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). Fir Biolebensmittel gelten auRerdem die EU-Oko-Verordnung sowie

optional die Richtlinien der Bioanbauverbénde. Eine Ubersicht (iber die rechtlichen Vorgaben
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und die Standards der Bioanbauverbande zur Verarbeitung bietet Kapitel 2.4.2. Innerhalb
dieser Grenzen haben Verarbeiter*innen die Mdéglichkeit, einen internen Qualitatsstandard zu

entwickeln und umzusetzen.

Die Bricke zwischen der Designten und Erreichten Qualitdt besteht laut Modell im
nachhaltigen Management (Vasileva et al., 2019). Kontrolliert wird dies bei Bioprodukten durch
die zustandigen Zertifizierungsstellen (in Deutschland: Okokontrollstellen) (Bundesministerium
fur Landwirtschaft, Erndhrung und Heimat, 2024). Die Licke zwischen Designter und
Wahrgenommener Qualitdt wird durch einen Lernprozess Uberbrickt. Dieser Prozess ist
zweiseitig zu verstehen: Zum einen gilt es, die Kenntnisse der Verbraucher*innen Uber
Lebensmittelherstellung zu starken. Andererseits missen auch Hersteller*innen sich auf die
Erwartungen der Verbraucher*innen einlassen, um diese in die Designte Qualitat einzubauen
(Vasileva et al., 2019).

2.2.1.2 Wahrgenommene Qualitidt von Biolebensmitteln

Die Erwartungen der Verbraucher*innen an Qualitat sind entscheidend fur den Markterfolg
eines Produktes (Topfer & Mann, 2011). Fir die Bewertung von Qualitat sind fir
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 informationsékonomischer Sicht kdnnen Eigenschaften
von Lebensmitteln in Such-, Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften eingeteilt werden
(Bocker et al.,, 2004, S. 43). Sucheigenschaften kénnen vor dem Kauf erkannt werden,
Erfahrungseigenschaften nach dem Kauf und Vertrauenseigenschaften nie (Bocker et al.,
2004, S. 44). Die Verpackung eines Lebensmittels ist beispielsweise eine Such- und eventuell
eine Erfahrungseigenschaft. Vertrauenseigenschaften sind hingegen Uberwiegend Aspekte
der Lebensmittelsicherheit (z.B. Pestizidriickstadnde) oder der Nahrwert (z.B. Fettgehalt). Aber
auch die Art der Verarbeitung ist eine Vertrauenseigenschaft (Bécker et al., 2004, S. 43). Bei
Vertrauenseigenschaften besteht eine einseitige Qualitatsunsicherheit auf Seiten der
Kaufenden, da sie Uber weniger Informationen Uber das Produkt verfiigen als die
Hersteller*innen. Dies wird als Informationsasymmetrie bezeichnet (Bocker et al., 2004, S. 44—
46). Diese Informationsasymmetrie stellt nach dem Modell die Licke zwischen
Wahrgenommener und Erreichter Qualitdt dar, die durch Informationsangebote der
anbietenden Seite Uberbriickt werden kann (Vasileva et al., 2019). Daflr gibt es verschiedene
Médglichkeiten. Flr Biolebensmittel sind besonders Zertifikate relevant. Diese signalisieren,
dass die Produktion einem bestimmten Standard entspricht (Bocker et al., 2004, 46-50). Die
Sichtbarmachung von Vertrauenseigenschaften geht fur die Herstellerinnen meist mit

Mehrkosten einher, da Kennzeichen validiert werden mussen (Rausser et al., 2019).
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Verbraucher*innen nutzen sog. Qualitdtshinweise, um Produkte zu finden, die ihren
Qualitatsansprichen  entsprechen.  Unterschieden  wird  zwischen intrinsischen
Qualitatshinweisen, die direkt am Produkt nachweisbar sind (z.B. Geruch, Geschmack) und
extrinsischen Qualitatshinweisen, die nicht am Produkt festgemacht werden kdnnen (Bocker
et al., 2004, S. 50-52; Luning & Marcelis, 2007). Bezogen auf Biolebensmittel sind das EU-
Oko-Logo, das Deutsche Biosiegel und die Kennzeichen der Bioanbauverbande als
extrinsische Qualitatshinweise wichtige Brucken zur Uberwindung der
Informationsasymmetrie (Bocker 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 hdhere Qualitat zu; dabei geht es um rationale und
emotionale Aspekte (gutes Gefuhl) (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 fir eine
gesteigerte Nachfrage nach Biolebensmitteln wahrend der COVID19-Pandemie (Sohn et al.,
2022). Das Kernprinzip der biologischen Lebensmittelproduktion ist aus Sicht der
Verbraucher*innen Natlrlichkeit oder Naturndhe. Das beinhaltet die Produktion ohne
chemische Pestizide, Mineraldinger, Gentechnik und nur mit wenigen Zusatzstoffen.
Verbraucher*innen verbinden mit Bioqualitdt Aspekte Okologischer Nachhaltigkeit, wie
Ressourcenschutz, Klimaschutz und Regionalitat, aber auch Tierwohl (Meyer-Hoéfer et al.,
2015; Zander & Hamm, 2010). Nicht alle dieser hohen Erwartungen werden in der EU-Oko-
Verordnung reguliert; dies kann zu Enttduschung auf Seiten der Verbraucher*innen fiihren
(Meyer-Hofer et al., 2013). Es muss beachtet werden, dass Verbraucher*innen diejenigen
Merkmale als Qualitatshinweise nutzen, die aus ihrer subjektiven Sicht Sinn ergeben und
zuverlassig sind. Die Wahl der Qualitatshinweise hangt von ihrem Wissen und ihren
Erfahrungen ab (Grunert, 2007, S. 183—-184). Abhangig von ihren Erndhrungskompetenzen
kénnen die gewahlten Qualitatshinweise der Verbraucherinnen von dem abweichen, was
Expert'innen  unter  Qualitdt  verstehen  (Grunert, 2007, S.183-184). Die

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

2.2.1.3 Erreichte Qualitat von Biolebensmitteln

Die Erreichte Qualitat wird am Endprodukt gemessen. Welche Qualitatsmerkmale zu ihrer
Bestimmung genutzt werden kdnnen, ist vom Produkt abhangig. So nutzten Vasileva et al.
(2019) Krauter, Joghurt und Kase als Beispielprodukte. Ziel ihrer Untersuchung war der
Vergleich zwischen biologisch und nicht biologisch hergestellten Produkten. Als Kriterien zur

Messung der Erreichten Qualitdt nutzten sie sensorische Eigenschaften sowie das
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Vorhandensein und Menge an wertgebenden Inhaltsstoffen. Beim Beispielprodukt Krauter
gehdren dazu die antioxidative Kapazitat und der Gehalt an essenziellen Olen. Bei Joghurt
und Kase sind es das Fettsduremuster und der a-Tocopherol-Gehalt. Ob und wenn ja welche
Unterschiede in der Endproduktqualitat zwischen Lebensmitteln aus der OL und solchen aus
anderen Produktionssystemen vorliegen, wurde bereits mehrfach untersucht. Das
nachfolgende Kapitel 2.2.2 gibt einen Uberblick tber den aktuellen Stand des Wissens zur
Produktqualitat von Biolebensmitteln. Diese Informationen sollen dazu beitragen, die
Anspriche der in den Erhebungen befragten Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen an die

Verarbeitung von Biolebensmitteln einzuordnen.

2.2.2 Produktqualitit von Biolebensmitteln

Eines der Ziele der biologischen Produktion ist die Herstellung hochwertiger Lebensmittel
(Zerger, 2018, S. 384-385). Wichtige Kriterien zur Beschreibung der Produktqualitat von
Biolebensmitteln sind Nahrwert und Sicherheit (Kahl, Baars et al., 2012). Lebensmittel aus OL
zeigen geringere Belastungen mit Rickstanden von Pflanzenschutzmitteln (Carrasco Cabrera
& Medina Pastor, 2022; European Food Safety Authority, 2018; Knuth et al., 2024).
Belastungen von Biolebensmitteln mit fiir die OL nicht zugelassenen Pestiziden werden mit
Abdrift von nicht dkologisch bebauten Feldern, Restbestdnden im Boden, Kontamination
wahrend der weiteren Wertschopfungskette sowie Falschetikettierung erklart (Carrasco
Cabrera & Medina Pastor, 2022; Knuth et al., 2024). Biolebensmittel werden auch bezogen
auf ihren Nahrwert mit nicht biologischen Lebensmitteln verglichen. Problematisch an solchen
Vergleichen ist, dass die OL festgelegten, seit ihrer Entstehung relativ gleichbleibenden
Regeln folgt, wahrend in der nicht biologischen Landwirtschaft ein breites Spektrum an
Anbaumethoden maoglich ist (Woese et al., 1997; Zatecka et al., 2014). Aulerdem gibt es
unterschiedliche Richtlinien fir die Produktion von Biolebensmitteln. Wahrend die EU-Oko-
Verordnung verpflichtend ist, kénnen Produzent*innen auch nach den strengeren Standards
der Bioanbauverbande oder eigenen, internen Standards produzieren, was sich auf die
Produktqualitat der hergestellten Lebensmittel auswirkt (Zatecka et al., 2014). Weiterhin wird
der Nahrstoffgehalt nicht nur von der Anbaumethode, sondern auch von weiteren Faktoren wie
der Sorte, der Bodenqualitat oder den Wetterbedingungen beeinflusst (Bourn & Prescott,
2002; Cammareri et al., 2023; Kahl et al., 2010). Woese et al. (1997) beschreiben diese
Herausforderungen in inrer Ubersichtsarbeit aus den 1990er Jahren, in der sie die Ergebnisse
von Studien zur Produktqualitat von Biolebensmitteln seit den 1920er Jahren prasentieren
(Woese et al. (1995), zitiert nach Woese et al. (1997)). Sie fanden einen hdoheren
Trockenmassegehalt und eine geringere Getreideproteinqualitét fur Biolebensmittel (ebd.).

Magkos et al. (2003) kommen zu ahnlichen Ergebnissen, heben aber zum damaligen Zeitpunkt
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aktuelle Studien hervor, die einen hoheren Gehalt an Vitamin C und Mikronahrstoffen bei
pflanzlichen Biolebensmitteln fanden. Neuere Ubersichtsarbeiten differenzieren die
Unterschiede zwischen biologischen und nicht biologischen Lebensmitteln weiter aus
(Cakmakei & Cakmakgel, 2023; Golijan & Sec€anski, 2021; Gomiero, 2018; Yaseen & Mama,
2024). Diese Arbeiten zeigen neben geringeren Pestizidrickstanden auch weniger Antibiotika,
Zusatzstoffe und industrielle Verunreinigungen bei Biolebensmitteln (ebd.). AufRerdem
enthalten Bioprodukte weniger Nitrate und Nitrite, aber eine héhere Proteinqualitat (ebd.).
Bioprodukte zeigen wenigstens gleich viel oder sogar hdhere Gehalte an Mineralien,
Vitaminen, sekundaren Pflanzenstoffen, Antioxidantien und Gesamtzucker (ebd.). Sie
verfigen aullerdem Uber eine hdohere Trockenmasse (ebd.). Wie Cakmakgi und Cakmakgi
(2023) jedoch bemerken, sind die Ergebnisse der einbezogenen Studien nicht immer eindeutig
und teilweise widersprichlich. So fanden Rembiatkowska et al. (2012) beispielsweise einen
héheren Lycopingehalt bei Biotomatensaft, aber einen geringeren bei Biotomaten und griner
Biopaprika. Bei tierischen Lebensmitteln ergeben sich die Unterschiede vor allem durch die
anderen Haltungsbedingungen und die Futterung (Rembiatkowska et al., 2012; Scherzer et
al., 2020). Diese flhren zu einem ernahrungsphysiologisch glnstigeren Fettsduremuster
(Butler et al., 2007; Lairon & Huber, 2014; Srednicka-Tober et al., 2016). Biomilch zeigt ein
hoheres Level an a-Tocopherol und Eisen, aber weniger Jod und Selen (Srednicka-Tober et
al., 2016).

Nicht eindeutig ist die Studienlage hinsichtlich des Gehaltes an (Schwer-)Metallen,
Mykotoxinen und bakteriellen Verunreinigungen: Zu Metallen fanden Cakmakgi und Cakmakgi
(2023) eine identische oder geringere Belastung von Bioprodukten, wahrend Gomiero (2018)
keine signifikanten Unterschiede mit Ausnahme von Cadmium (geringer bei Bioprodukten)
fand. Yaseen und Mama (2024) fanden geringere Belastungen fur einige, aber nicht fur alle
Metalle bei Bioprodukten. Da Fungizide in der OL verboten sind, ist die Verunreinigung durch
Mykotoxine eine vieldiskutierte Gefahr (Rembiatkowska 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 Produktqualitat von biologischen und nicht biologischen
Lebensmitteln kdnnten 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
Ernahrung weitere Lebensstilfaktoren Einfluss auf die Gesundheit haben (Hurtado-Barroso et
al., 2019; Mie et al., 2017).
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Neben Nahrwert und Sicherheit listen Kahl, Baars et al. (2012) noch den Preis, Label,
Genusswert sowie die Vitalqualitat, biologische Integritat und die sog. wahre Natur als Teil der
Produktqualitat auf. Preis und Label sind extrinsische Qualitatsmerkmale (Kahl, Baars et al.,
2012) und kénnen von Verbraucher*innen im Rahmen der Signalisierung als Qualitatshinweise
verwendet werden (Bbcker et al., 2004, S. 50-52). Biolebensmittel gehéren preislich zu den
Premiumprodukten (Sahota, 2024, S. 108). Bei den Labeln ist in der EU das EU-Oko-Logo
Pflicht (Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung, 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 fir die
Herstellung von Biolebensmitteln kdnnen zu einer unterschiedlichen Sensorik fihren (Schmid,
2009). Hemmerling, Asioli und Spiller (2016) schlieRen aus den Restriktionen der EU-Oko-
Verordnung bzgl. kinstlicher Aromen und Geschmacksverstarkern auf einen natirlicheren
Geschmack von Biolebensmitteln. Verbraucher*innen geben an, geschmackliche
Unterschiede bei Bioprodukten wahrzunehmen; dies ist aber auch von der Konsumhaufigkeit
abhangig (Stolz et al., 2010).

Die Begriffe Vitalqualitat, biologische Integritat und wahre Natur wurden von Kahl, Baars et al.
(2012) aus der damals in Kraft stehenden EU-Oko-Verordnung 834/2007 (ibernommen. 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
schlieRen Aspekte der Verarbeitung mit ein. Vitalqualitat ist demnach die Fahigkeit eines
Lebensmittels, seine Strukturen nach einer Belastung wiederherzustellen. Die biologische
Integritat 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 schlieRlich beschreibt die
Eigenschaften des Rohmaterials und deren Erhalt Gber den Verarbeitungsweg hinweg. Kahl,
Baars et al. (2012) beschreiben es als generell erstrebenswert, dass Merkmale der Rohware
wahrend der Verarbeitung erhalten bleiben, merken aber an, dass Verarbeitung auch zu einer
Weiterentwicklung flihren kann. Beck (2017) beschreibt dies als entwickelnde Verarbeitung
(Beispiel: Getreide > Brot).

Die Produktqualitdt von Lebensmitteln kann durchaus isoliert betrachtet werden,
beispielsweise bei der Messung von Verunreinigungen oder Nahrstoffgehalten. Der
Herstellungsprozess beeinflusst jedoch, welche Produktqualitat erreicht wird. Im Folgenden

wird deshalb die Prozessqualitat von Biolebensmitteln vorgestellt.
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2.2.3 Prozessqualitat von Biolebensmitteln

Wie in Tabelle 1 erkennbar wird nicht nur die Qualitdt des Endproduktes, sondern auch die
Qualitdt des Herstellungsprozesses bewertet. Diese sog. Prozessqualitdt wird haufig als
Gegenstilick zur Produktqualitat gesetzt. Die Prozessqualitat umfasst die Art der Herstellung.
Damit ist nicht nur die landwirtschaftliche Urproduktion, sondern auch die daran anschlieliende
Verarbeitung gemeint (Bocker et al., 2004, S.9-15). Beispiele fur Prozessqualitat sind
artgerechte Tierhaltung, Pestizideinsatz und die Produktion nach den Prinzipien der OL
(Brunsg et al., 2002, S. 6-8). Kahl, Baars et al. (2012) verbinden die Prozessqualitat explizit
mit einer nachhaltigen Produktion. Danach wird Prozessqualitdt messbar durch die Wirkung
des Prozesses auf die 6kologische Dimension (Boden, Pflanzen, Tiere, Atmosphare),
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 Aktivitaten, die von der Technologie abhangig sind,
gehdren die eigentlichen Produktionstatigkeiten (z.B. Erhitzen) und die dazu gehdrigen
Messtatigkeiten (Luning & Marcelis, 2007). Sie werden von Prozessanlagen, Maschinen und
Werkzeugen unter héherem oder niedrigerem Einbezug des Menschen ausgefihrt (Luning &
Marcelis, 2007).

Die Prozessqualitdt kann auf messbare Produktmerkmale wirken, muss es aber nicht.
Beispielsweise kann ein im Supermarkt verkaufter Salat aus einem grof3en, 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 Uber die Qualitat von Biolebensmitteln gesprochen wird. In Kahl et al. (2016)
beschreiben sie dieses umfassende Verstandnis von Qualitdt als Paradigma der integralen
Produktidentitat. Dieses besagt, dass die Qualitat eines Lebensmittels nicht auf einzelne
Aspekte wie Nahrstoffe heruntergebrochen werden kann, sondern als Ganzes betrachtet
werden muss (Kahl et al., 2016, S. 641). Dieses Qualitatsverstandnis spiegelt sich in der
Ablehnung von sog. Functional Food in Bioqualitat wieder: Die Qualitat von Functional Food
konzentriert sich auf nur ein Produktattribut (Kahl, Zatecka et al., 2012). Kahl, Zatecka et al.
(2012) fuhren die Qualitatsverstandnisse von Functional Food und Biolebensmitteln auf
unterschiedliche Prinzipien zurlick: Functional Food basieren auf der Zerlegung eines
Lebensmittels in seine Bestandteile, &ahnlich dem sog. Stoffparadigma der
Praparateherstellung, vgl. Spiekermann (2011) und Albrecht (2022, S. 57-58). Biolebensmittel
hingegen folgen einem als holistisch bezeichneten Qualitdtsansatz, da die gesamte

Produktbiographie miteinbezogen wird (Kahl, Zatecka et al., 2012). Das Adjektiv ,bio“
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beschreibt demnach eine herstellungsorientierte Qualitat (Bocker et al., 2004, S. 9). Als
Erganzung zu Untersuchungen einzelner Parameter werden im Biobereich teilweise weitere
Formen der Analyse verwendet, die als bildschaffende Methoden bezeichnet werden. Dazu
gehdren die Steigbild-Methode (Zatecka et al., 2010) und die Kupferchloridkristallisation
(Busscher et al, 2014). Die Gestaltbildung wird mit der Widerstandsfahigkeit des
Lebensmittels gegen Verfall in Verbindung gebracht, auch wenn die zu Grunde liegenden

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

Die Verarbeitung ist somit ein wichtiger Aspekt von Bioqualitat. Verarbeiter*innen von
Biolebensmitteln nehmen bei ihrer Wahl von Verarbeitungsverfahren einen wichtigen Einfluss
auf die Gesamtqualitat ihrer Produkte. Verbraucher*innen wiederum kénnen beim Kauf
Produkte aus bestimmten Herstellungsverfahren bevorzugen, wobei sie allerdings mit
Herausforderungen durch Informationsasymmetrie konfrontiert sein koénnen (s. Kapitel
2.2.1.2). Im folgenden Kapitel wird ausgefihrt, was unter Verarbeitung verstanden wird und

welche Verfahren bei den Beispielprodukten eingesetzt werden.

2.3 Verarbeitung von Lebensmitteln

Unter dem Begriff ,Lebensmittelverarbeitung® verbergen sich vielfaltige Methoden. In diesem
Kapitel wird deswegen eine Ubersicht (ber Lebensmittelverarbeitung gegeben. Zur
Eingrenzung wird die allgemeine Ubersicht kurzgehalten, wahrend die fir 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 Wertschépfungskette dar, in dem die
landwirtschaftlichen Rohwaren aufbereitet, haltbar gemacht oder veredelt werden
(Hamatschek, 2021, S. 16-21). Bereits im frihen und mittleren Pleistozan bereiteten die
Vorfahren des modernen Menschen Lebensmittel zu (Huebbe & Rimbach, 2020).
Lebensmittelverarbeitung ist Teil der Erndhrungskultur (Pandey et al., 2023). Sie war Uber
Jahrtausende gepragt durch handwerkliche Fahigkeiten und Erfahrungen, die haufig
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 Gber die Handwerksordnung (HwWO) geregelt (Bundesamt fur Justiz,
1953) und auch in der Schweiz gibt es entsprechende Vorgaben (Beer, 2021). In Osterreich
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 Osterreich, 1994). Traditionelle Handwerksbetriebe arbeiten noch tiberwiegend
handisch, 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 haufig solche Verfahren bezeichnet, die auch in einer privaten Kiche
durchgefuhrt werden kdnnen (Butz & Tauscher, 2002). In der EU besteht nach EU-Verordnung
Nr. 2024/1143 die Moglichkeit, Lebensmittel mit einem Zeichen als ,garantiert traditionelle
Spezialitat® (g.t.S.) auszuweisen (Europaisches Parlament, 2024). ,Traditionell“ ist nach Artikel
2(3), wenn die Kenntnisse zur Herstellung des Produktes seit mindestens 30 Jahren
generationenubergreifend weitergegeben worden sind. Amorim et al. (2022) stellen jedoch in
Frage, ob heute hergestellte Lebensmittel wirklich als traditionell gelten kdnnen, 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 Ubernommen wurden (Sanchez-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 dafur ist das sog.
Minimal Processing, bei dem unter Anwendung des Hirdenprinzips 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 (Bdcker et al., 2004, S. 135-138; Chandrasiri et al.,
2022). Automatisierung umfasst die Ubernahme von vormals durch Menschen ausgefiihrte
korperliche Aktivitdten (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 Uberlassen
(Kreiling, 1978). Sie nennt aber auch die Méglichkeit 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) bestatigt. AuRerdem kann mit automatisierten
Systemen und dem Einsatz von Robotern ein héheres Malt an Hygiene, Arbeitssicherheit und
Produktivitat erreicht werden (Bader & Rahimifard, 2020; Chandrasiri et al., 2022).
Automatisierte Prozesse erhdhen allerdings die Anforderungen an die Rohwarenqualitat, da
ein héheres Mal® an Homogenitat fur einen reibungslosen Ablauf notwendig ist (Bader &
Rahimifard, 2020; Bodcker et al., 2004, S.135-138). Dieses hohere Ausmaly der

Standardisierung von Lebensmitteln hat auf Seiten der Verbraucher*innen zu einem
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gestiegenen Anspruch gefihrt (Finlayson, 2018). AuRerdem sind moderne Verfahren durch
ihre Komplexitat fir AuRenstehende schwer verstandlich (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 handisch 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 Produktqualitat und
auch auf weitere Aspekte wie bspw. die Umwelt. Das Sorgfaltsprinzip sieht eine umfassende
Bewertung von Technologien vor, um die Anwendbarkeit flr Biolebensmittel zu beurteilen
(Luttikholt, 2007). Zur besseren Einordnung der Vorgaben der Bioanbauverbande sowie der
Ergebnisse der in dieser Arbeit vorgestellten Erhebungen werden im nachsten Kapitel die

Grundzuge von Lebensmittelverarbeitung vorgestellit.

2.3.1 Prinzipien der Verarbeitung

Haufig gibt es flr die Herstellung eines Produktes mehrere Verarbeitungsmaoglichkeiten.
Welche Verarbeitungsmethode am besten geeignet ist, hangt davon ab, welche Teilziele (z.B.
geringe Umweltbelastung) zusatzlich 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 Okonomischer Gerechtigkeit sowie O©kologischer
Nachhaltigkeit beitragt (Bishop, 2021). Da die 6kologische Produktion von Lebensmitteln
neben der Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln noch weitere Ziele in der 6kologischen
und sozialen Dimension verfolgt, ist diese Technologiewahl von hoher Relevanz. Zur besseren

Einordnung werden hier die Grundziige von Lebensmittelverarbeitung vorgestellit.

Generell werden drei grol3e 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 Nahrstoffen ist abhangig
von der Struktur, in der sie eingebettet sind (Aguilera, 2019). Diese wird durch Verarbeitung
beeinflusst, was eine bessere Nahrstoffverfigbarkeit bewirken kann (Aguilera, 2019; Rojas et

al., 2023). Teilweise werden Lebensmittel durch Verarbeitung auch erst fir den Menschen
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essbar, wie Bohnen (Fellows, 2017, S. 34-35). Rohwaren kénnen mit Bakterien, Mykotoxinen,
Viren oder Parasiten kontaminiert sein (Fellows, 2017, S. 76, 2017, S.69-73). Durch
Unterbindung der Enzym- und mikrobiologischen Aktivitdt werden Haltbarkeit und
Lebensmittelsicherheit erhdht. Jedoch sind Vitamine und bioaktive Komponenten empfindlich
gegenuber Luftsauerstoff; wird das Lebensmittel beim Verarbeiten zerkleinert (z.B. Pressen),
I6st der Kontakt mit Luftsauerstoff einen Verderbnisprozess aus (Sukumar et al., 2016). Es
kénnen sich aulRerdem 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-Michatowska, 2020).

Eine der wichtigsten Formen ist die thermische Verarbeitung (Fellows, 2017, S. 513). Hitze
zerstort Enzyme, Mikroorganismen (MO), Parasiten und Insekten sowie antinutritive Faktoren
wie den Trypsin-Inhibitor in Hilsenfriichten (Fellows, 2017, S. 513). Sie erhéht au3erdem die
Verdaubarkeit von Nahrstoffen (z.B. Protein, Starke, Freisetzung von gebundenem Niacin),
kann aber auch Komponenten im Produkt zerstéren (z.B. Farbe, Geschmack, hitzesensible
Vitamine) (Fellows, 2017, S. 513; Rechkemmer, 2007). Eine kurzzeitige, hohe Erhitzung ist
haufig genauso effektiv in der Zerstérung von MO und Unterbindung der Enzymaktivitat wie
eine langere Erhitzung bei reduzierter Temperatur, aber schonender in Bezug auf sensorische
Aspekte und Nahrwert (Fellows, 2017, S. 513). Die Erhitzung erfolgt direkt (z.B. Rauchern)
oder indirekt (zuerst wird ein Medium erhitzt, welches die Warme dann auf das Lebensmittel
ubertragt, z.B. Kochen) (Fellows, 2017, S. 515-518, 2022, S. 505-522). Beim Einsatz von

Wasser als Medium kénnen Nahrstoffe ausgewaschen werden (Sukumar et al., 2016).

Neben Hitze wird auch Kalte zur Verarbeitung genutzt. Durch Kihlen verringern sich
Stoffwechselrate und Aktivitat von MO (Fellows, 2022, S. 567; 580-581). Beim Einfrieren
kristallisiert auRerdem das enthaltene Wasser, welches dann den MO nicht mehr zur
Verfligung steht und ihre Aktivitat senkt (Fellows, 2022, S. 585-586). Dies wird als Senkung
der Wasseraktivitat bezeichnet, die durch den aw-Wert ausgedriickt wird. Je héher der aw-Wert,
desto mehr Wasser steht MO zur Verfigung (Matissek & Hahn, 2023, S. 100-103).

Die Verringerung des ay-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 Veranderungen im Muskelfleisch (Arason et al., 2014, S. 130). Salzen gehért zu

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

Bei der Fermentation wird die Aktivitdt von MO nicht per se unterbunden, sondern eine
kontrollierte Aktivitat gezielt geférdert (Fellows, 2022, S. 223—-224; van Boekel et al., 2010).
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Dadurch entstehen organische Sauren, z.B. Milchsaure, oder Ethanol, die das Wachstum
unerwlnschter 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).

Haufig findet in der Verarbeitung das sog. Hiirdenprinzip 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
Unterdrickung der MO-/Enzymaktivitdt kombiniert werden (Fellows, 2022, S. 251). Das
notwendige Ausmalfd an Hitzebelastung wird durch die Kombination gesenkt, was sich positiv
auf die Produktqualitat auswirkt und den Energieeinsatz reduzieren kann (Pandey et al., 2023).
Beim sog. Minimal Processing wird dies gezielt angewandt (Ohlsson, 1996). Ein Beispiel fur
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. abhangig von der Art der
Rohware. Da wie zuvor dargestellt vielfaltige Moglichkeiten zur Verarbeitung bestehen, ist es
sinnvoll, dieses Forschungsfeld anhand ausgewahlter Produkte zu bearbeiten. In dieser Arbeit
werden dafir die Produkte Konsummilch und Saft verwendet. Beide Produkte kénnen mit
einem variablen, aber dennoch begrenzten Set an Technologien hergestellt werden, welche
durch die EU-Oko-Verordnung und die Bioanbauverbénde unterschiedlich geregelt sind. Sie
gehdren zu in den DACH-Landern (Deutschland, Osterreich, Schweiz) regelmaRig in
Bioqualitdt konsumierten Produkten (AMA-Marketing, 2023; BioSuisse, 2022, S.9;
Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft, 2023b, S. 12; GfK, 2018) und kénnen
einen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernahrung 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 Produktqualitdt und Umwelt aufgefiihrt. Die Details zur Herstellung
ermoglichen die Einordnung der Verarbeitungsrichtlinien der Bioanbauverbande 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 Ernahrung leisten, sollte jedoch
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vor dem Verzehr behandelt werden, um die Gefahr durch Verunreinigungen auszuschlieen
(Alegbeleye et al., 2018). Behandelte Milch wird auch als Konsummilch bezeichnet (Becker &
Martlbauer, 2016, S. 145).

Bei der Milchherstellung wird zwischen Milchbearbeitung (Herstellung von Konsummilch) und
Milchverarbeitung (Herstellung von Milcherzeugnissen wie Butter oder Kase) unterschieden
(Becker & Martlbauer, 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 | 4.1, ist entscheidend, dass nur
sichere Milch in Verkehr gebracht wird. Theoretisch sind demnach auch andere
Haltbarmachungsverfahren moglich (Becker & Martlbauer, 2016, S. 147). Nicht thermische
Haltbarmachungsverfahren wie HPP oder Ultraschall sind bei Milch aber bisher nicht blich
(Patel et al., 2016, S. 914; Spreer, 2022, S. 134-135). Bei Anwendung von HPP kommt es zu
einer héheren Denaturierung des Proteins B-Lactoglobulin (G. Liu et al., 2020). Dabei handelt
es sich um das wichtigste Molkenprotein von Wiederkduern und anderen Arten (Kontopidis et
al., 2004). Es denaturiert bei Hitzebelastung (Baruah & Borgohain, 2020) und wird bei Biomilch
als Qualitatsindikator verwendet (Kahl et al., 2014). Bei der thermischen Behandlung sind

folgende Verfahren Ublich:

e Traditionelle Pasteurisierung, die auch als High Temperature Short Time (HTST)-
Pasteurisierung bezeichnet wird

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

e Ultrahocherhitzung (UHT)

Die thermische Behandlung kann auf’erdem im Sinne des Hurdenprinzips mit einem
mechanischen Reinigungsverfahren, z.B. Filtration oder Baktofugation, kombiniert werden, um
mehr Keime zu entfernen und damit die Haltbarkeit zu verlangern. 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 fir Extended
Shelf Life. Je nach Verfahren ergeben sich unterschiedliche Mindesthaltbarkeiten: Traditionell
pasteurisierte Frischmilch ist gekihlt etwa 10 Tage haltbar. Auch ESL-Milch muss gekuhlt
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 1auft die
Milch Uber eine erhitzte Flache und steht nicht direkt mit dem Heizmedium in Kontakt. Die
Milch kann in diesem System auch riuckgekuihlt werden (Strahm & Eberhard, 2010, S. 11). Bei
der direkten Erhitzung kommt die Milch hingegen in direkten Kontakt mit dem Heizmedium.

Dazu wird entweder heiller Dampf in die Milch injiziert oder die Milch in den heilen 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 flir ca. 2 Sekunden
heil} gehalten, bevor sie in einem Vakuumbehalter schlagartig auf die Temperatur vor der
Erhitzung heruntergekihlt wird (Strahm & Eberhard, 2010, S. 29, 2010, S. 24-26). Abbildung

5 zeigt die verschiedenen thermischen Behandlungsverfahren fir Konsummilch.

Rohmilch
(gereinigt, bactofugiert, thermisiert)

Y

Thermische
Verfahren

Y Y Y

traditionelle ESL-Milch- H-Milch-
Pasteurisierung Herstellung Herstellung

vi

Hochpasteurisieren: Ultrahocherhitzung:

» indirekt: 110-125°C firca. 15s

) - » indirekt: ca. 138°C fiirca. 15 s
« direkt: ca. 127°Cfirca. 2 s

» direkt: ca. 150°C firca. 2 s

Pasteurisierung
(72-75°C filr ca. 15 s)

Lo Bactofugation:

= Bactofugation
« Pasteurisierung (72-75°C fir ca. 15 s)

V3 Mikro-Tiefenfiltration:

Trennung von Magermilch und Rahm
Filtration der Magermilch

Erhitzung (110-127°C) des Rahms
Vermischen und Pasteurisierung (72-75°C
fiir ca. 15 5)

v v ) v

traditionell
pasteurisierte Mlich

ESL-Milch ‘ ‘ H-Milch ‘
Abbildung 5 Thermische Behandlung von Konsummilch

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

Das Einstellen des Fettgehaltes und das Homogenisieren der Milch sind im Gegensatz zur
Haltbarmachung nicht vorgeschrieben (Rdsch, 2022). Zur Einstellung des Fettgehaltes werden
Rahm und Magermilch getrennt und dann im gewinschten Verhaltnis wieder
zusammengefiugt. Die Herstellung von fettreduzierter Konsummilch ermdglicht die
Verwendung des Uberschissigen Milchfettes fur 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 Dlsen gepresst. Dadurch reduziert sich der mittlere Durchmesser der Fettkligelchen,
ihre Anzahl erhoht sich und damit auch die Fettoberflache, wodurch das Aufrahmen verhindert
wird (Sienkiewicz & Kirst, 2006, S. 204-205). Es kdnnen sowohl die gesamte Milch als auch
nur der Rahm homogenisiert werden (Tépel, 2004, S. 688-690).

Die  verschiedenen Verfahren haben eine unterschiedliche  Wirkung  auf
Produkteigenschaften: In Bezug auf den Geschmack wird bei hdherer thermischer Belastung
ein intensiverer Kochgeschmack festgestellt (Vrese, 2010), besonders bei indirekter Erhitzung
(Rasane et al., 2020; Strahm & Eberhard, 2010, S. 21). Die Homogenisierung sorgt fir weiler
wirkende Milch und eine héhere Empfindlichkeit ggi. Oxidation (Sienkiewicz & Kirst, 2006,
S. 204-205). In Bezug auf den Nahrwert 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 fluhrt
zu weniger Verlusten an Folsaure, Vitamin C und B-Lactoglobulin als die indirekte UHT
(Rasane et al., 2020; Strahm & Eberhard, 2010, S. 29). Die Homogenisierung fuhrt zu einer
veranderten 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 Kihllagerung beachtet werden (Hggaas Eide, 2002). Da H-Milch bei
Raumtemperatur gelagert werden kann, fallt dieser Energiebedarf bei UHT weg. Daflir wird flr
die Ultrahocherhitzung mehr Energie bendtigt (Tomasula et al., 2013). Die langere Haltbarkeit
von H-Milch kann auferdem dazu beitragen, Lebensmittelverluste zu verhindern: Wenn die
Nachfrage nach Milch geringer ist als das Angebot, kann H-Milch Ianger gelagert werden, ohne
zu verderben (Schroeter et al.,, 2016). Die direkte UHT bendtigt mehr Energie und
Frischwasser als die indirekte UHT (Rasane et al., 2020; Tomasula et al., 2013). Bei der
Mikrofiltration muss der Frischwasserbedarf fur 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 Uber Fruchtsaft, Fruchtnektar, koffeinhaltige
Erfrischungsgetrdnke und Krauter- und Frichtetee fir Sauglinge und Kleinkinder

(FrSaftErfrischGetrTeeV) ,das garfahige, jedoch nicht gegorene, aus dem genie3baren Teil
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gesunder und reifer Frichte (frisch oder durch Kalte haltbar gemacht) einer oder mehrerer
Fruchtarten gewonnene Erzeugnis, das die fir den Saft dieser Frucht/Frichte
charakteristische Farbe, das dafur charakteristische Aroma und den dafir charakteristischen
Geschmack aufweist® (Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft, 2004, S. 5).
Gemiusesaft wird im Deutschen Lebensmittelbuch definiert als ,das unverdinnte, zum
unmittelbaren Verzehr bestimmte, garfahige und unvergorene oder milchsauervergorene,
flissige Erzeugnis aus Gemuse. Gemusesaft ist auch das Erzeugnis, das aus konzentriertem
Gemisesaft oder aus konzentriertem Gemusemark wieder hergestellt wird“ (Rehlender, 2022,
S. 347). Der Konsum von Saft kann dabei helfen, die von Fachgesellschaften empfohlenen
funf Portionen Obst und Gemise am Tag zu erreichen (Benton & Young, 2019; Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung 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).

Fir Saft gibt es ein breites Spektrum an mdglichen Herstellungsverfahren. Eine
vollumfangliche Darstellung aller theoretisch moglichen Verfahren ist an dieser Stelle nicht
mdglich. Es werden in geklrzter und vereinfachter Form diejenigen Verfahren dargestellt, die
in Bezug auf das Thema der Arbeit besonders relevant sind. Eine ausfuhrliche Darstellung der
Safttechnologie bieten die Sammelbdnde von Schobinger (2001a) und Rouwen und Huhn
(2023), deren Beitrage die Grundlage dieses Kapitels bilden. Eine umfassende Darstellung
der Apfelsaftherstellung bietet Birus (2017).

Rohsaft wird durch mechanische Verfahren der Rohware enthommen (Lithi & Schobinger,
2001). Der Rohsaft wird danach durch Pasteurisation haltbar gemacht. Die thermische
Pasteurisation ist das am weitesten verbreitete, da effektivste Verfahren, mdglich sind aber
auch der Einsatz von HPP oder Mikrowellen (Petruzzi et al., 2017). Die eingesetzten
Temperaturen sind vom jeweiligen Saft und vom Verarbeitungssystem abhangig.
Beispielsweise muissen naturtribe Safte und solche mit hohem pH-Wert bei héheren
Temperaturen pasteurisiert werden als blanke Safte oder solche mit niedrigem pH-Wert (Birus,
2001, S. 62—-64; Dittrich, 2001, S. 525-526, 2001, S. 547). Bei Gemuseséften, die hohere pH-
Werte haben als Fruchtsafte, wird deswegen der pH-Wert durch Zugabe von Zitronensaft oder
Milchsauregarung reduziert, um mit niedrigeren Temperaturen arbeiten zu kénnen (Otto &
Sulc, 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 geschutzt
werden. Verfarbungen von Saft treten durch enzymatische und nicht enzymatische Braunung

auf. Die enzymatische Braunung wird vermieden, indem nach dem Zerkleinern und Pressen
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die verantwortlichen endogene Oxidoreduktasen durch thermische Belastung inaktiviert
werden (Weiss & Gdssinger, 2023a, S. 210-211). Die nicht enzymatische Braunung tritt bei
Lagerung auf. Sie verlauft besonders intensiv bei Kontakt mit Luftsauerstoff. Da die Braunung
Geschmack, Aroma und Nahrwert beeintrachtigt, werden Malinahmen ergriffen, um sie zu
reduzieren (Herrmann, 2001, S. 81-82). Dazu gehdéren das Arbeiten und kihle Lagern unter
Sauerstoffausschluss, z.B. durch Einsatz von Inertgas (N2, CO,), die Entliftung des Saftes
und Zugabe von Reduktionsmitteln (Ascorbinsaure, haufig 150-300mg/L Saft) (Flieler &
Gerber, 2023, S.487-488; Weiss & Gossinger, 2023a, S.210-211). Die vollstandige
Unterbindung der Oxidation ist jedoch nicht wiinschenswert, da sich viele typische Saftaromen
erst wahrend des Pressvorgangs u.a. durch Kontakt mit Luftsauerstoff bilden (Luthi &
Schobinger, 2001, S. 123-124).

Saft wird in naturtriber oder blanker Form angeboten. Bei naturtribem Saft werden grolke
Trubstoffe durch Filter entfernt, der Feintrub bleibt jedoch im Saft erhalten (Hihn & Sulc, 2023,
S. 534-535). Blanker Saft wird durch eine Schonung hergestellt; dabei werden safteigene
Stoffe, die zu einer Tribung fihren kénnen, durch Ausfallung und Abtrennung aus dem Saft
entfernt (Weiss & Goéssinger, 2023a, S. 222). Zur Ausféllung eingesetzt werden meist
Kieselsol, Bentonit und Gelatine (Weiss & Goéssinger, 2023a, S. 222-226). Gelatine kann
durch Pflanzenprotein, hier v.a. Erbsenprotein, ersetzt werden (Birus, 2017, S.51-58).
Trubstoffe kdnnen auch durch Adsorptionsmittel dem Saft entnommen werden (Weiss &
Gossinger, 2023a, S. 222-226).

Safte kdnnen als Direktsaft oder Uber den Weg des Saftkonzentrates hergestellt werden (Pala,
2023). Bei der Konzentrierung von Saft wird Wasser aus dem Produkt entfernt; haufig wird das
Konzentrat Uber 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 kénnen. Dabei werden Saftkonzentrat und Aroma
voneinander getrennt und separat gelagert. Bei der Rickverdiinnung werden Saftkonzentrat
und Aroma in Wasser wieder zusammengefuhrt (Birus, 2001, S. 96—106; Hihn & Sulc, 2001,
S. 441-443).

Direktsaft wird entweder direkt abgefiillt oder in Tanks zwischengelagert. Letzteres erlaubt
auch das Verschneiden von mehreren Chargen zum Ausgleich natirlicher Schwankungen.
Bei jeder Abflllung von Saft in die Flasche muss dieser allerdings erneut pasteurisiert werden,
um Sekundarinfektionen 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 Abflllung eine

Rekontamination des Saftes verhindert werden. Dies wird i.d.R. durch HeiRabfiillung
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gewahrleistet, bei der das heile Fullgut getrankeschadigende Organismen abtdtet (Hihn,
2023, S.560-561). Zur Produktschonung konnen die heildabgefiillten Getranke in einem
Flaschenkihler kontrolliert auf unter 30°C riickgeklhlt werden (Weiss & Goéssinger, 2023b,
S. 397-398). Eine Alternative zur HeiRabflllung ist die als aufwendig beschriebene sterile
Abflllung (Birus, 2001, S. 74; Hihn, 2001, S. 467—469). Dazu wird Saft zunachst pasteurisiert
und danach auf unter 20°C abgekdhlt und steril abgefillt. Zurzeit kommen daflr fast
ausschliellich Weichpackungen in Frage. Das Verfahren ist durch den reduzierten
Temperatureinsatz produktschonend und ermdglicht eine Warmertckgewinnungsrate von 85-
90% (Weiss & Gossinger, 2023b, S. 398). Abbildung 6 zeigt beispielhaft die Herstellung von
Apfelsaft in vereinfachter und gekiirzter Form. Apfel werden mit am h&ufigsten fir die
Saftproduktion verwendet (Daepp, 2023, S. 142).
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Abbildung 6 Apfelsaftherstellung
Quellen: eigene, gekiirzte Darstellung, basierend auf Birus (2017, S. 20; 44; 73; 81-82) und Hiithn und Sulc (2023,

S. 533-536)
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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 fihrt zu einem dem Rohsaft dhnlichen Aroma (Rodrigues et al.,
2018). Hitzesensitive Inhaltsstoffe nehmen bei steigender Temperatur ab (Rodriguez-Amaya
& Amaya-Farfan, 2018). HPP sorgt bei mehreren Inhaltsstoffen flr geringere Verluste als
thermische Pasteurisierung und erhéht auRerdem die Extraktion von Flavonoiden (Rodriguez-
Amaya & Amaya-Farfan, 2018). Der Phenolgehalt sinkt bei Klarung und Schénung (Vallée
Marcotte et al., 2022), was sich auf die gesundheitliche Wirkung auswirkt (Ravn-Haren et al.,
2013). Die Kupferchloridkristallisation zeigt bei naturtribem Saft und blankem Saft
Unterschiede in der Kiristallisationsstruktur (Kahl et al., 2017). In Bezug auf die
Umweltwirkung sind folgende Unterschiede zu beachten: Bei naturtribem Saft ist eine
héhere Pasteurisationstemperatur notwendig als bei blankem Saft (Birus, 2001, S. 62-64).
Saft aus Saftkonzentrat bendtigt in der Produktion mehr Energie als Direktsaft, aber weniger
beim Transport des Konzentrates durch héhere 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 vielfaltige Verfahren fiir die Herstellung von
Lebensmitteln zur Verfiigung, mit jeweils unterschiedlichen Wirkungen auf das Produkt selbst,
aber auch in Bezug auf die Umweltwirkung. Fur die Herstellung von Biolebensmitteln kénnen
aus diesem Pool solche Verfahren ausgewahlt werden, die den Bioprinzipien entsprechen und
mit denen moglichst viele Teilziele erreicht werden. Historisch betrachtet hat die Biobewegung
einen besonderen Anspruch an die Verarbeitung von Biolebensmitteln. Zur Erlauterung wird
an dieser Stelle zundchst ein Uberblick (ber die historische Entwicklung der OL mit
besonderem Fokus auf die Lebensmittelverarbeitung gegeben (Kapitel 2.4.1). Danach werden
die aktuell giltigen Richtlinien fir 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 Uberblick iiber die Verarbeitung von Biolebensmitteln

Die Wurzeln der OL liegen in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts und damit in einer Zeit
groer Umbriche der Lebensmittelproduktion (Niggli, 2018). Gegen Ende des 18.
Jahrhunderts begann die wissenschaftliche Herangehensweise an Erndhrung und
Lebensmittelverarbeitung (Fellows, 2017, S. XV), die sog. Chemische Revolution (Carpenter,

2003) nahm ihren Anfang. Zu den wichtigen Forschenden dieser Zeit gehort auch Justus von
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Liebig, dessen vielfaltige Beitrage ausfuhrlich von Schindler (2023) vorgestellt werden. Durch
die Elektrifizierung und den Einsatz von Dampfmaschinen wahrend der Industriellen
Revolution wurde die Massenproduktion méglich (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 OL trat als Reaktion auf die Folgen der zum damaligen Zeitpunkt
vorherrschenden chemisch-technischen Intensivierung der Landwirtschaft auf (Niggli, 2018).
Zu diesen Folgen gehdrten Bodenabbau, Sortenverlust, eine gesunkene Lebensmittelqualitat,
landliche Armut und der Verlust von traditionellen landlichen Sozialstrukturen (Tomas-Simin &
Glavas-Trbi¢, 2016; Vogt, 2007). Um diesen Problemen zu begegnen wurde nach anderen
Methoden landwirtschaftlicher Produktion gesucht (Vogt, 2007). Es entwickelten sich zwei
groRe Zweige der OL, namlich die biologisch-dynamische Landwirtschaft und die biologische
oder 6kologische Landwirtschaft. Die biologisch-dynamische Landwirtschaft basiert auf der
Anthroposophie. Die Natur wird als geistig-physische Matrix mit physischen, atherischen,
astralen und Ich-Kraften verstanden. Ein Bauernhof wird als individueller, lebendiger
Organismus betrachtet, der in der Lage sein soll, ohne duflere Einflisse zu arbeiten, woraus
sich die spezifischen Vorgaben ableiten (Staudenmaier, 2013; Vogt, 2007). Die ebenfalls zu
Beginn des 20. Jahrhunderts entstandene 6kologische Landwirtschaft entwickelte sich aus der
Lebensreformbewegung (Vogt, 2007). Zu Beginn wurde versucht, ohne synthetischen Dunger,
moderne Technik und dem vegetarischen Ideal entsprechend ohne Viehhaltung zu arbeiten.
Schlussendlich wurde ein gewisses Ausmal® von moderner Technologie und Viehhaltung

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

Die kritische Haltung der Lebensreform ggu. Technologien bezog sich nicht nur auf die
landwirtschaftliche Produktion, sondern auch auf die verzehrfertigen Lebensmittel. Diese
sollten moglichst naturbelassen sein. Ein unverarbeitetes Lebensmittel wurde als héherwertig
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 natlrliche Ernahrung wurde stets als
weniger verarbeitet verstanden. Werner Kollath fasste dies in seinem Grundlagenwerk ,Die
Ordnung unserer Nahrung“ mit dem Leitsatz ,Lasst unsere Nahrung so natrlich wie moglich”
(Kollath, 2013, S. 11) zusammen. Das lasst, wie er selbst betont, ein Eingreifen des Menschen,
den er als Teil der Natur versteht, zu, aber eben nur im notwendigen Male (Kollath, 2013,
S. 6). Dies spiegelt sich in seinem Klassifikationssystem fur Lebensmittel wider, in dem gering
verarbeiteten Lebensmitteln ein hoherer Stellenwert zukommt als hoch verarbeiteten
Produkten. Diese nennt er kontrastierend ,Nahrungsmittel“ (Kollath, 2013, S. 34-35). Werner

Kollath griff Ansatze der Reformernahrung auf und entwickelte daraus das Konzept der
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Vollwertkost (Albrecht, 2022, S. 209; Briesen, 2010, S. 199). Er vermutete in Lebensmitteln
vitaminahnliche Substanzen, die er Auxone nannte, welche durch Verarbeitung verloren gehen
wurden (Heyll, 2006, S. 89-93). Kollath lehnte besonders die sog. Praparate ab, wie Kunstfette
oder Starke. Deren Herstellung kam im Zuge der entstehenden Erndhrungswissenschaft auf;
von ihrem Einsatz erhoffte man sich eine Verbesserung der Versorgungssituation der
Bevolkerung (Albrecht, 2022, S. 57-58; Spiekermann, 2011). Nahr- und Eiweil3praparate
wurden sowohl als Heil- als auch als Nahrmittel gesehen und nehmen damit eine ahnliche
Rolle wie Functional Food ein (Spiekermann, 2011). Diese passen nicht zum holistischen
Qualitatsverstandnis, welches Biolebensmitteln zu Grunde liegt, da sie Lebensmittelqualitat
auf ein einzelnes Charakteristikum reduzieren (Codex Alimentarius, 2013, S. 2). Stattdessen
folgt Bioqualitat einem ganzheitlichen Ansatz, nach dem ein Lebensmittel mehr ist als die
Summe seiner einzelnen Bestandteile (Kahl, Zatecka et al., 2012). Auch die in den 1980er
Jahren entwickelte Giellener Vollwerternahrung, die Biolebensmittel explizit in ihre
Empfehlungen miteinschlie3t, lehnt stark verarbeitete Lebensmittel ab und empfiehlt
stattdessen den reichlichen Konsum von nicht, gering und mafig verarbeiteten Lebensmitteln
(Koerber & Leitzmann, 2013, S. 118-129, 2013, S. 110).

In der Anfangsphase der OL waren Biolebensmittel Nischenprodukte, die beispielsweise in
Reformhé&usern angeboten wurden (Albrecht, 2022, S. 139-143, 161). Die OL war heterogen
und wenig strukturiert sowie gesamtokonomisch unbedeutend (Niggli, 2018). Ab den 1970er
Jahren fuhrte das wachsende Umweltbewusstsein der Bevolkerung zu einer zunehmenden
Etablierung der OL (Tomas-Simin & Glavas-Trbi¢, 2016). Seit 1990 befindet sich der Biosektor
in der Wachstumsphase, die sich durch eine steigende Anzahl an biologisch produzierenden
Betrieben, biologisch bewirtschafteten Flachen und zunehmendem Marktanteil von
Bioprodukten auszeichnet (Toma$-Simin & Glavas-Trbi¢, 2016). Die OL ist heute eine
weitgehend standardisierte Bewirtschaftungsform (Niggli, 2018). Biolebensmittel haben sich
am Markt etabliert und ihr Marktanteil wachst weiterhin weltweit. Der grofte Markt fir
Biolebensmittel sind die USA, gefolgt von Deutschland, Frankreich und China (Schlatter et al.,
2022). Mittlerweile sind Biolebensmittel auch in herkdbmmlichen Supermarkten und
Discountern erhaltlich (Directorate-General for Agriculture and Rural Development, 2023,
S. 21). Diese sog. Konventionalisierung des Biomarktes wird teilweise kritisch gesehen, da
eine damit einhergehende Qualitdtsminderung der Biolebensmittel befurchtet wird (Beck &
Marx, 2012; Woodward & Meier-Ploeger, 1999). So sehen Akteur*innen der OL bei
Lebensmitteln mit hohen Convenience-Stufen wie H-Milch die Gefahr, dass die Werte der OL
an Bedeutung verlieren kdnnten (Schmid et al., 2005). Biolebensmittel sind heute in allen
Verarbeitungsgraden erhaltlich, 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 Halfte
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aller Bioprodukte im franzdsischen 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 Griinden das Bio Austria-Zeichen nicht zu geben (BIO AUSTRIA, 2023b,
S. 109). BioSuisse lehnt unnétige 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 schliellich, sich bei der Entscheidung fur oder
gegen Verfahren am Konzept der Vollwerternahrung (siehe Koerber und Leitzmann (2013)) zu
orientieren. Dies fuhrte bspw. zur Einschrankung 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-Michatowska, 2020).
Es wurden und werden Klassifikationssysteme fir 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 Ubersicht tiber 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; Sanchez-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 unmdoglich,
Lebensmittelverarbeitung aus erndhrungsphysiologischer Perspektive vollumfanglich zu

beurteilen.

Die zukiinftige 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 Herstellerinnen 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 bertcksichtigt und eine Aufweichung der
6kologischen Prinzipien soll verhindert werden. Bezogen auf den Technikeinsatz beschreiben
Haller et al. (2020) einen Zielkonflikt: Biolebensmittel sollen maoglichst umweltfreundlich
hergestellt werden. Gleichzeitig aber wirden weiterhin Vorbehalte gegentber Technologien

bestehen, was umweltfreundliche Innovationen verhindern kénnte. Sie schlagen deshalb vor,
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die als subjektiv beschriebene Einschatzung von Naturbelassenheit durch eine objektive
Bewertung zu erganzen. Als Beispiele nennen sie synthetisch hergestellte Enzyme, die die
Ausbeute erhéhen und den Energieverbrauch senken kénnen (Haller et al., 2020, S. 113-
114).

Seit ihren Anfangen hat sich die OL zu einem etablierten Anbausystem entwickelt, welches
einem festen Regelwerk folgt. Dazu gehdren nicht nur Richtlinien privater Organisationen,
sondern auch gesetzliche Regelungen. Diese schlieBen sowohl landwirtschaftliche
Urproduktion als auch Verarbeitung mit ein. Im folgenden Kapitel werden die Regelungen fir
die Okologische Verarbeitung vorgestellt, da sie in der Designten Qualitat beachtet werden

mussen.

2.4.2 Rechtliche Regelungen und Richtlinien fiir die 6kologischen Verarbeitung

Die rechtlichen Regelungen und die Richtlinien der Bioanbauverbande sind fur
Verarbeiter*innen bedeutsam, denn sie stellen die gesetzlichen und prozessbezogenen
Grenzen fir ihr Qualitatsdesign dar. Fur Verbraucher*innen sind sie wiederum wichtig, da
Produkte, die nach den Standards hergestellt wurden, durch Label kenntlich gemacht werden

und so die Informationsasymmetrie Uberbrickt wird (s. Kapitel 2.2.1.2).

In der Europaischen Union (EU) gibt es seit 1991 eine gesetzliche Regelung fiir die Produktion
von Biolebensmitteln (Dankers, 2003). Seit 2022 gilt die EU-Verordnung Nr. 2018/848, die
aktuelle EU-Oko-Verordnung. Nach Artikel 30 missen alle Lebensmittel, die mit den Begriffen
,Bio“ oder ,Oko“ werben, nach deren Richtlinien produziert werden (Européisches Parlament,
2018, S.37-38). Zusatzlich kdénnen Produzent*innen von Biolebensmitteln nach den
Richtlinien der Bioanbauverbande arbeiten (Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung,
2023b). Die Einhaltung der Richtlinien wird von den Zertifizierungsstellen Gberpruft. Da es sich
bei der Herkunft aus OL um eine Vertrauenseigenschaft handelt, werden Biolebensmittel
neben der Benennung auch durch Kennzeichen identifizierbar gemacht. Produkte, die der EU-
Oko-Verordnung entsprechen, tragen das EU-Oko-Logo. In Deutschland verbreitet ist
weiterhin das Bio-Siegel, welches inhaltlich deckungsgleich mit dem EU-Oko-Logo ist
(Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung, 2023a). Zusatzlich kénnen die Produkte
auch noch Kennzeichen der Bioanbauverbande tragen, wenn sie nach diesen zertifiziert sind
(Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung, 2023b). In der Schweiz bietet die CH-Bio-
Verordnung SR 910.18 die Grundlage fiir 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 Bioanbauverbande, beispielsweise Knospe-

Produkte, die nach den Richtlinien von BioSuisse produziert wurden (Felder et al., 2020).
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Die privaten Standards der Bioanbauverbande sind teilweise alter als die nationalen Gesetze

zur OL und wurden von den Anwender*innen selbst mitentwickelt (Kilcher et al., 2006). Sie

gehen haufig tber die Vorgaben der EU-Oko-Verordnung hinaus (Niggli, 2016). Die folgende

Tabelle 2 enthalt eine Ubersicht (iber die Bioanbauverbande in den DACH-Landern.

Tabelle 2 Griindungsjahre und Hintergriinde der Bioanbauverbédnde

Grindungsjahr

Bioanbauverband

Informationen zu Geschichte und GrofRe

1928

Demeter

Demeter vertritt die biologisch-dynamische
Landwirtschaft. Der Versuchsring anthroposophische
Landwirtschaft wurde noch wahrend Rudolf Steiners
Vortragen im Jahr 1924 gegriindet. 1933 erfolgte der
Zusammenschluss samtlicher biologisch-dynamischer
Organisationen im Reichsverband fur 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 gegrindet. 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 Grundung erfolgte zunachst als bio-gemise e.V.,
1976 kam es zur Umbenennung in Bioland. Nach
Mitgliederzahl ist es der gréfer Anbauverband in
Deutschland (7936 Betriebe in 2022).

1979

Biokreis

Der Verband wurde zunachst als Biokreis Ostbayern
e.V. gegrindet, 1999 kam es zur Umbenennung in
Biokreis. Der Verband listete 2022 1324 Betriebe in
Deutschland.

1981

BioSuisse

Die BioSuisse ist die Dachorganisation der OL in der
Schweiz und halt 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 ausschlief3lich flr biologischen
Weinanbau zustandig. Im Jahr 2022 gab es 236
Betriebe in Deutschland.

1989

Gaa

Der Verband hat seinen Ursprung in kirchlichen
Aktivitaten zur OL in der DDR. Arbeitsschwerpunkt
sind die neuen Bundeslander. Im Jahr 2022 umfasste
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der Verband 447 Betriebe in Deutschland. Seit 2023
ist Gaa 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 fur die OLin
Osterreich mit eigenen Richtlinien. Sie hat etwa
12.500 Mitglieder.

2007 Verbund Okohéfe | Der Verband umfasste 112 Betriebe im Jahr 2022 in
Deutschland.

2017 Forderkreis Der Verband umfasst ausschliellich vegane

biozyklisch- Bewirtschaftung und hat ca. 100 Mitglieder in

veganer Anbau Deutschland.

Quellen: Alfoldi, 2011; BIO AUSTRIA, 2023a, 2023b; Biokreis e.V., ohne Jahr; Bioland e.V., ohne Jahr, 2023b;
ECOVIN, 2025; Forderkreis Biozyklisch-Veganer Anbau e.V., ohne Jahr; Horenburg et al., 2023, S. 12-13;
Schermer, 2005; Simpfendodrfer & Fischer, 2022; Vogt, 2001; Wolf et al., 2009; Zerger, 2018

Die Gesetze und Richtlinien legen einen Rahmen flr die biologische Verarbeitung fest, weisen
jedoch teilweise hohe Unterschiede auf (Padel et al., 2009). Artikel 7 der EU-Oko-Verordnung
beschreibt die spezifischen Vorschriften flir die Verarbeitung. Biolebensmittel missen aus
Biozutaten bestehen. Der Einsatz von Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffen sowie
Mikronahrstoffen ist begrenzt. Die Zugabe von Nahrstoffen ist nicht erlaubt, es sei denn, dies
ist auf nationaler Ebene vorgeschrieben wie die Vitamin D-Zugabe bei Milch in Schweden
(Europaisches Parlament, 2018, S. 81-82). Die Verarbeitung darf nicht Gber die wahre Natur
des Produktes tduschen und sie soll sorgfaltig erfolgen. Dabei sind biologische, mechanische
und physikalische Methoden zu bevorzugen. Menschengemachte Nanomaterialien sind

verboten, ebenso Gentechnik (Artikel 5) und ionisierende Bestrahlung (Artikel 9).

Die Bioanbauverbande regeln die Verarbeitung von Lebensmitteln meist strenger als die EU-
Oko-Verordnung (Kahl et al., 2016; Kilcher et al., 2006; Seljasen et al., 2016). Die Mehrzahl
der Verbande schlielt die Verarbeitung mit Mikrowellen aus (Borghoff, Strassner & Richter,
2021, S. 81). Die Verbande bieten auRerdem teilweise ein detailliertes Regelwerk, welche
Verarbeitungsverfahren fir bestimmte Lebensmittel zugelassen sind und welche nicht. Bei den
Produkten Konsummilch und Saft bestehen unterschiedliche Regelungen zur Be- bzw.
Verarbeitung. Nach EU-Oko-Verordnung sind alle gangigen Verfahren fir die Produktion von
Milch und Saft zugelassen. Die Bioanbauverbande hingegen schranken die Verarbeitung
starker ein, da bestimmte Verfahren ihrem Qualitdtsanspruch an Biolebensmittel

widersprechen (Kretzschmar et al., 2012). Die Tabellen in Kapitel 4.1 zeigen die Vorgaben der
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Bioanbauverbande, die ein spezielles Regelwerk fir 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
Einschrankung der UHT-Behandlung durch die Mehrzahl der Verbande deutlich wird. Nur
Ecoland und Naturland lassen die UHT-Behandlung in Ganze zu, bei Demeter und Gaa ist die
UHT-Behandlung verboten. Bioland, Biopark und BioSuisse legen einen Grenzwert von mind.
500mg B-Lactoglobulin pro Liter fir die UHT-Behandlung fest. Dieser Zielwert ist nur mit der
direkten UHT-Behandlung mdéglich (Strahm & Eberhard, 2010, S. 29). Das Verfahren ist somit
zwar produktschonender, jedoch sind die Anlagen teurer in der Anschaffung und bendétigen
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 Verbanden 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 Okobilanz es rechtfertigt, kann auf Antrag
auch Naturland-Saft aus Saftkonzentrat hergestellt werden (Naturland e.V., 2024, 2-3).
Vorgaben der Anbauverbande beziehen sich ebenfalls auf die Eingriffstiefe: So wird bei Milch
teilweise die Homogenisierung und die Fettstandardisierung eingeschrankt bzw. verboten, bei
Saft wird das Schoénen vielfach abgelehnt (s. S. 62 und S. 81, Kap. 4). HPP als Verfahren wird
nur von zwei Verbanden 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 fir die Verarbeitung von Biokonsummilch und Biosaft
eignen. Die Teilziele der Herstellung werden unterschiedlich gewichtet: Bei einigen Verbanden
wird das Teilziel der Produktschonung héher gesetzt, wahrend andere das Teilziel der
umweltfreundlichen Produktion betonen. Die Biorichtlinien schranken damit auch die Art der
Produkte ein, die ein Verarbeitungsunternehmen herstellen kann. Dies kann am Markt zu
Problemen fuhren, wenn bspw. Verbraucher*innen vermehrt Milch mit langerer 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 lasst sich Folgendes festhalten: Urspriunglich war die Herstellung von
Biolebensmitteln mit einer geringeren Verarbeitung assoziiert, da der Wunsch nach maoglichst

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 Mall an Verarbeitung ist bei vielen
Lebensmitteln aus Sicherheitsgriinden notwendig. Verarbeitung beeinflusst Produkte in ihrer
Zusammensetzung, was sich sowohl positiv als auch negativ auf ihren Nahr- und Genusswert
auswirken kann. Verarbeitung wirkt auch in die 6kologische 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 OL eine umweltschonende Produktion
verfolgt, sind diese Aspekte neben der gesundheitlichen Wirkung relevant. Die EU-Oko-
Verordnung lasst viele Verarbeitungsverfahren zu, wahrend die Bioanbauverbande
Verarbeitung starker eingrenzen. Die Frage, welche Verarbeitungsverfahren zu Bioqualitat
passen, wird von den Gesetze und Richtlinien gebenden Institutionen unterschiedlich

beantwortet.

Auch die Forschung beschaftigt sich mit der Verarbeitung von Biolebensmitteln: So haben Kahl
et al. (2014) ein Rahmenwerk fur Bioverarbeitung entwickelt, das den ganzheitlichen Ansatz
von Bioqualitdt zugrunde legt. Sie beziehen sich hier auf das von Levidow et al. (2013)
beschriebene Paradigma der integralen Produktidentitat, 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 Produktidentitdt hingegen wird versucht, unverwechselbare,
umfassende Qualitat von Produkten aufzuwerten und fur die Verbraucher*innen transparent
zu machen (Levidow et al., 2013). Im Rahmenwerk von Kahl et al. (2014) gilt aul’erdem der
Grundsatz, dass Biolebensmittel aus natirlichen (also nicht synthetischen) Zutaten bestehen
sollen. Die Verarbeitung soll verantwortungsvoll und integer, nachhaltig, natirlich,
gesundheitsférderlich und sorgfaltig 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 Nahrstoffe, sondern
Lebensmittel konsumieren. Sie weisen auf die Bedeutung der Lebensmittelmatrix far die
gesundheitliche Wirkung hin und sprechen sich auf dieser Grundlage fur eine moglichst

geringe Verarbeitung aus (Fardet et al., 2024).

Ein wichtiger Leitsatz bei der Bewertung von Technologien fir Biolebensmittel ist das
Sorgfaltsprinzip. Es wird in der EU-Oko-Verordnung und in den IFOAM-Prinzipien aufgegriffen.
Hier bezieht es sich auf die Wahl geeigneter Technologien (Europaisches Parlament, 2007,
2018; Luttikholt, 2007). Nielsen (2004) erlautert das Prinzip der Sorgfalt als einen wesentlichen
Wert der OL. Er stellt ein Modell vor, in dem Sorgfalt gegeniiber dem Produkt (Sicherheit,

Nahrwert, 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 6kologische 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 sorgfaltiger Verarbeitung entwickelt (Kilic et al.,

2021). Eine sorgfaltige Verarbeitung ist demnach eine, die

 die ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat von Rohstoffen aus OL erhalt,
indem der Einsatz von Zusatzstoffen begrenzt wird;

o die Risiken fir die Gesundheit von Verbraucher*innen und Arbeitnehmer*innen
minimiert und gleichzeitig faire Lieferketten fordert und

e die Auswirkungen auf die Umwelt durch eine Reduktion des Wasser- und
Energieverbrauchs begrenzt sowie eine optimierte Abfallbewirtschaftung und

wiederverwertbare/wiederverwendbare Verpackungen fordert.

Die genannten Definitionen von sorgfaltiger Verarbeitung sind nicht abschlieRend festgelegt.
Stattdessen wird der Begriff jeweils von den Akteur*innen des Erndhrungssystems innerhalb
der gesetzlichen und prozessbezogenen Grenzen ausgelegt (Nielsen, 2004). Bei der
Bewertung von Verarbeitungsverfahren fur Biolebensmittel ist demnach in der Praxis die
individuelle Perspektive der Akteur*innen bedeutsam. Durch den hohen Spielraum, den die
EU-Oko-Verordnung lasst, haben Verarbeiter*innen an bestimmten Stellen die Méglichkeit,
selbststandig zu entscheiden, welche Verfahren sie als angemessen fur die Verarbeitung von
Biolebensmitteln beurteilen. Auch Verbraucher*innen haben durch ihre Kaufentscheidung die
Wahl, sich fur oder gegen Bioprodukte aus bestimmten Herstellungsverfahren (z.B. H-Milch
oder klaren Saft) zu entscheiden und so ihre subjektive Bewertung von Verfahren
auszudrucken. 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 Qualitatssicherung und -management, wahrend
den Verbraucher*innen vor allem die Sensorik wichtig ist (Riegel & Hoffmann, 2012). Fir die
Frage, welche Verfahren fir 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 fur Biolebensmittel unterschiedlich, was sich in Zulassungen und
Verboten von Verfahren aufiert. Weitere wichtige Akteur*innen des Ernahrungssystems sind

Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen.
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Verarbeiterinnen kénnen ein eigenes, internes Bioqualitatskonzept entwickeln und
Technologien danach prifen (Beck et al., 2021). Diese praktische Perspektive auf
Verarbeitung ist nach Luttikholt (2007) ein wichtiges Element bei der Bewertung von
Technologien fir 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 kénnen aus diesem Angebot die Produkte auswahlen,
die ihrem Qualitatsverstadndnis am meisten entsprechen. Da Verbraucher*innen haufig nur
geringes Wissen Uber Lebensmittelverarbeitung haben (Batte et al., 2007), ist die Weitergabe
von Informationen Uber Verarbeitung zwischen Verarbeiterinnen 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 durchgefiihrt (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 bestatigen die von Zihlsdorf und
Spiller (2012) festgestellten Produktionsidyllen, sowohl bei Hersteller*innen biologischer als
auch nicht biologischer Produkte. In einem mehrere europadische Lander umfassenden
Vergleich der Informationen auf Biomilchverpackungen sind Unterschiede sowohl zwischen
den Landern und als auch den Milchtypen erkennbar (Borghoff, Elsner et al., 2021; Borghoff
et al., 2019; Wos et al., 2022). Landeribergreifend ist Tierwohl ein prominentes Thema auf
den Verpackungen. Verpackungen aus Deutschland tragen auRerdem haufig Informationen
Uber 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 haufig mit dem Begriff ,schonend*
beschrieben. Auf den Verpackungen anderer Herkunft taucht dieser Begriff nicht auf (Wos et
al., 2022). Der Stichprobenumfang lasst eine Verallgemeinerung nicht zu. Die Erhebungen
werfen jedoch die Frage auf, aus welchem Verstandnis von Verarbeitungsqualitdt heraus die
Materialien entwickelt wurden (Seite der Verarbeiter*innen) und auf welches Verstandnis von

Verarbeitungsqualitat (Seite der Verbraucher*innen) sie treffen.

Was Verarbeiterinnen und Verbraucher*innen unter Verarbeitungsqualitdt von
Biolebensmitteln verstehen ist wichtig flr die Bewertung von Verarbeitungsverfahren. Vor dem
Hintergrund des zunehmenden Marktanteils von Bioprodukten, die eine Verarbeitung
durchlaufen haben, ist dieses Wissen auch bedeutend fir die Weiterentwicklung des
gesamten Biosektors. Fur die Darstellung der unterschiedlichen Perspektiven auf Verarbeitung

kénnen die im Qualitdtsmodell von Vasileva et al. (2019) beschriebenen Komponenten der
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Designten und Wahrgenommenen Qualitdt verwendet werden. Wahrend in den Kapiteln
2.2.1.1und 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 Qualitat wird
nach Vasileva et al. (2019) am tatsachlich produzierten Endprodukt gemessen. Hinweise auf
die durch verschiedene Verarbeitungsverfahren Erreichte Qualitat bei Milch und Saft sind in
den Kapiteln 2.3.2 und 2.3.3 aufgefuhrt.

2.5.1 Stand des Wissens zur Designten Qualitit von Bioverarbeitung

In Kapitel 2.2.1.1 wurde die Designte Qualitdt von Biolebensmitteln zusammen mit dem in
dieser Arbeit verwendeten Modell allgemein eingefiuhrt. Eine wichtige Komponente des
Qualitatsdesigns besteht in den rechtlichen Vorgaben, die Verarbeiterinnen beachten
mussen. Die rechtlichen Vorgaben und Richtlinien fir die Verarbeitung von Biolebensmitteln
wurden in Kapitel 2.4.2 vorgestellt. Darlber hinaus haben Verarbeiter*innen die Mdéglichkeit,
ein eigenes Qualitatsverstandnis von Verarbeitung zu entwickeln und in die Praxis
umzusetzen. Aufbauend auf den vorherigen Kapiteln wird nun an dieser Stelle
zusammengefasst, was Uber das subjektive Qualitdtsverstandnis 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). lIbery und Kneafsey (2000) fanden in ihrer Studie mit
kleinproduzierenden Betrieben regionaler Lebensmittelspezialitdten die Spezifikation als Basis
fur die Designte Qualitat. Dazu gehoéren die Zutaten, die Rezeptur, der Produktionsprozess,
Hygiene und Sauberkeit, das Rohmaterial und Wissen sowie eine handwerkliche Herstellung.
Fir die von Seidel und Kretzschmar (2008) befragten Verarbeiter*innen von Biobabynahrung
sind Lebensmittelsicherheit und Rohstoffe die wichtigsten Qualitatsaspekte. Besonders
herausfordernd wurde der Ausgleich natirlicher Schwankungen ohne Hinzunahme von
Zusatzstoffen beschrieben (Seidel & Kretzschmar, 2008). Die eigenen Qualitatsanspriiche der
Verarbeiter*innen wurden als Uber den erforderlichen Standard hinaus gehend beschrieben
(Seidel & Kretzschmar, 2008). Kretzschmar und Schmid (2011) flhrten eine Delphi-Studie mit
Expert*innen aus der Bioverarbeitung durch. Das Expert*innenpanel umfasste neben
Verarbeiter*innen von biologischen und nicht biologischen Lebensmitteln aulerdem Fachleute
fur Lebensmitteltechnologie, Verbraucher*innenorganisationen, Regierungsbehérden und
Organisationen, die Verarbeitungsstandards festlegen und zertifizieren. Die Expert*innen
gaben an, es gabe wenig Bedarf nach abschlielenden Definitionen von Begriffen wie

sorgfaltiger Verarbeitung oder Authentizitdt, die sie sehr unterschiedlich interpretieren.

43



Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen

Stattdessen wiinschen sie sich eine genauere Definition der Produktionsmethoden sowie eine
gute Kennzeichnung. Sie erwarten auflerdem andere Verarbeitungstechnologien fir
Biolebensmittel als flr 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 Milchqualitat ein. In ihren Ergebnissen beschreiben sie, dass vor allem Aspekte der
Prozessqualitat fir die Beschreibung von Milchqualitat verwendet werden. AuRerdem fanden
sie relativ ahnliche Vorstellungen von Milchqualitat bei Landwirt*innen und Expert*innen aus
der Verarbeitung vor. Diese sind gepragt durch technische Indikatoren und eine starke
Betonung von Wissen und Erfahrung. Die Qualitatsvorstellungen 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 Qualitat, die sie zur Auswertung der in ihr Review
aufgenommenen Studien verwenden, umfasst u.a. die Qualitat 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 sorgfaltigen Verarbeitung verstehen und wie sie verschiedene
Verarbeitungsverfahren in Bezug auf ihre Passung zu Bioqualitdt bewerten (Richter, 2021).
Neben anderen Akteur*innen nahmen auch Verarbeiter*innen an der Befragung teil. Unter
einer sorgfaltigen Verarbeitung verstehen die Teilnehmenden eine mdglichst geringe
Verarbeitung, die Produktcharakteristika bewahrt (Richter, 2021, S. 5). Dies gilt besonders fur
biologische Grundnahrungsmittel (Richter, 2021, S.6). Die Teilnehmenden bevorzugen
traditionelle Verarbeitungstechnologien, beispielsweise die thermische Pasteurisierung
anstelle von HPP, obwohl durch HPP mehr Nahrstoffe 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 lasst 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 Gbertragen. 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 fir die beiden Produkte eingesetzten Technologien, insbesondere derjenigen,
die von den Bioanbauverbanden 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.

Far die Designte Qualitdt von Bioverarbeitung werden aufbauend auf dem aktuellen

Forschungsstand folgende Forschungsfragen festgelegt:
Forschungsfeld 1: Designte Qualitat

1) Welches Qualitatsverstandnis haben Verarbeiter*innen?
2) Welche Gemeinsamkeiten und Unterschiede gibt es verglichen mit den Biorichtlinien (EU-
Oko-Verordnung, Standards der Bio-Anbauverbande)?

3) Welche Techniken setzen die Verarbeiter*innen ein, um das Qualitatsziel zu erreichen?

Die Uberbriickung zwischen Designter und Wahrgenommener Qualitat findet nach dem Modell
von Vasileva et al. (2019) durch einen Lernprozess statt. Verarbeiter*innen stellen
Verbraucher*innen Informationen Uber ihre Produkte zur Verfigung. Die Erhebung von
Castellini et al. (2023) =zeigte dabei unterschiedliche Qualitatsvorstellungen bei
Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen. Verarbeiter*innen missen ihre
Informationsweitergabe  dementsprechend gestalten. Das Zusammentreffen der
Qualitatsverstandnisse von Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen ist fir den Erfolg eines
Produktes von hoher Bedeutung (Grunert, 2007, S. 181). Der Informationsaustausch ist
anfallig far Missverstandnisse, wenn Begriffe unterschiedlich interpretiert werden oder
verschiedene Assoziationen hervorrufen. So stellten Cardello et al. (2007) in einer Befragung
von Angehérigen des US-Militars fest, dass der Begriff ,minimally processed bei den
Teilnehmenden negative Assoziationen ausloste, da sie ihn mit einer nicht ausreichenden
Verarbeitung gleichsetzten. Bei Lebensmittelhersteller*innen und Erndhrungsexpert*innen war
dieser Begriff hingegen positiv besetzt (Cardello et al., 2007). Lahteenmaki et al. (2010) stellten
fest, dass ein Health Claim die wahrgenommene Natirlichkeit bei Verbraucher*innen
reduziert. Positiv besetzt war hingegen der Begriff "natirlich" in einer Untersuchung von
Skubisz (2017). Die Studienteilnehmenden versprachen sich von Produkten, die mit dem
Begriff "natlrlich" 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 Qualitdt 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 Qualitiat von Bioverarbeitung

In Kapitel 2.2.1.2 wurde bereits beschrieben, welche Anspriiche Verbraucher*innen allgemein
an die Qualitat von Biolebensmitteln haben. Da in dieser Arbeit der Fokus auf der Verarbeitung
liegt, wird an dieser Stelle zusammengefasst, was bisher Uber das Qualitatsverstandnis 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 (Rohl et al.,, 2024). Von
Biolebensmitteln erwarten Verbraucher*innen primar eine natirliche Herstellung (Meyer-Hofer
et al., 2015). Natlrlichkeit ist fir Verbraucher*innen eine per se winschenswerte
Lebensmitteleigenschaft (Roman et al., 2017, S.45). Eine allgemeine Definition fir
Naturlichkeit liegt nicht vor (Sanchez-Siles et al., 2019), allerdings haben Verbraucher*innen
i.d.R. keine Schwierigkeiten zu beschreiben, was sie als natirlich wahrnehmen (Roman et al.,
2017). Sie definieren Naturlichkeit vor allem durch das Weglassen bestimmter Zutaten oder
Verarbeitungsschritte (Rozin et al., 2012). Das Vorhandensein vieler Zutaten und eine starke
Verarbeitung passen fur viele Verbraucher*innen nicht zu Biolebensmitteln (Sinosio et al.,
2023). Die Herstellung ist fir die wahrgenommene Naturlichkeit wichtiger als Produktinhalte
(Rozin, 2005). Je hoéher die Verarbeitung, desto niedriger ist die wahrgenommene
Naturlichkeit. Chemische Verarbeitung hat einen starkeren Effekt auf die wahrgenommene
Natdurlichkeit als mechanische Verarbeitung (Evans et al., 2010). Menschlicher Kontakt in der
Verarbeitung hingegen erhdht die wahrgenommene Natlrlichkeit (Abouab & Gomez, 2015,
S. 275). Traditionelle Verarbeitungstechnologien und Minimal Processing werden ebenfalls als
natirlich und passend zu Biolebensmitteln empfunden (Hemmerling, Asioli & Spiller, 2016;
Roman 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 wiinschen. 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 ausgepragt; flr Deutschland wird eine eher

funktionale Einstellung ggu. Lebensmittelverarbeitung vermutet.
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Verbraucher*innen verbinden Verarbeitung mit Gesundheit; dabei werden starker verarbeitete
Produkte als weniger gesund eingestuft als gering verarbeitete (Hassig et al., 2023). Sie
unterscheiden weiterhin zwischen der Verarbeitung im eigenen Haushalt und in einem
Unternehmen, selbst wenn die Verarbeitungsschritte viele Parallelen aufweisen (Hassig et al.,
2023). Hassig et al. (2023) schliel’en aus ihrer Erhebung, dass sich viele Verbraucher*innen
der Verarbeitungsschritte nicht bewusst sind, was sich mit den Erhebungen von Dwyer et al.
(2012) deckt. Hippe und Zander (2021) fanden in ihren Fokusgruppendiskussionen mit
Verbraucher*innen ein insgesamt niedriges Wissen tber Verarbeitung. Dies deckt sich mit den
einfachen Qualitatsverstandnissen der Verbraucher*innen bei Castellini et al. (2023). Huppe
und Zander (2021) fanden auf’erdem zwei unterschiedliche Verbraucher*innentypen: die sog.
Traditionalist*innen beziehen die gesamte Wertschopfungskette in ihr Qualitatsverstandnis mit
ein. Sie sind skeptisch ggu. Verarbeitungstechnologien und bevorzugen gering verarbeitete
Produkte. Gleichzeitig haben sie einen hohen Anspruch an die 6kologische Nachhaltigkeit der
Produktion. Die sog. Pragmatiker*innen hingegen betonen die Stufe der landwirtschaftlichen
Produktion. Sie akzeptieren hohere Verarbeitungsgrade, wenn diese mit einem besseren
Nahrwert, mehr Convenience (z.B. langere Haltbarkeit) oder &kologischen Vorteilen
einhergehen. Die hohe Bedeutung der dkologischen Nachhaltigkeit fir 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 fur den Biobereich als ein Vergleichsprodukt (in Glas eingelegte Erbsen). Die
Autor*innen vermuten, dass dies mit der Plastikverpackung des Salates zusammenhangen
kdénnte, die als weniger vereinbar mit Bioqualitat verstanden wird als die Glasverpackung der
Erbsen. Sollte dies zutreffen, hatte die Umweltwirkung eine hoéhere Bedeutung fir 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, fur wie sorgfaltig sie bestimmte
Technologien (z.B. Pasteurisation, Mikrowellen) halten (Kilic et al., 2021). Dazu erhielten sie
ein Erklarvideo, in dem die abgefragten Technologien erlautert wurden. Die Teilnehmenden
bewerteten alle Technologien als etwa gleich sorgfaltig, nur Pulsed Electric Fields (PEF) und
Mikrowellentechnologie wurden als weniger sorgfaltig bewertet. Kilic et al. (2021) vermuten,
dies konnte mit einer starkeren wahrgenommenen Unnatirlichkeit dieser Verfahren
zusammenhangen. Inwiefern sich dies auf die Produkte Milch und Saft Ubertragen lasst, ist
unklar. Verfahren wie die Homogenisierung oder Schénung stellen immerhin sensorisch

wahrnehmbare Eingriffe in das Produkt dar, die es weiter vom Zustand der Rohware entfernen.
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Aktueller Forschungsstand und Forschungsfragen

Dem bisherigen Forschungsstand folgend sollte die Wahrgenommene Qualitat von
Bioverarbeitung mdglichst wenige, mechanische Verarbeitungsschritte umfassen, die
traditionell und mit menschlichem Kontakt ausgefiihrt werden. AufRerdem soll die Verarbeitung
natirlich sein. Dieser Anspruch an Natdrlichkeit ist nicht immer konfliktfrei: Naturlichkeit wird
haufig mit einer geringen Verarbeitungstiefe, traditioneller Verarbeitung und hohem
menschlichen Kontakt assoziiert (Abouab & Gomez, 2015; Roman et al., 2017; Rozin et al.,
2012). Traditionelle Verarbeitungsmethoden wie thermische Haltbarmachungsverfahren
kénnen aber einen groReren 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 sorgfaltig verstehen, wenn eine Erklarung erfolgt. Es zeigt sich
ein heterogenes Bild der Wahrgenommenen Qualitat von Bioverarbeitung. Da die Passung
von Designter und Wahrgenommener Qualitdt von hoher Bedeutung ist (s. Kapitel 2.2.1.2),
wird die Wahrgenommene Qualitat in einer zweiten Erhebung untersucht. Diese ist aufbauend
auf den Ergebnissen der Erhebungen zur Designten Qualitat angelegt. So ist es moglich, die

Wahrgenommene Qualitat praziser vor dem Hintergrund der Designten Qualitat darzustellen.
Forschungsfeld 2: Wahrgenommene Qualitat

1) Welches Qualitatsverstédndnis haben Verbraucher*innen von Verarbeitung, sowohl
allgemein als auch insbesondere vor dem Hintergrund des Qualitatsverstandnisses der
Verarbeiter*innen?

2) Welche Gemeinsamkeiten und Unterschiede gibt es verglichen mit dem

Qualitatsverstandnis der Verarbeiter*innen?

Durch die aufeinander aufbauenden Forschungseinheiten wird ein tieferes Verstandnis der flr
die Entwicklung des Biosektors wichtigen Akteur*innen Verarbeiter*in und Verbraucher*in

erreicht.
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3 Methoden

Nach aktuellem Forschungsstand liegt fir die Perspektive der Verarbeiter*innen weniger
umfangreiche Literatur vor als fur die Perspektive der Verbraucher*innen. Au3erdem ist eine
Ubertragung der Ergebnisse auf die Beispielprodukte Milch und Saft nicht immer mdglich.
Deswegen wird eine eigene Erhebung zur Untersuchung der Verarbeiter*innen-Perspektive
durchgefuhrt. Fir die Untersuchung der Perspektive der Verbraucher*innen werden
erganzend zur Literatur ebenfalls eigene Daten erhoben. Dadurch ist es moéglich, einen
praziseren 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 auRerdem geeignet, da zur Perspektive der Verarbeiter*innen bisher nur wenige
Studien vorliegen. Vom zeitlichen Ablauf her wird zunadchst 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 Gutekriterien vorgestellt.

3.1.1 Kennzeichen qualitativer Forschungsmethoden

Ziel qualitativer Forschung ist die Entdeckung von Strukturen und Zusammenhangen
(Kromrey, 2014, S.201). Qualitative Forschungsmethoden eignen sich unter anderem
besonders fur die Beschreibung und Interpretation neuer oder nicht gut erforschter
Sachverhalte sowie Forschung, die auf zukinftige Fragestellungen ausgerichtet ist (Bitsch,
2005). Mit qualitativer Forschung werden Aspekte untersucht, die sich einer Messung und
damit standardisierter (quantitativer) Methoden entziehen. Dazu gehoéren subjektive
Sichtweisen und das individuelle Verstandnis von sozialer Wirklichkeit (Helfferich, 2011,
S. 21-24). Geeignete Forschungsfragen flr qualitative Forschungsmethoden sind Fragen
nach dem subjektiven Sinn, nach vielfaltigen Phdnomenen (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 vorlaufig abgegrenzt.
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Die Informationsgewinnung erfolgt Uber eine breite Informationssammlung aus vielen
Perspektiven. Dabei besteht stets eine Offenheit ggu. unerwarteten Ergebnissen (Kromrey,
2014, S. 201). Qualitative Forschungsmethoden berucksichtigen, dass Begrifflichkeiten von
befragten Personen anders verstanden werden als von den Forschenden und lasst Raum flr
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 nétig (Lamnek & Krell, 2016, S. 283-284).

3.1.2 Giitekriterien qualitativer Forschung

Zu den zentrale Gutekriterien quantitativ-standardisierter Forschung gehdren Reliabilitat
(Ergebnisse sind bei wiederholter Erhebung bei derselben Untersuchungsperson stabil) und
Objektivitat (Ergebnisse sind unabhangig vom Verhalten der untersuchenden Person und der
Erhebungssituation) (Lamnek & Krell, 2016, S. 144). Diese Gutekriterien 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 Gute qualitativer Forschung muss also anders
gewertet werden. In der Forschungsgemeinde herrscht keine Einigkeit darlber, welche
Gutekriterien fiir qualitative Forschungsmethoden gelten (fiir eine Ubersicht Uber die
Diskussion siehe bspw. Schneijderberg (2023)). Verschiedene Forschende haben
unterschiedliche Sets an Gutekriterien entwickelt. Beispielsweise legt Mayring (2002, S. 144—

148) sechs allgemeine Gutekriterien fest:

1. Verfahrensdokumentation

Argumentative Interpretationsabsicherung
Regelgeleitetheit

Nahe zum Gegenstand

Kommunikative Validierung

o g k~ w N

Triangulation

Lamnek und Krell (2016) kritisieren diese Gutekriterien, da nicht klar werde, ob es sich um
Zielvorgaben oder Prifsteine handele, oder aber um grundlegende Positionen eines jeden
empirischen Forschungsprozesses (Lamnek & Krell, 2016, S. 145-146). Sie prasentieren
stattdessen, wie Giiltigkeit, Objektivitat, Reprasentanz und Generalisierbarkeit auf qualitative
Forschung Ubertragen werden kann (Lamnek & Krell, 2016, S. 146—-180): In Bezug auf die

Gliltigkeit muss die Methode geeignet sein, realitdtshaltige Daten zu generieren (externe
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Gliltigkeit). Lamnek und Krell (2016) sehen hier durchaus Vorteile qualitativer Methoden: Die
Offenheit im Erhebungsprozess erlaubt Nachfragen, was die Validitdt erhdhe. Bei der
Auswertung muss die intersubjektive Nachvollziehbarkeit gewahrleistet sein (interne
Gliltigkeit). Dies wird beispielsweise durch Arbeit im Team erreicht. Weiterhin verstehen
Lamnek und Krell (2016) Obijektivitat 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 Objektivitat wiegt fur
sie die Transparenz Uber den Forschungsprozess. Reprasentanz und Generalisierbarkeit im
Sinne standardisiert-statistischer Forschung ist bei qualitativen Methoden nicht erreichbar.
Jedoch sehen Lamnek und Krell (2016) die Mdglichkeit, anstelle des Reprasentativen das
Typische durch qualitative Methoden zu finden. Eine Generalisierung erfolgt dabei Uber die

bewusste Auswahl typischer Falle anstelle einer Zufallsauswahl.

In seinem Beitrag zum Stand der Diskussion um Gutekriterien qualitativer Forschung kommt
Schneijderberg (2023) zu dem Schluss, dass Gutekriterien ,eher als Richtlinien denn fixe
Standards fir gute empirische Sozialforschung mit heterogenen Epistemologien und

Methodologien angewandt werden soll(t)en” (Schneijderberg, 2023, S. 36).

Eine Moglichkeit, die Gute im qualitativen Forschungsprozess zu gewahrleisten, stellt
Helfferich (2011) in ihrem Handbuch vor. Grundsatzlich sollen Forschende wahrend der
Erhebung und Auswertung eine reflexive Haltung einnehmen. Dazu ist es notwendig, sich der
eigenen Vorannahmen bewusst zu werden (der sog. Normalitdtshorizont) 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
starkeres Eingreifen (z.B. Leitfadeninterview) notwendig (Helfferich, 2011, S. 155-157). Bei
der Interpretation bedeutet Reflexivitat, 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 gestitzt
(Helfferich, 2011, S. 155-157).

3.2 Forschungsdesign

Es wird ein zweistufiger Erhebungsprozess geplant: Zunachst wird die Designte Qualitat
mittels Expert*innen-Interviews mit Mitarbeiter*innen aus Molkereien und Keltereien
durchgefuhrt. Nach Auswertung der Interviews wird aufbauend auf deren Ergebnissen die

Wahrgenommene Qualitat in Fokusgruppendiskussionen mit Verbraucher*innen von
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Biolebensmitteln untersucht. Die Ergebnisse beider Erhebungen werden in drei Artikeln

veroffentlicht. Abbildung 7 gibt eine Ubersicht (iber das Forschungsdesign.

Forschungsfeld 1: Forschungsfeld 2:

Designte Qualitat Wahrgenommene Qualitét
Erhebung: Erhebung:
Expert*innen-Interviews mit Fokusgruppendiskussionen
Mitarbeiter*innen aus mit Verbraucher*innen
Molkereien und Keltereien

Auswertung:

Auswertung: »  Qualitative Inhaltsanalyse
Qualitative Inhaltsanalyse nach Kuckartz

nach Kuckartz darauf aufbauend

Veroffentlichung:
Veroffentlichung: Artikel 3
Artikel 1 zu Milch
Artikel 2 zu Saft

Abbildung 7 Forschungsdesign

Quelle: eigene Darstellung

Die Erhebungen, Auswertungen und Ergebnisse werden detailliert in den drei Fachartikeln

prasentiert. Kapitel 4 enthalt 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/BF J-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/foods 12020377

Das Kapitel 4 enthalt aulRerdem eine Zusammenfassung beider Fachartikel und
Schlussfolgerungen fur die Erhebung zur Wahrgenommenen Qualitat. Diese wird in Kapitel

5 prasentiert und enthalt 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 aulerdem der Abgleich zwischen den Funden zur Designten und zur

Wahrgenommenen Qualitat statt.
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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 tragt fir den Entwurf, die
Implementierung oder die Kontrolle einer Problemlésung oder wer Uber einen privilegierten
Zugang zu Informationen Uber Personengruppen oder Entscheidungsprozesse verfigt*
(Meuser & Nagel, 1991, S.443-444). Expertinnen-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 kdénnen 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). Fur 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 gefiuhrt (Glaser & Laudel,
2010, S. 111). Es besteht eher ein Interesse am Inhalt des Interviews und weniger Interesse
an der Rekonstruktion, deswegen ist eine starkere Lenkung bei der Erhebung notwendig
(Helfferich, 2011, S. 162, 2011, S. 38-39). Trotzdem sollte der Leitfaden flexibel gehandhabt
werden und offen sein fir 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 begrindet
(Mason, 2010). Leitend fur die Anzahl an Interviews soll das Erreichen der sog. theoretischen
Sattigung 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 Sattigung sind in der Praxis weitere Faktoren wie Zeit und
personelle Ressourcen mitentscheidend, wie viele Interviews durchgefihrt werden kénnen
(Mason, 2010).

Wie bei anderen Interviews auch gibt es bei Expert*innen-Interviews potenzielle Storfaktoren.
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 verstandliche
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 Gesprach zu unterstitzten; er muss entsprechend Ubersichtlich aufgebaut sein und
thematisch einem natirlichen Gesprachsfluss folgen. Die Anzahl an enthaltenen Fragen muss
angemessen sein. Der Leitfaden strukturiert das Interview thematisch und unterstitzt die
interviewende Person dabei, eine Ubersicht (iber das Interview zu behalten. Er sollte aber nicht
als starres Raster (Leitfadenbirokratie) gehandhabt werden, sondern mit einer gewissen
Flexibilitaét, um dem Prinzip der Offenheit zu genligen (Glaser & Laudel, 2010, S. 142-148;
174; Helfferich, 2011, S. 180). Diese Regeln gelten auch fur den Leitfaden fur Expert*innen-
Interviews (Meuser & Nagel, 2010, S. 31-34).

Verschiedene Interaktionseffekte konnen ein Expert*innen-Interview stéren. Dazu gehoren:

e der ,Eisbergeffekt‘, wenn der/die Expert*in zégerlich und desinteressiert erscheint,
beispielsweise weil er/sie nicht der/die richtige Ansprechpartner®in ist;

e Paternalismus- und Profilierungseffekte, wenn der/die Expert*in seine/ihre
Uberlegenheit zur Schau stellen mdchte oder

o der Katharsiseffekt, wenn der/die Expert*in das Interview zur Kompensation nutzt und
in die private Rolle fallt (Lamnek & Krell, 2016, S. 690).

Gemindert werden diese Effekte durch eine sorgfaltige 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 mussen auch bei Expert*innen-Interviews die allgemeinen Regeln
der Interviewfuhrung beachtet werden, wie bspw. das aktive Zuhdren (Helfferich, 2011, S. 90—
91). Ausflhrlich 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 vielfaltiger, 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 abhangig (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 bemuht 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 foérdern und ein Frage-Antwort-Schema zu vermeiden (Kihn & Koschel,
2018, S. 12-13). Er/Sie gibt den Teilnehmenden Zeit, ihre Meinung zu formulieren. Dazu
gehort auch, Widerspriche auszuhalten und nicht zu korrigieren. Besser ist es, gezielte,
jedoch nicht zu viele Nachfragen zu stellen (Kihn & Koschel, 2018, S. 14, 2018, S. 23-24).
Die moderierende Person schitzt die Teilnehmenden und sorgt daflir, dass sich keiner
ausklinkt (Kihn & Koschel, 2018, S.5-8). Er/Sie selbst verbleibt mdglichst neutral als
interessierte/r Zuhorer*in (Kihn & 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 (Kihn & Koschel, 2018, S. 22; 25-25). Vage
Fragen bieten den Teilnehmenden die Mdglichkeit, aus ihrem Relevanzsystem heraus zu
antworten (Loos & Schéffer, 2001, S. 52-53). Die Fragen mussen verstandlich formuliert sein
(Mack & Tampe-Mai, 2012, S. 68). Dazu gehort, das Vokabular an das Alltagswissen
anzulehnen (Kihn & Koschel, 2018, S.22). Es werden stets mehrere
Fokusgruppendiskussionen durchgefihrt, 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

Fir die Auswertung von mit qualitativen Forschungsmethoden erhobenem Material gibt es
verschiedene Methoden. Jedoch eignet sich nicht jede Auswertung fiir jedes Material; so wird
die Dokumentarische Methode fiir die Rekonstruktion von explizit nicht formuliertem Wissen
eingesetzt, welches sich aus der Interaktion von Personen des gleichen Milieus ableiten 1asst,
und die Objektive Hermeneutik zur Ermittlung objektiver Sinnstrukturen (Kotter, 2022; Kotter
& Kohlbrunn, 2022). Fur die Auswertung von Expert*innen-Interviews eignen sich vor allem
themenzentrierte Verfahren, die eine schnelle Komplexitatsreduktion erméglichen (Meuser &
Nagel, 1991, 2010, S. 35-36). Geeignet ist z.B. die qualitative Inhaltsanalyse (Kuckartz, 2018,
S. 31-33). Fur die Auswertung von Fokusgruppendiskussionen kommen verschiedene
sozialwissenschaftliche = Auswertungsmethoden in Frage; eine  eigenstandige
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 (haufig 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.
Worthaufigkeiten), wahrend qualitative Inhaltsanalysen die im Text erkennbaren Themen und
Muster untersuchen (Devi Prasad, 2019). Es gibt unterschiedliche Varianten qualitativer
Inhaltsanalysen, bspw. nach Mayring (2000), nach Glaser 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 Komplexitdt zu reduzieren (Kuckartz, 2018, S. 31-33). Liegt ein
Leitfaden vor, so wird dieser haufig fiur 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 zunachst nach einer ersten intensiven Beschaftigung mit dem
Material ein Set an thematischen Hauptkategorien entwickelt, mit denen das gesamte Material
codiert wird. Die so codierten Textsegmente werden im nachsten Schritt zusammengestellt
und genutzt, um am Material induktive Subkategorien zu bilden. Mit dem ausdifferenzierten
Kategoriensystem wird schliellich das gesamte Material codiert und zur Analyse verwendet.
Es kdénnen thematische Analysen (Was sagen alle interviewten Personen zu einem Thema?)
und fallspezifische Analysen (Was sagt Person A zu allen Themen?) durchgefiihrt werden

(Kuckartz, 2018, S. 97-121). Im Zentrum der qualitativen Inhaltsanalyse steht damit das
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Kategoriensystem. Die Qualitat des Kategoriensystems wird durch eine mdglichst prazise
Kategorienbeschreibung mitbestimmt (Kuckartz, 2018, S. 39—-40). Fur die Gite der Zuordnung
von Textsegmenten zu einer Kategorie wird in der quantitativen Inhaltsanalyse die sog.
Intercoderreliabilitat eingesetzt. Dabei wird berechnet, wie haufig zwei Personen unabhangig
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 Ubertragung dieses Verfahrens auf
die qualitative Inhaltsanalyse nicht ohne weiteres moglich ist. Kuckartz (2018) schlagt
stattdessen vor, die sog. Intercodertbereinstimmung zu ermitteln: dabei codieren zwei
Forschende dasselbe Material mit demselben Kategoriensystem. Wahrend 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 Qualitat des Kategoriensystems (Guest et al., 2012, S. 92;
Hilpert et al., 2012, S. 172; 193). Falls die M&glichkeit zur Teamarbeit nicht besteht, empfehlen
Guest et al. (2012) einen zweistufigen Codierprozess, bei dem zwischen der ersten und der
zweiten Codierung eine langere 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 Qualitat

Dieses Kapitel enthadlt die Ergebnisse der Expert*innen-Interviews, mit denen das

Forschungsfeld 1 ,Designte Qualitat“ untersucht wurde.

4.1 Erhebungen zur Designten Qualitat

Die Forschungsergebnisse wurden in zwei Artikeln veroffentlicht. 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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Findings — (1) Experts prefer minimal processing; some prefer artisanal processing, whilst others stress the
advantages of mechanisation. (2) High temperature short time (HTST) pasteurisation and mechanical
processing techniques are accepted; ultra-high-temperature (UHT) milk processing is partly rejected. (3)
Traditional taste and valuable ingredients should be present in the final product. Natural variances are judged
positively. (4) Consumers’ low level of food technology literacy is challenging for communication.
Research limitations/implications — The results cannot be generalised due to the qualitative study design.
Further studies, e.g. qualitative case analyses and studies with a quantitative design, are necessary to deepen
the results.

Practical implications — The paper shows which processing technologies experts consider suitable or
unsuitable for organic milk. The paper also identifies opportunities to bridge the perceived gap between
processors’ and consumers’ demands.

Originality/value — The study shows the challenges of processors in expressing the processors’
understanding of process quality.

Keywords Organic milk processing, Quality perception, Expert interviews, Qualitative text analysis

Paper type Research paper

Introduction

The organic food market has faced constant growth and a diversification of the product range,
from only slightly processed foods to highly processed convenience products (Willer et al, 2021;
Bickel and Rossier, 2015; Davidou et al, 2022). Organic products are popular because they are
associated with health and environmental benefits (Durbul ef al, 2021). The quality of organic
products includes the product characteristics and the way of processing (Kahl ef al, 2012). The
organic agricultural production generates raw materials that are less contaminated with
pesticides and some with a higher content of nutritionally valuable components (Yu et al, 2018;
Srednicka-Tober et al., 2016). These should be preserved during further processing (Kahl ef al,
2014). For processing, several principles can be identified: The basic principles lie in the organic
quality of the raw material, a certified production chain and the limitation of additives (Beck
et al., 2004). These requirements are found within the (EC) No 2018/848 which forms the base for
organic food production in the European Union (Council of the European Union, 2018). Further
broadly shared and discussed principles include the production conditions for the food product
(carefulness, naturalness), human health and aspects of environmental and social sustainability
(Beck et al, 2004). These principles are reflected in some production standards of organic
farming associations (Beck et al, 2004). For the assessment of organic food processing Kahl et al.
(2014) and Gallmann (2000) propose to include not only single processing techniques but the
whole production chain, including packaging, storage and transportation.

There are several paths for the further development of organic food processing, from
focussing on organic raw materials to precise guidelines for processing techniques and
sustainability aspects (Beck, 2004b). Kahl et al. (2016) have called for more research to better
align food processing with the organic principles. For this it is important to know how
practitioners understand processing quality of organic food. This paper aims to give more
insight into this topic.

State of knowledge

Stakeholder perspectives on quality

Food quality and safety are generated at every value chain stage (Malik et al, 2014). There are
several definitions for food quality (Bremner, 2000; Nwadi and Okonkwo, 2021) and the actors
of the food chain have their own quality understanding (Ilbery and Kneafsey, 2000). Vasileva
et al. (2019) illustrate this in their stakeholder model which includes the consumer perspective
on food quality (expected quality (EQ)) and the producers’ perspective (designed quality (DQ)).
EQ includes consumer perceptions regarding the physical product, the production process
and the systems of control and certification. DQ includes the legal requirements and internal
company standards for processing. The last component of the model is the achieved quality
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(AQ) which represents the product on the market. It includes product characteristics, such as
the sensory impression, physicochemical properties or microbiological status. The AQ should
meet the requirements of the food producers and all relevant legal requirements. It depends on
several contextual factors (van der Spiegel et al., 2003), such as the quality of the raw material,
the available processing technology and processing environment (e.g. sanitary conditions),
transportation and storage and also the expertise and attitude of the employees (Schoenfuss
and Lillemo, 2014). Furthermore, the complexity of the company and food chain are important
(van der Spiegel et al., 2003). Whilst processors are aware of the processing of their products,
consumers only have limited access to information about processing and certain product
characteristics (information asymmetry). Characteristics that cannot be assessed during
purchase or consumption are credence attributes, e.g. organic quality or processing
technology (Loebnitz and Broring, 2015; Manning and Kowalska, 2021). Credence attributes
are prone to food fraud. A driver for food fraud lies in the economic sphere, e.g. higher sales
prices for organic food. A sophisticated system of supervision and control is necessary for
prevention (Manning and Kowalska, 2021). Certification schemes and food labels are an
established method to bridge information asymmetry (Latino ef al., 2022) and organic labels
have been found to influence the perception of labelled food products, also in the case of milk
(Kun and Kiss, 2021; Kresova et al., 2022). Consumers often expect more from organic products
than the organic food regulations provide, which can pose a risk to processors if these high
expectations are not met (Meyer-Hofer et al., 2015). Consequently, Vasileva et al (2019) propose
consumer learning for bridging the gap between consumer and producer.

The focus of this paper is on DQ. For organic products, it includes the (EC) No 2018/848
and optionally standards from organic farming associations (Vasileva et al, 2019). Within
these guidelines, processors can implement their own understanding of process quality. The
possibilities for processors to implement their DQ and the challenges concerning organic
quality are illustrated below using milk as an example product.

Quality of organic milk
Cow’s milk is a popular organic food product both in Germany and Switzerland (Federal Office
for Agriculture and Food, 2020, p. 106; BioSuisse, 2020, p. 17; Kaufmann et al, 2021, p. 25). It is
rich in proteins of high nutritional value, fat-soluble vitamins, calcium and phosphorus
(Hayaloglu and Giiven, 2014). Organic milk shows a more favourable fatty acid composition,
higher levels of a-tocopherol and iron, but a lower iodine and selenium content (Srednicka-
Tober et al, 2016; Stevenson et al., 2018; Walther ef al, 2018; Arrizabalaga et al., 2015). The
main aim of processing is to enhance safety and shelf-life. Raw milk can contain pathogenic
microorganisms. Good dairy farming practices help reduce the contamination risk but proper
heat treatment is still necessary (Alegbeleye et al., 2018; van Asselt et al,, 2017). Thermal stress
leads to losses of heat-sensitive ingredients and alterations of the protein structure (indicator:
B-lactoglobulin) which influences digestibility (Kilic-Akyilmaz et al., 2022; Krishna et al., 2021).
Some studies showed a reduction of iodine content for UHT milk (Stevenson et al, 2018;
Payling et al., 2015), whilst others showed no effect of thermal stress on iodine (Walther ef al,
2018). Despite the nutrient loss, the benefits of heated milk outweigh the risks of raw milk
consumption (Claeys et al, 2013). Heat treatment also affects the taste, resulting in a cooking
flavour for UHT milk (Krishna et al., 2021). Purely mechanical methods such as high-pressure
pasteurisation (HPP) are not yet used for milk (Alegbeleye et al, 2018). Table 1 gives an
overview of the heating techniques with effects on shelf-life and f-lactoglobulin content.
Further common processing techniques are the fat standardisation via mechanical
separation and the milk fat homogenisation with pressure up to 30 MPa (Sharma et al, 2022).
The digestion of homogenised milk is faster, but this showed no negative effects on human
health (Michalski, 2007; Michalski and Januel, 2006; Tunick et al.,, 2016). Processed milk is
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Table 1.
Overview of milk

processing techniques

Effect on heat
indicator
Type of drinking B-lactoglobulin
milk Heat treatments Procedure Shelf-life (mg/L)
Traditionally HTST Heating at 72-75 °C Shelf-life of about 3’100
pasteurised milk pasteurisation for 15-30 s 8 days for storage
temperature of
<8°C
Pasteurised milk ~ HHST Heating at 85-127 °C  Shelf-life of 1°000-1700
with extended pasteurisation for1-4's 10-30 days
shelf-life (ESL for storage
milk) temperature of
<8°C
Microfiltration, Combination of Shelf-life of about  2’500-3'000
deep filtration and ~ HTST pasteurisation ~ 18-20 days for
bactofugation and mechanical storage
separation of germs  temperature of
<8°C
Ultra-high Direct ultra-high 150°Cfor2s Shelf-life of about 200
temperature temperature 6 months at room
treated milk (UHT  treatment temperature
milk) Direct ultra-high 138°Cfor4s Shelf-life of about 800
temperature 6 months at room
treatment temperature

Source(s): Own table based on Sienkiewicz and Kirst (2006, pp. 204-207), Spreer (2018, pp. 173-178) and
Strahm and Eberhard (2010, pp. 15-29), Vrese (2010)

packaged into different material, e.g. glass or plastic bottles. The milk packaging should be as
inert as possible and protect the milk from environmental influences (Brody, 2015). Transport
and storage of milk must be geared to the perishability of the product, e.g. by refrigerated
transport and refrigerated storage of fresh milk (Gozegir ef al, 2008). UHT milk can be
transported and stored at ambient temperature but its product quality decreases with
increasing temperature and storage time (Santos et al., 2022; Karlsson et al., 2019; Deeth and
Lewis, 2017). Most food losses at the transport stage are caused by people, so it is important to
use qualified personnel (Lipinska et al, 2019).

The DQ of organic milk includes the stipulations of (EC) No 2018/848 that allow all
processing technologies described above, but the standards of the organic farming
associations are partly stricter. They reflect the different approaches of the organic
farming associations, e.g. biodynamic agriculture (BLE, 2020). The association Demeter has
the strictest limitations for milk processing, allowing only HTST pasteurisation and fat
standardisation. The other associations accept homogenisation. The extent of thermal stress
is limited by several standards using p-lactoglobulin content as an indicator. Table 2 gives an
overview of regulations from organic farming associations. The table is based on freely
available documents of the organic farming associations. For German-speaking consumers,
comparisons of the standards are available, e.g. BLE (2020). Knowledge of the differences
between the regulations seems to be low for German and Swiss consumers (Janssen and
Hamm, 2012; Stolz et al., 2013). Best known amongst German consumers is Demeter (Janssen
and Hamm, 2011), whilst the BioSuisse label is more popular amongst consumers from
Switzerland (Stolz et al., 2013).

Based on the principles of organic food processing, Leskinen and Sarkka-Tirkkonen
(2004) identified key issues in the processing of organic milk. Regarding naturalness
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Organic standards in Germany and Switzerland

Processing techniques Bioland Biopark BioSuisse Demeter Gda Ecoland Naturland
HTST pasteurisation +) +) +) +) + (+)
Techniques for production of  (+) +) (-) + (+)
extended shelf-life (ESL) milk

HHST pasteurisation (+) () (=) (=)

Microfiltration, deep filtration — (+) ) (9)1? =)

and bactofugation

UHT treatment (sterilisation)  (*)° *? *° (=) =) +)
Homogenisation (0 G (+) (=) + &+ (0

Fat standardisation (0 0 (#* +) + (0

Note(s): ! p-lactoglobulin content must be 3100 mg/L

2 max. heating temperature of cream phase: 90 °C

3 p-lactoglobulin content must be above 500 mg/L

4 only for skimmed milk

Legend: (+) = allowed, (—) = prohibited and (*) = allowed under certain circumstances

Source(s): Own table based on Biodynamic Federation - Demeter International e.V. (2021, p. 128), Bioland e.V.
(2020, p. 5), Biopark e.V. (2016, p. 37), Bio Suisse (2021, pp. 207-208), Gaa e.V. (2014, p. 47), Naturland - Verband
flir okologischen Landbau e.V. (2020, p. 3) and Ecoland e.V., Verband fiir okologische Land-und
Erndhrungswirtschaft (n.d., p. 23)
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Table 2.

Organic standards for
organic milk in
Germany and
Switzerland

separation and isolation techniques, intensity of processing (heat, pressure) and transparency
towards processing methods are critical. For environmental sustainability, food miles are
relevant. Further environmental topics of processing are energy consumption (Josijevic et al.,
2020) and packaging material (Ghenai, 2012). For social sustainability, key issues are
traditional processing technologies, regionally adapted small processing plants and the
concept of freshness. Leskinen and Sirkki-Tirkkonen (2004) considered novel or
combination technologies, such as HTST pasteurisation, HPP or microfiltration, for the
further development of organic milk processing. Some of these are seen critically by some
organic farming associations (see Table 2). Demeter and BioSuisse argue, their restrictions
ensure careful and gentle processing (Kahl et al,, 2014). Yet, the term carefulness is also used
in the (EC) No 2018/848 (§7) and is defined differently by experts in the organic sector
(Kretzschmar and Schmid, 2011). Care can be related to the product but also to human health
and the environment (Nielsen, 2004). Whilst the principles for organic processing are set, it is
unclear how to translate them into practice. Experts set their own quality standards (Seidel
and Kretzschmar, 2008) but describe finding processing technologies for organic food as
challenging (Kretzschmar and Schmid, 2011). Besides the surveys by Seidel and Kretzschmar
(2008) and Kretzschmar and Schmid (2011), literature on this topic is scarce, because most
studies focus on other food chain members (Kamrath ef al, 2019).
To reduce this gap, we want to answer the following questions.

RQI. What is the DQ of organic food processors?
RQ2. Which technologies do they deem appropriate for it?

Methods

We decided on a qualitative, exploratory study design suitable for not well-researched issues
(Bitsch, 2005) with explorative, semi-structured expert interviews with employees of fully or
partly organic dairies (Kruse, 2015, p. 167; Glaser and Laudel, 2010, p. 111). The employees are
experts in their field because of their special knowledge and possibilities of action (Bogner
et al., 2014, pp. 11-12).
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We developed the interview guideline according to Helfferich (2009, pp. 182-189) and
conducted two pre-tests in partly organic food processing companies. The interview
guideline covered four topics: (1) quality of organic milk processing in general, (2) assessment
of specific processing techniques for organic milk, (3) product quality of organic milk and (4)
flow of information between producer and consumer. The document “Supplementary
Appendix_Interview Guideline” provides the basic interview guideline, translated by the
authors.

We contacted the dairies at the Biofach Organic Trade Fair 2020 in Nuremberg and via
telephone and were able to include six dairies in the research. All dairies hold the public
organic certification and some additionally private organic certifications: Bioland (4 dairies),
Naturland (3 dairies), Demeter (2 dairies) and Biokreis (1 dairy). According to the number of
employees, all companies can be classified as micro, small or medium-sized enterprises
(Commission of the European Communities, 2003, p. 39). The dairies completely focus on milk
processing and do not combine farming and processing.

Due to the COVID-19 pandemic it was not possible to conduct the interviews directly on
site. The pre-tests were conducted as telephone interviews. The method proved to be suitable
(Oltmann, 2016) and was used for the final interviews. From August to December 2020, the
first author conducted the telephone interviews with six employees from the fields of quality
and production management, product development and research and development
(employees E1-E3 and E6-E8) and with two from the field of communication and
marketing (employees E4 and E5). Interview times ranged from 26 to 64 min (median:
45 min). The interviews were audio-recorded, transcribed with simplified transcription rules
according to Dresing and Pehl (2011) and directly anonymised. The interviewees did not get
any remuneration for their participation. All agreed in writing to the recording and
processing of their data. The interviews were conducted, transcribed and analysed in
German. Quotes from the experts in this article are translated by the authors. The interviews
were analysed via qualitative text analysis (Kuckartz, 2019) using a set of deductive-
inductive codes. The document “Supplementary Table_Code system” shows the code system.
Consensual coding of half of the interviews with a student experienced in the field of
qualitative content analyses strengthened the robustness of the coding guide (Guest et al,
2012). The analysis was performed using MaxQDA 2020.

Results
In the following we present the findings from the interviews.

(1) Quality of organic milk processing in general
« Deductive codes

The experts assess the terms gentle and careful processing differently: some can
describe their understanding precisely, two reject the terms as too vague. They
describe gentle processing with as few, less intensive processing steps as possible to
preserve the authenticity of the raw material whilst guaranteeing product safety. Careful
processing means exclusively organic, resource-saving processing with minimal losses and
regular monitoring of compliance with the defined quality parameters during processing.

With organic milk processing, the experts associate sustainable agriculture, more animal
welfare, local production in good cooperation with the farmers and reduced packaging material,
as well as artisanal and minimal processing with modern, energy-efficient technology.

The experts say organic processing should guarantee exclusively organic quality.
Processing should add value to the product without the use of chemical substances and the
addition or extraction of ingredients. On the one hand, the experts reject the imitation of
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conventional products in organic quality and selling organic products in the non-organic food
market. On the other hand, they explain that the entry of organic products into the
mainstream market has positive effects because this supports environmentally friendly
organic agriculture. They state that processing should be transparent to consumers,
including traceability to the farmers. In general, organic food processing should not be
assessed by single procedures but by the whole production system:

[. . .1 not so much always singly on one process or processing stage, but rather the whole thing as a
whole, that is what I would like to see. (E7, p. 14)

« Inductive codes

The experts prefer production without food losses and with as few, less intensive processing
steps as possible. They rate thermal stress as particularly critical and partly reject the
complete disassembly of raw milk for standardisation. Instead work should be done by hand.
The experts raised the topic of mechanisation during the interviews, which they assess
heterogeneously. For the expert E2, manual processing leads to an own type of quality more
suitable for organic. Following the guidelines of the organic farming associations:

[. . .]1is much more difficult than producing a standardised process in a conventional cheese dairy.
But we work by hand[. . .] That’s the big difference and also the attraction of making it. I am closer to
the product. (E2, p. 10)

The experts describe that industrialised processes are more hygienic and lead to
standardised products. Some experts accept a high extent of mechanisation for organic
milk, whilst others associate organic quality with small-scale and manual processing:

I personally think that a high process quality can only be achieved on a small scale. And that
works in an alpine dairy, in a small production facility, [...], where someone does something
artisanal. (E1, p. 9)

The experts raised the topic of local production which they find an important aspect of
organic processing. They stress that local production supports the local economy, preserves
regional foods and is more authentic.

(2) Assessment of concrete processing techniques for organic milk processing

« Deductive codes

Heat treatment

The experts assess HTST pasteurisation as necessary. They prefer extended shelf-life (ESL)
milk because it combines the traditional taste of HTST pasteurised milk with longer shelf-life.
They prefer a combination of microfiltration and pasteurisation because it leads to a longer
shelf-life than bactofugation. One expert (E1) prefers HTST pasteurisation because it is only
one processing step compared to pasteurisation plus microfiltration or bactofugation. This
expert notes that the taste of HTST pasteurised milk is closer to that of raw milk than HTST
pasteurised milk. Whilst HTST pasteurisation combined with mechanical methods is in line
with organic processing for the experts, the case of UHT milk is more complex. Some experts
(E1 and EB) reject it for organic food because of the negative impact on sensory aspects and
nutritional value. Its long shelf-life contradicts the organic demand for freshness. Besides
thermal stress, they criticise the packaging of UHT milk because it contains aluminium which
is challenging in waste disposal. However, some experts (E2, E3, E5 and E6) point out the
advantages of organic UHT milk: The long shelf-life ensures that UHT milk can be used as a
reserve and might reduce food losses. It helps consumers change to an organic diet. Organic
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raw milk production supports sustainable agriculture and animal welfare which outweighs
the disadvantages. The specifications of BioSuisse and Bioland regarding f-lactoglobulin
content are seen as an incentive to use careful processing methods but are difficult to
implement in practice because the typical indirect heating technique leads to higher losses
(see Table 2).

Fat treatment
Whilst the experts reject the complete disassembly of milk, the separation of fat and skimmed
milk fits into their concept of organic milk processing quality, for it is purely mechanical. The
experts accept the fat standardisation because semi-skimmed milk products generate fat for
butter and cream and satisfy demands for low-fat products. The experts note they often use a
slightly higher fat content for organic milk to better differentiate these from their non-organic
milk (e.g. 1.5% fat for non-organic skimmed milk and 1.8% fat for organic skimmed milk). In
Switzerland fat standardisation is prohibited for organic whole milk (see Table 2). One expert
(E8) appreciates the natural fluctuations in fat content but says this is economically viable
only for organic milk due to the higher sales prices.

The experts broadly accept homogenisation but some find non-homogenised milk more
natural and special (E1, E2, E4 and E6). They see consumer expectations as limiting; especially
consumers who shop in non-organic food stores would interpret creaming as spoilage.

« Inductive codes

Packaging material

Three experts mentioned packaging material (E1, E2 and E5), especially regarding
consumer claims. Organic products should be in eco-friendly packaging but prevent food
waste and ensure the desired shelf-life. Glass as a sensory-inert packaging material fits
well with organic but is expensive to install and requires high amounts of water for
cleaning.

Further technologies

Besides the processing of drinking milk, some experts (E1, E2 and E8) also reported on cheese
and yoghurt production. Both are influenced by the natural seasonal variances of raw milk.
These can be handled via adjustments of the incubation time or with a dry matter increase.
They describe balancing the natural variances of cheese as craftsmanship, especially with the
limited use of additives available for organic cheese-making.

(3) Product quality of organic milk

The experts describe raw milk quality based on fat and protein content, low germ and cell
count, correct freezing point, pH and freedom from inhibitors. The nutritionally valuable
ingredients should be preserved during processing. Some welcome natural variances within
the product. One expert describes the beauty of differently composed milk throughout the
year and proposes to

take advantage of the fact that it’s not always the same[. . .]Jand you don’t have to try to always do it
the same way. It’s nice that there are differences (E1, p. 9)

This expert complains about the trend towards standardised products.
The experts mentioned the influence of processing, fodder and geographical origin on
milk taste. It should be free from off-flavours and give a good mouth feel. One expert (E4)
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states that organic milk has a fresher and more natural taste than non-organic milk. They
reject the taste of UHT milk and prefer the taste of HTST pasteurised and ESL milk.

4) Flow of information between producer and consumer

The experts report that only a few consumers ask questions about processing techniques.
Consumers would be more interested in the nutrient content, special dietary needs and packaging
material, animal welfare and hay milk. The experts report that organic farming associations
become more relevant to consumers. Questions about processing usually come from organic
customers because these are more interested in nutrition. Experts from dairies that offer guided
tours report that during these, consumers show high interest in processing techniques.

Many experts explain that consumers reject HTST pasteurised milk because they
want to buy groceries just once a week. Simultaneously they report a rising demand for
natural products. Consumers have become accustomed to ESL milk and hardly ever ask
questions about it. One expert (E2) suspects that most consumers are not aware of the
difference. The experts report low consumer food technology literacy and that they
interpret natural milk characteristics such as thickening as an indication of poor
processing (E1, E2 and ES).

The experts see the rejection of modern technology in food production as problematic. One
expert (E8) states that people accept modern technology and automatisation in other fields
but reject it for food production. Consumers think that traditional, handmade production
leads to better quality, whilst modern technology and automatisation often help reduce
product damage from mechanical or thermal stress. Therefore,

the only thing I admit to gentle processing is a sophisticated, well-engineered production line.
(E8, p. 16)

Yet the expert would not use this description towards the consumer because these think
[...], no, gentle processing is when you stir by hand in your cheese kettle. (E8, p. 16)

The expert sees a reason for this in the advertising, which does not show modern processing.
Another expert (E3) would welcome less ideology and negative prejudices towards milk
processing. The experts want consumers to appreciate the high value of the milk processing
chain but to be critical of the production conditions.

They report that the decision on which information is used for advertising is influenced by
the perceived consumer needs and competitor products. The package is the most important
tool for consumer communication. It must contain the unique selling propositions of the
product and the dairy.

(5) Further topics raised by the experts

Guudelines for organic food processing

The experts describe the (EC) No 889/2008 as simple to implement. They report that the
guidelines of the organic farming associations and IFS Food (International Featured
Standard Food) have greater impact on the processes in the dairies. Strict regulations can be
challenging. Combining guidelines so that all products fulfil all relevant specifications gives
more flexibility in the production process. The expert E1 describes finding the right level of
rigour as challenging: Too much rigour ensures that no one can meet the standard; a too lax
set of rules robs the standard of its meaning. However, production by stall husbandry only
should be rejected by any organic regulation. One expert (E7) would like to see the approval of
individual technologies that help to improve the eco-balance (e.g. reverse osmosis) but in
general accepts the rigour of the guidelines. The expert states that the organic sector sees
high-pressure technologies critically.

67

Organic dairy
processors and
process quality

2957




Designte Qualitat

BF]
1258

2958

Food traders’ requirements

One expert (E1) stresses the influence of the food traders’ requirements on milk processing.
Food traders expect fresh milk with a longer shelf-life and require skimmed milk in addition
to whole milk.

Discussion

Regarding research question 1, the experts described their DQ in detail. They supplemented
the topics of the interview guide with further aspects that play an important role in their
understanding of quality. In line with Kahl et al. (2014), the experts’ understanding of process
quality includes not only single processing techniques but also the whole food production
chain. They brought up several original aspects, including the extent of mechanisation, short
transportation distances and packaging material (see inductive codes). Food miles and local
production are key issues for organic milk production (Leskinen and Sarkka-Tirkkonen,
2004). Improving transport efficiency and the package are relevant to reduce the
environmental impact of milk (Berlin ef al, 2008; Ghenai, 2012). Short food miles also
reduce the risk of damage during transport (Lipinska et al.,, 2019).

The experts include carefulness as defined by Nielsen (2004) and the humanisation of
processing (Abouab and Gomez, 2015) in their DQ. Their quality approaches go beyond basic
principles of organic food processing and include aspects of the broadly shared and discussed
principles (Beck et al, 2004). In contrast, their statements regarding product quality are
mostly in line with the raw milk regulation (Federal Ministry of Food and Agriculture, 2021).

For high process quality, the experts advocate few, low-intensity processing steps to
preserve the valuable ingredients, which can be described as minimal processing (Alzamora
et al., 2015). Food processing at an industrial scale is often easier to control and more efficient
compared to the household scale (van Boekel et al., 2010). Some experts see a high automation
degree critically and stress the benefits of manual processing (E1, E2 and E5), whilst others
state that machine control enables work gentler to the product (E8).

Regarding research question 2, the experts commented in detail on processing
technologies that deem the appropriate. The experts prefer a combination of mechanical
and thermal treatment for heat reduction. They accept HTST pasteurisation, but most
assess it as outdated and not in line with consumer requirements. A longer shelf-life is a
positive food characteristic for consumers (Schroeter et al., 2016) but not in the case of milk,
where UHT milk has a negative image amongst consumers (Kresova et al, 2022). The
experts assess UHT treatment critically because of the lower product quality. UHT
treatment reduces the amount of heat-sensitive compounds (Krishna et al., 2021); some
studies found a lower level of iodine in UHT milk (Payling ef al, 2015; Stevenson et al., 2018),
whilst others found no effect (Walther et al, 2018). This is serious because milk is a main
source of iodine and its level is already lower in organic milk (Srednicka-Tober et al., 2016;
Payling et al., 2015; Stevenson et al., 2018; Walther et al., 2018). Therefore, we recommend
further studies to better assess the effect of UHT treatment on the iodine content of milk.
Besides these negative effects, some experts find that UHT milk supports sustainable
agriculture and animal welfare. In this case, the stage of raw production is of greater
importance than further processing. Organic milk tends to have a higher somatic cell count
(Schroeter et al., 2016; Brodziak et al.,, 2021) and is more prone to spoilage, so UHT treatment
is a strategy to reduce food waste (Schroeter et al., 2016). This is beneficial, especially
against the background of the high greenhouse gas emissions in the dairy sector (Al-Obadi,
2021; Conrad and Blackstone, 2021). Moreover, UHT milk is transported and stored at
ambient temperature which could lead to saving energy (Malliaroudaki et al, 2022).
However, we see herein a potential conflict between naturalness and environmental
sustainability. The experts see mechanical stress and separation techniques as less critical
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than thermal stress. They did not mention technologies for the reduction of grade and
pressure for homogenisation (Beck, 2004a). Techniques that replace thermal with
mechanical stress might be a fruitful field of research. HPP has already proven to be a
possible alternative for non-bovine milk (Deshwal et al, 2021). However, reservations about
high-pressure procedures in the organic sector must be considered.

The experts raised the topic of transparency during the interviews which is also described
as an important aspect of organic food in the literature (Leskinen and Sarkka-Tirkkonen,
2004; Jose and Shanmugam, 2020). Processing is a credence attribute (Loebnitz and Broring,
2015; Manning and Kowalska, 2021) and mistrust in food processors is high amongst
consumers (Wu et al, 2021). The experts reported difficulties in communication with
consumers because of their low food technology literacy. This even influences how milk is
processed (e.g. use of homogenisation because consumers misinterpret creaming as spoilage).
Consumer education can increase the acceptance of differently processed milk. It is also a
measure to prevent food fraud (Manning and Kowalska, 2021). Only a few consumers ask
about processing technologies, but the experts from dairies that offer guided tours state that
consumers become very interested in processing techniques when allowed to observe them.
Factory tours are a good way to explain food processing to interested consumers. However,
they are not always feasible. Educational videos are another way to increase food technology
literacy (Bornkessel et al., 2021; Daun and Gambardella, 2018). In previous research, we found
only fragmental information about processing on dairy websites from Germany and
Switzerland (Borghoff ef al., 2021, pp. 54-56). Pictures of idyllic production are widely used in
the German-speaking dairy market (Hirth and Keller, 2017) which the expert E8 also
complains about. Videos about processing should inform as neutrally and transparently as
possible about the production process.

Only one expert (E1) raised the topic of the food traders’ influence on processing.
Supermarkets have market power, as they are the most important sales market for organic
milk in Germany (Orsini ef al, 2020). As power imbalances can influence product quality
(Nurhayati et al., 2021), this should be critically examined.

Based on the interviews, the processors’ understanding of process quality includes
humanised minimal and careful processing. This means preserving the valuable
ingredients of the raw material in an eco-friendly way, craftsmanship in the production
process, animal welfare and socially responsible local production. Due to the qualitative
approach and interviewees only from Germany and Switzerland the results cannot be
generalised to the whole organic milk sector. Further research is necessary to find
more details about the processors’ DQ. Research should be extended to more
product types, including plant-based products. Additionally, quantitative research can
be conducted based on our qualitative research design. Regarding milk processing,
research on the combination of careful and minimal processing with a high degree of
humanisation seems to be fruitful for the organic food sector. Qualitative case analyses
might be a way to get more insight. The transformation of DQ to AQ is limited by the
requirements of food traders and consumers. Raising the level of food technology literacy
could help widen the possibilities for processors. The consumers’ understanding of
process quality should be examined to find out the differences and similarities between
processors and consumers.

Conclusion

This research examined the DQ of organic milk processors and the technologies they deem
appropriate using qualitative expert interviews with employees from organic dairies in
Germany and Switzerland. It gives insight into the practitioners’ perspective on organic food
processing which has only been investigated in a few studies so far.
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The experts integrate the entire food value chain into their understanding of quality. The
impact of production on the environment is particularly important to them. They understand
high quality processing of organic food in the sense of careful processing as defined by
Nielsen (2004). The term careful processing is often used in the organic food sector, e.g. in the
(EC) No 2018/848, but lacks a common definition. For the further development of the organic
food processing sector, finding a common interpretation would give clarity. The definition by
Nielsen (2004) seems worth discussing, as it is already used implicitly in practice by the
participants of this study. Further research should investigate whether this is also the case for
other organic processors. A precise explanation of what is meant by careful processing
should also be included in the legislation.

Following from the study’s findings, the extent of automation can play an important role
for organic food quality. The advantages and disadvantages of manual and mechanical
processing were discussed by experts and both ways of processing fit into their quality
perception. Organic processing can therefore be a field for technological development as well
as for the preservation of artisanal processing techniques. Instead of weighing one way of
processing against the other, practitioners could use these aspects to differentiate from
competitors and to assert themselves on the market. This means that a wide range of
expertise is required and that employees with different training levels are in demand in the
organic sector. A wider range of differently processed products would also help consumers to
find products that match their quality requirements.

Regarding specific processing techniques, disadvantages were seen above all in processes
with high thermal stress and mechanical methods were preferred. From the processors’ point of
view, a long shelf-life is desirable to prevent food losses. Moreover, food traders and consumers
demand products with extended shelf-life. In the long term, it would be desirable to find an
alternative to ultra-high temperature heating, which the experts do not consider to be suitable for
organic processing. To maintain a long shelf-life whilst preserving valuable ingredients,
processing methods that replace thermal stress with mechanical stress should be further sought.
The suitability of high-pressure processes for organic food should be determined by the organic
stakeholders to make sure that the technology does not violate the organic principles. Close
cooperation between research, practitioners and organic experts could help to achieve this.

In this study, transparency about processing was advocated by experts, but difficulties in
implementation due to low consumer knowledge were reported. Increasing food technology
literacy appears to be desirable as this would help communicate about the quality of less
processed products, such as non-homogenised milk. Ways to increase consumer knowledge
have been presented in this paper. Consumer education actors should take up this topic and
include it in their canon. Organic producers can become active by opening their processing
facilities for tours. Cooperation between education actors and processors could be fruitful to
find successful methods of conveying information.
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material

Please note that the interview guideline was open to dairy-specific or spontaneous questions (Glaser and
Laudel, 2010).The sequence was structured but open to changes during the interview (Bitsch, 2005).
When interviewees used unclear descriptions of processing, such as the term “natural”, they were

always asked to explain what they understood by these terms.

Deductive or
Main code Sub code inductive
Product quality - Deductive
Characteristics of the physical product, including price
and brand, cf. Brunso et al. (2002), Kahl et al. (2012),
Brunse et al. (2002), p. 6
Process quality Definition of careful and Deductive
General principles for the processing of food, cf. Brunso et al.  gentle processing
(2002), p. 6 Food processing in general Inductive
Organic food processing Deductive
Guideline for high quality Deductive
processing
Extent of mechanisation Inductive
Transportation distances Inductive
Food processing techniques HTST pasteurisation Inductive
Specific techniques for the processing of the raw material to Techniques for production of ~ Deductive
final products, cf. Hamatschek (2016), pp. 14—15 ESL milk
UHT treatment Deductive
Homogenisation Deductive
Fat standardisation Deductive
Package material Inductive
Further technologies Inductive
Consumer communication Consumer requirements Deductive
Describes the flow of information between producer and External presentation Deductive
consumer as well as what the experts want consumers to know  Expert request for customer  Deductive
knowledge
Legal requirements - Inductive
Requirements of legislators and certification bodies
Food traders’ requirements - Inductive
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Topic 1: process quality
Background: In this part of the interview, we want to find out about the experts’ understanding of
process quality, especially regarding organic milk. This includes their interpretation of the term careful/
gentle processing which is used in the EU organic regulation (EC) No 2018/848 (careful) and BioSuisse
(gentle), their perception of the general direction of processing and limitations of processing — especially
for organic milk.
Questions

(1) What is your understanding of the term careful/gentle processing?

(2) How do you choose which processing methods to use for your milk?

(3 Can you give a guiding principle of what high quality processing should look like?

Topic 2: Specific processing techniques
Background: There are different techniques for the preservation and further processing of milk
(e.g. homogenisation and fat standardisation). In this part of the interview, we want to find out about the
experts’ view on these processing techniques, especially with regard to the question of whether they fit
in with organic quality.
Questions

(1) Which processing technologies are (not) suitable for organic processing from your perspective?

(2) Are there any limits that should be observed when breaking down milk?

Topic 3: product quality
Background: Processing affects the product characteristics. Therefore, conclusions about the necessary
processing can be drawn from the desired product properties. We want to find out about the experts’
understanding of product quality, especially for organic products.
Questions

(1) What are the key characteristics for high product quality?

(2) Which characteristics should be preserved during processing, especially for organic milk?

Topic 4: Flow of information between producer and consumer
Background: In this part of the interview, we want to find out more about the flow of information
between producer and consumer. These questions were especially relevant for the experts from the field
of marketing and communication.
Questions
(1) When you get enquiries from customers, what do they want to know about your organic milk?
(2) What do your customers want to know about the processing steps?

(3) How do you decide which information you use to advertise it, e.g. on the packaging or the
homepage?

(4) What do you think your customers should know about your milk and its production in general?
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Background: The interview ends with an open question about missing important aspects. pr che SSOT'S 2 r%

Question process quality

(1) Are there any other aspects of processing organic milk that are important to you but you
haven't told me yet?
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Abstract: Organic food quality is based on processing. While the EU organic production regulation
focuses on agricultural production, private standards provide more detailed information about
further processing. For the development of organic processing, practitioner perspectives can provide
valuable input. To get insight into practitioner perspectives, we conducted semi-structured expert
interviews with nine employees of seven partly organic juice processing companies from Germany
and Austria. Interview topics were (i) quality of organic juice processing in general, (ii) assessment
of specific processing techniques, (iii) product quality of organic juice and (iv) flow of information
between producer and consumer. We conducted a thematic analysis. We found that the experts’
understanding of process quality mostly includes more aspects than the EU organic production
regulation. It covers the whole food chain plus aspects of social and environmental sustainability.
The experts prefer directly bottled juice of local raw materials but chiefly accept juice made from
concentrate of exotic raw materials because of environmental concerns. Organic juice is preferred
when it is cloudy and natural fluctuations are interpreted as an indicator of natural quality. The
experts report that consumer information is challenging because of low food literacy. Raising this
might help reduce the number of processed juices on the market.

Keywords: organic food processing; organic food quality; juice processing; expert interviews;
Germany; Austria; ProOrg

1. Introduction

Organic food production follows an integral product identity paradigm [1]; it focuses
less on specific product attributes and more on the manufacturing process [2—4]. Organic
food quality, therefore, includes aspects of the product and the production process [5].
Moreover, organic food production should guarantee health, ecology, fairness and care,
as described in the basic principles of IFOAM [6]. Nielsen [7] elaborated this approach
with the duty of care towards the product, the people and the environment. According
to Kahl et al. [5], the processing of organic raw material into consumer food products [8]
should be in line with these principles and preserve the valuable components of the organic
raw material [9] p. 21, [10]. However, our understanding of organic food quality is still
limited, and more elaborated definitions of processing methods are needed [11]. Although
organic food production in the European Union is regulated by EU Regulation 2018/848, it
also contains only limited information on specific processing technologies and even the
regulations of the organic farming associations only partly provide more detailed guidance
on specific processing technologies.

In practice, processors are limited by procedural, legal and economic restrictions when
choosing a food processing technology [12] and they point to challenges in finding suitable
processing technologies for organic food [11]. Processors have steadily developed their own
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perspective on food quality [13], so their expert knowledge can be utilised for the further
development of organic food production. Still, studies on processors are scarce, compared to
other food chain actors [14]. Among the very few examples are studies by Kretzschmar and
Schmid [11], Seidel and Kretzschmar [12] and Gérska-Warsewicz et al. [15] on organic food,
and by Ilbery and Kneafsey [13] on food quality and processing that include processors in
their study participants. Thus, in our paper, we give insight into the quality perception of
organic food processors by presenting the results of semi-structured expert interviews we
conducted with employees of partly organic juice processing companies from Germany and
Austria in 2020. In doing so, this article contributes to the field of organic juice production
and food quality perceptions.

The paper provides, firstly, an introduction to the juice market in Germany and Austria,
whereby more market data is available for Germany than for Austria. Then we move on to
organic juice processing and related processing standards and issues. After this, materials
and research methods are explained. The presentation of findings is structured according
to processing quality and assessment, product quality, information flow between producer
and consumer, and further aspects including raw materials, guidelines and food trade. The
findings are finally discussed before a conclusion is given.

2. Background

Juices are generally consumed in significant quantities in Germany and Austria. While
there is a decline in Germany in both the per capita consumption of fruit juice (from 42 L in
2002 to 30 L in 2020) [16] and the number of fruit juice producers (from 455 in 2000 to 311 in
2021) [17], the consumption of vegetable juice has increased from 0.97 L per capita in 2002 to
1.9 L in 2020 [18]. Demand for fair trade and organic juice is increasing in Germany [19,20].
In Austria, the per capita consumption of fruit juice was 21.4 L in 2021 [21]. The largest
turnover of single-variety juice in Germany and Austria is achieved with orange juice
(€2.68 billion and €189.10 million, respectively, in 2022). In second place in both countries is
apple juice (€1.87 billion in Germany and €84.18 million in Austria). Grape juice, pineapple
juice and grapefruit juice are also popular single-variety juices. Other high turnover is
achieved through juice mixtures, smoothies and juices from other raw materials such as
vegetables (Germany: 3.76 billion €; Austria: 125 million €) [17,22]. In Germany, orange
juice is mainly sold as juice from juice concentrate, while for apple juice the ratio between
direct juice and juice from juice concentrate is about equal (as of 2017) [19].

Juice is a source of micronutrients (e.g., vitamins) and bioactive phytochemicals
(e.g., carotenoids, flavonoids) [23-25]. As a plant-based product, it can be beneficial for
health when consumed in moderate amounts [26,27] or processed further, for example,
into probiotic food [25]. The juice composition depends on the type of raw material (e.g.,
cultivar) and the processing method [28,29]. The cultivation system (organic or non-organic)
also influences the raw material properties but the cultivar and environment have a stronger
effect [30]. In general, organic fruits and vegetables have a higher amount of dry matter
and phenolic compounds, and less nitrate, heavy metals and pesticide residues compared
to non-organic products [31,32]. The optimal maturity level of the raw material is one of
the key factors for the quality of the final juice [33]. To preserve the valuable components
of the juice, processing should be as mild as possible but also guarantee food safety.

Juice processing in general includes cleaning, the extraction of the juice (e.g., via
shredding and pressing) and a preservation process. Juice can either be bottled directly
(not from concentrate, NFC juice) or undergo a process of concentration and reconstitution
(from concentrate, FC juice) [34]. Juice concentrate offers benefits with regard to shelf life
and transportation efficiency [35]; however, the process affects the food properties [36].
Juice normally has turbidity, including dietary fibre such as pectin [37]. Turbidity can
either be stabilized, leading to cloudy juice, or removed, leading to clear juice [38]. Juice
processing includes thermal stress and oxygen contact. Both negatively affect the juice qual-
ity [24,36,39]. Thermal stress can partly be replaced by pressure, e.g., with high-pressure
pasteurization (HPP) [39,40]. The negative impact of oxygen contact can be reduced by

81



Designte Qualitat

Foods 2023, 12, 377

30f18

oxygen exclusion, inactivation of browning enzymes or the addition of browning inhibitors,
such as ascorbic acid [41].

Food processing is always a complex process, as the characteristics of raw materials
are subject to natural fluctuations, e.g., depending on the variety or season [42,43]. In the
case of some fruit varieties, fluctuations occur naturally (biennial or alternate bearing) [44].
For processors, this means that they must always adapt the process to the material [43].
Fluctuations are particularly challenging for processors of organic products: Demand for
organic raw material is growing, leading to increased competition [15]. Harvests are also at
risk from weather conditions [15] and harvest volumes of organic products are subject to
greater fluctuations due to restrictions in the handling of fertilisers and pest control [45].
Organic juice producers can compensate for variances in the quality of the raw material by
blending, but they need corresponding quantities of raw material to do so. Compensation
through additives, on the other hand, is only possible to a limited extent [12].

Organic juice producers are faced with the challenge of producing a product that
meets the requirements of the law and the consumer, while at the same time retaining
the special organic quality. For this organic quality, some processing aspects are partic-
ularly critical. Leskinen and Séarkka-Tirkkonen [46] identified key issues regarding the
principles of naturalness and authenticity, environmental sustainability and social as-
pects, and appropriate technology for several food products. Table 1 gives an overview
for the case of juice production with a selection of additional points for the principle of
environmental sustainability.

Table 1. Overview of key issues from the field of juice processing with relevance to the
organic principles.

Organic Principles Naturalness and Environmental Sustainabilit Social Dimension and
8 P Authenticity y Appropriate Technology
Reconstitution of fruit juices Conditions of raw material cultivation Traditional processing technologies
Filter and clarification (e.g., use of fertilizers and pesticides,
techniques production in greenhouses, etc.)
Key Issues Use of additives and Food miles (longer transport distances) Regionally adopted small processing
processing aids Waste reduction plants and technologies
Use of antioxidants Packaging
Use of ion exchange treatment
Use of enzymes
Own, shortened table based on [46] (pp. 56-57), [2,47-52].
Some, but not all of these issues are reflected in the different guidelines for organic

juice processing. In the EU Council Regulation 2018/848 and in the regulations of the
Austrian organic farming association Bio Austria, there are no specific regulations for the
processing of fruit or vegetable juices [53,54]. The regulations of other organic farming
associations are partly more specific and restrictive (see Table 2).
Table 2. Overview of organic standards for juice processing.

Processing Council Regulation (EU) Organic Standards According to German Organic Associations

Technology 2018/848 Demeter Bioland Biokreis Bio-park Gia Naturland

FC-juice *) =) =) =) =) =) @)
e Preference for " ”
Clarification +) cloudy juices *) (+) (+) *) +)
Addition of

ascorbic acid

*)

(=) ) @) *) *) *)

(+) = permitted; (—) = not permitted; (*) = Permissible under certain conditions or for certain products; Own table
based on: [55] (pp. 108-111), [56] (pp. 4-5), [57] (pp. 3, 5), [58] (pp- 28-29), [59] p. 38, [60] (pp. 2, 3).

The production of FC juice is prohibited by all tabulated organic farming associations,
except for Naturland which may give permission when it makes sense based on the
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ecological balance sheet [60] (pp. 2, 3). The production of juice made from concentrate
is more efficient with regard to transportation, which is an important contributor to the
ecological footprint of juice [61,62]. In the case of transportation efficiency, there might
be a conflict between the principle of naturalness and authenticity with the principle of
environmental sustainability. The same applies to the use of enzymes that can raise yields
but are questionable regarding naturalness [63,64].

To understand how processors deal with these challenges and to analyse their under-
standing of quality, an explorative study was conducted, which is presented next.

3. Materials and Methods

Due to the low number of studies on this topic, we decided to conduct a qualitative,
exploratory study based on semi-structured expert interviews with employees of at least
partly organic juice processing companies [65]. We developed the interview guideline
in a team and conducted two pre-tests in partly organic food processing companies [66].
We included the topics (i) quality of organic juice processing in general, (ii) assessment of
specific processing techniques for organic juice, (iii) product quality of organic juice and
(iv) flow of information between processor and consumer in the interview guideline. The
interview guideline followed a structure but was open to changes and spontaneous or
company-specific questions within the interview [67]. We included questions about the
experts’ understanding of careful processing because this term is used in the EU-organic
production regulation and asked the experts for a guiding principle for organic juice
processing. At the end of each interview, we asked the experts if they wanted to add
any remaining important aspects in their point of view [66]. A translated version of the
interview guideline is available as supplementary material. The translation was prepared
by the first author.

We planned to conduct interviews with employees from different departments of
at least four organic or partly organic juice processing companies in German-speaking
countries. As a further criterion, we set a limit of at least 50 employees per company to avoid
having departments managed by the same person. This limit was set after consultation
with the Association of Organic Food Processors (AOL). After contacting several potential
companies at Biofach 2020 in Nuremberg the COVID-19 pandemic arose in Europe and
we had to change our method from face-to-face to telephone interviews. Moreover, many
juice processing companies were affected by reduced work schedules, and we could only
conduct interviews with a maximum of 1-2 employees per company. We decided to
include more than four companies in our research and remove the limit of 50 employees
per company to raise the amount of data points. We were able to conduct interviews in
six fruit companies and one vegetable juice processing company before we ended the data
collection in December 2020.

We interviewed eight employees from quality and safety, product and production
management, and product and quality development positions (employees E1, E2 and
E4-E9) and one interview with an employee from the field of distribution (employee E3).
The interviews were conducted by the first author and ranged from 28 min to 1 h and
37 min, with a median length of 42 min. They were transcribed and directly pseudonymised
by the first author and by a professional service, with transcription rules according to
Dresing and Pehl [68]. The interviews were conducted, transcribed, and analysed in
German; all quotations within this article are translations by the authors. The interview
partners did not get a donation for their participation, and all agreed in writing to the
recording and processing of their data.

The companies the interview partners work in can be classified as micro, small and
medium-sized enterprises (SMEs) according to their number of employees [69]. The juice
processing sector is very heterogeneous, but on the whole it is characterised by SMEs [70].
Therefore, the selection of companies is in line with the sector. However, due to the
qualitative design, no representativeness is possible. All companies hold the EC organic
certificate, but no certificate from an organic farming association. All companies produce
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organic and non-organic products. The companies produce a wide range of different pure
juices and juice mixtures. They produce NFC und FC in cloudy and clear quality as well as
juice nectar. They are located in Germany and Austria.

The analysis of the interviews followed the qualitative text analysis approach by
Kuckartz [71] and was performed with MaxQDA 2020. We used a set of concept-driven
main and sub-codes based on the interview guideline to start the analysis. During the
coding process, we developed data-driven main and sub-codes based on the interview
transcripts. Data-driven main codes are the quality of the raw material, claims of the trade,
and guidelines for processing. Data-driven sub-codes refer to specific aspects of processing,
such as thermal stress or oxygen contact. Food miles and packaging are further data-driven
sub-codes associated with environmental sustainability. We developed the code system in
teamwork to raise its quality [72].

4. Results

Table 3 gives an overview of the main results of the interviews according to the
interview topics. The following subchapters offer more detailed information of the results.

Table 3. Overview on the main results for each interview topic.

Interview Topic

Main Results

Quality of organic
juice processing
in general

Protection of organic authenticity is most important

Quality includes the whole production chain as well as aspects of environmental and social sustainability

Processing should be fast and include few processing steps of low intensity
Modern technology and automation ensure product protective processing

Natural variances in the raw material are challenging and require more intense processing

Assessment of
specific
processing techniques

Preference for the reduction of oxygen contact instead of ascorbic acid addition in high doses to inhibit browning

Direct bottling of NFC juice needs less thermal stress but leads to variable product characteristics
Blending compensates natural fluctuations but requires more thermal stress
FC juice requires more thermal stress, but offers ecological advantages with exotic raw materials

Clearing is predominantly rated as inappropriate for organic juice

Product quality of
organic juice

Colour and taste are the key quality parameters and should be as close to the raw material as possible

Main difference between organic and non-organic juice is the content of pesticide residues

Flow of information
between processor
and consumer

Consumer ratings influence juice processing (e.g., clearing of juice)

Low consumer food literacy challenges information sharing

Raw material

Raw material is crucial for juice quality

Procurement is affected by climate change

Guidelines

The existing guidelines provide impetus for natural processing, but can still be expanded in some areas

Companies use own standards

Requirements of the
food trade

Retailer demand influences juice processing and quality standards
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4.1. Quality of Organic Juice Processing in General

The experts describe the processing of organic and non-organic juice as similar because
the relevant guidelines (fruit juice regulation, Association of the Industry of Juices and
Nectars (AIJN) guideline) do not differ between organic and non-organic products:

“It doesn’t matter whether you process organic fruit juice or fruit juice. The fruit
juice regulation applies to both.” (E1, p. 4)

They describe the protection of organic authenticity by avoidance of contamination and
ensuring traceability as the most important aspects. This makes up “most of the work that
comes to a juice processing company with organic goods” (E5, p. 14). In their parallel
processing companies, some experts do this with one “organic day” per week. They also
report the stricter limitation of ascorbic acid addition for organic juice as a further difference.

The experts describe the process quality as depending on the quality of the raw
material and the protection against product damage. They say that processing should be
fast and value preserving, with few processing steps of low intensity, e.g., low thermal
stress, enzyme-free pressing or production of cloudy NFC juice instead of clarified FC juice.
Some experts name this “natural processing”:

“As little processing as possible, so directly pressed, for example, no filtering of
the juice. As little intervention as possible, mechanically pressed without the use
of enzymes and things like that, yes? No use of chemicals. That’s what I mean by
honest, natural.” (E7, p. 11)

“Directly, gently, quickly, perhaps. In other words, as few steps as possible, as
little treatment as possible, as close to nature as possible.” (E6, p. 20)

Some experts add less transportation, local and environmentally friendly production as
well as working safety and fairness in their perception of high processing quality. They use
the following keywords to describe a guideline for processing: natural, safe (food safety
and working safety), honest, clean and tidy, ecologically sustainable, local and fair.

Some experts criticize the terms gentle and careful processing as marketing phrases or
redundant because carefulness is always required in fruit processing (organic as well as
non-organic), also for economic reasons:

“I don’t think there is a food producer who doesn’t process their food—even
conventional food—with care. [ ... ] Because they would reduce the quality, they
would reduce the shelf life, they would reduce the possible sales price.” (E1, p. 3)

In general, the experts define careful processing as production in line with all the relevant
guidelines, a strict separation of juice types and a clean, hygienic and safe production that
leads to a high-quality of the final product.

The experts describe gentle processing as gentle to the product, with which they mean
preserving sensory value and colour, and protection against decay. They achieve this with a
reduction of thermal stress and oxidation and short transportation and storage times. They
describe choosing the correct temperature as an act of balance:

“[... ]onthe one hand the end product should be processed as little as possible [ ... ].
On the other hand, we cannot avoid pasteurization to preserve the product|[ ... ].
So, it’s a bit of a balancing act.” (E7, p. 4)

One expert describes the balance between necessary heat and product damage as “quantum
satis” (E4, p. 5-6). The experts achieve the balance with modern machinery and automatic
steering and control, e.g., heat-efficient plate pasteurizers. However, one expert adds that
local, handmade production in a small company can also be gentle, even if the thermal
stress is higher due to old-fashioned production technology. This would be a different type
of gentleness:

“[ ... ] there are still a few small cideries [ ... ] that produce their own apple
juice and then perhaps apply greater heat. But I would still speak of a very gentle
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treatment because I would simply argue that I have my own apples, that they
don’t have to be transported over a hundred kilometres in boxes and stored for
several days. I can wash them myself by hand and don’t need machines and so
on. And I could also justify this with regionality, for example.” (E6, p. 18)

Besides single processing steps, the experts stress that the whole production chain, from
the contact to the farmers until the final product, is important for quality.

During the interview with expert E1, the topic of natural variances of the raw material
emerged and was described as critical for processing. We included this topic in the inter-
view guideline, given that knowledge of ingredient variability is necessary for operations
planning (cf. van der Spiegel et al. [42], Riddick et al. [43]).

Regarding all interviews, the experts describe how natural variance of the raw material
emerges, e.g., due to weather conditions during growth and that variances are challenging
because they aim to produce homogenous products, as exemplified by the following
statement of an employee:

“It doesn’t help consumers if the juice is sour today and the next pack they buy is
sweet or mild or something. If there are fluctuations somewhere, that’s always
bad.” (E6, p. 22)

The experts report that it is possible to harmonise variances of juice with blending (mixing
of several juices from different harvest periods), but this requires double pasteurization:
first before storing the juice in bulk and a second time after bottling. This thermal stress
hurts product quality. The experts report that one could also work with homogenous
raw materials from long-term partnerships to reduce variances, which would be easier
for smaller companies because of the smaller quantity required. They note that it would
also be possible to use mixed raw materials, e.g., from orchard meadows (scattered fruit
trees of high nature conservation value [73]), that harmonise variations. The experts reject
interventions for standardization because they are not in line with organic quality and
“[ ... ]an organic product is also allowed to show the variability of nature.” (E5, p. 7)

The experts raise the topic of local production and food miles during the interviews.
Some experts prefer raw materials from local production to support their local area and
avoid raw materials from countries they are critical of for production methods. Moreover,
they see local products as a strategy in the juice market. For the experts, as few food miles
as possible are important for the quality of organic products, both in terms of the raw
materials and the finished juice. They describe tensions in this area regarding products
with long transportation distances because they are not grown locally. One expert discusses
the difference between local and organic products and their environmental benefits:

“Is conventional from the region better than organic from Egypt, for example?
[... ]Local or organic? [ ... ] Just because it’s organic doesn’t necessarily mean
it is environmentally friendly.” (E7, p. 20)

4.2. Assessment of Specific Processing Techniques for Organic Juice Processing

All experts stress the importance of the reduction of thermal stress and oxygen contact.
Ascorbic acid is used as a browning inhibitor, but some experts assess high ascorbic acid
amounts as unnatural. They propose to reduce the necessary amount of ascorbic acid by
low oxygen contact during production because “that goes a bit against naturalness. And
of course, you don’t want all juices to be brown. [ ... ] But maybe some people should
consider whether they can get by with half the vitamin C” (E6, p. 18). They use closed
systems and protective gas during milling, pressing and storage to decrease oxygen contact.
For milling, the experts report that pneumatic presses lead to less oxygen contact than band
presses but are not as efficient. One expert prefers extraction with a decanter for an even
larger reduction of oxygen contact.

To reduce thermal stress, the experts prefer direct bottling because this requires only
one pasteurisation step. However, they add that directly bottled juice cannot be blended
and so natural variances cannot be harmonised with different charges. The experts report
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that high-pressure pasteurization leads to lower thermal stress, but this juice is less stable
regarding colour. They refer to the active cooling of bottled juice as another way to reduce
thermal stress.

When asked about any legal processing technologies that are not in line with their
organic quality understanding, only some experts refer to technological examples. They
see blending fresh juice with older ones and brightening juice with active carbon or high
doses of ascorbic acid as critical. Some experts assess post-extraction (pomace is juiced a
second time under the influence of enzymes) critically but one expert notes that it leads to
fewer food losses, which is preferable for organic food.

Most experts report that NFC juice has a better sensory impression but is more expen-
sive than FC juice, which limits its usage. The experts describe NFC juice as more honest
than FC juice and easier to produce in organic quality because of the simple process:

“The sensory quality is better, and the production process is much more natural
[... ]. It's simply a more honest, more direct product, [ ... .” (E7, p. 5)

“[ ... ] the easiest way to have a one hundred per cent authentic organic product
is direct juice, because if you have some kind of organic nectars [ ... ] that makes
the production much more complicated and much too prone to error.” (E8, p. 3-4)

Consumers would also prefer organic juice as NFC. Besides these positive aspects, the
experts criticised NFC juice made from exotic fruits and discussed if it is more energy
efficient to work with FC juice in these cases. Some experts accept FC juice for organic
food while others do not find it in line with organic, even if it is less sustainable in some
cases. The experts propose to check the carbon footprint and produce NFC juice preferably
from local raw materials. They also report that one can raise the quality of FC juice by
diluting the concentrate with less water than required. One expert states that “today’s
concentrate plants are so well made, including the aroma recovery, that even professional
sensory experts can't tell if it’s direct juice.” (E1, p. 13)

The experts associate organic juice with cloudiness. They see clearing as an unnec-
essary processing step and an old-fashioned beauty standard. They describe the cloudy
juice as “more natural, in colour, in taste, [ ... ]” (E1, p. 6). Further problems of clearing are
the thermal stress of the process and gelatine as a non-vegan clearing additive. But not all
experts see clearing as a problem and do accept it for organic juice:

“I see no reason why organic should automatically be cloudy.” (E6, p. 20)

The experts raised lactic-acid fermentation as a further processing technology, especially
for vegetable juice. As advantages of this process, they describe the more natural taste
compared to blending with lemon juice, less thermal stress, easier digestion, simplicity,
and cost efficiency. One expert adds that fermentation in general leads to products of high
quality and “all top-class things are ultimately made in this form of fermentation” (E8, p. 8).
As disadvantages, they report hygienic challenges, time intensity and a higher number of
processing steps.

A further topic brought into the interviews by the experts is the packaging material for
juice. The experts describe the sustainability of the packaging as an important topic within
the companies but also from the consumers’ point of view. They discuss the environmental
aspect of the packaging within the companies or with B2B customers:

“Packaging is always a point of discussion. [ ... ] This is a question that we deal
with very often: Is it compatible with organic quality?” (E7, p. 10)

In addition to being environmentally friendly, the packaging should protect the juice and
be easy for the consumer to handle.

4.3. Product Quality of Organic Juice

The experts describe taste and colour as key quality parameters which should be as
close to the raw material as possible. A juice should “still smell[s] and taste[s] like a fresh
carrot, for example. And it should also have the same colour as far as possible” (E4, p. 9,10).
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Taste and colour are sensitive to thermal stress and oxidation, so these should be as low as
possible during processing. The experts also assess quality by the sugar and acid content
of the raw material, which is influenced by the growing conditions and fluctuates from
harvest to harvest.

The experts describe the main difference between organic and non-organic juice on
the level of product characteristics as the content of pesticide residues:

“With organic juices, the main issue is the absence of pesticides. In terms of
taste and ingredients, there is no reason why they should be better than conven-
tional products. Their colours are just as beautiful as the conventional products.”
(E4, p. 11)

Only two experts address issues of the different taste of organic juice: one expert describes
organic vegetable juice as herbier; the second expert states that the different sensory
impressions would come from the knowledge of drinking an organic product.

4.4. Flow of Information between Producer and Consumer

The experts report that the expected consumer requirements influence the way of
processing, e.g., producing clear or cloudy organic juice. One expert reports that they
do not use enzymes made with genetic engineering even for their non-organic products
because consumers strongly reject genetically modified organisms (GMOs). However, the
experts also report on improving communication with the consumer: They try to explain
processing to the consumer, e.g., why there are natural variations. Some customers consider
them as a sign of reduced quality, while others accept variances, especially if they want a
natural product:

“Especially loyal customers who buy the product regularly will notice. And some
understand that there are simply natural fluctuations, and others [ ... ] don’t
understand. They think we’ve done something to the quality [ ... ]” (E7, p. 8)

The experts report a generally low food literacy from consumers; this influences how
they talk about processing, e.g., it would be better to talk about vitamin C than ascorbic
acid. The experts describe challenges in adequately presenting information about the
product and process quality; too much information might be overwhelming, and it is
better to concentrate on key characteristics. The experts see a potential to use company
websites for more neutral and transparent information, e.g., presenting a live stream of the
production process.

The experts report that only a few consumers ask questions about processing tech-
niques and more on the nutritional value, allergens and gluten or alcoholic content, ad-
ditives, the origin of the raw material, the packaging material and if the juice and/or
packaging is vegan. Some experts report irritation about the nature of consumer enquiries,
e.g., the question about gluten content. However, they do not blame the consumer, because
of the complexity of food technology. One expert describes guided tours as an efficient tool
to raise interest and knowledge of food processing. The experts would like the consumers
to know about the difference between FC juice, NFC juice and nectar; that organic does not
mean 100% free from pesticide residues due to ubiquitous contaminations, the region of
origin of the raw material and the history of the company that processes the juice.

4.5. Further Aspects
4.5.1. Raw Material

The experts report the high relevance of the raw material for the quality of the final
juice and one expert refers to the raw material in their guideline for good food processing:

“Always make sure that the raw materials you use are flawless, that they are
certified organic.” (E4, p. 9)

They describe the purchase of only certain cultivars as one strategy to achieve high quality.
They find the purchase of high-quality raw material challenging, especially for large
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companies that need high amounts of fruit and vegetables. They expect this to become
even more challenging in the future due to climate change:

“We really have to start thinking about climate change, about increasing desertifi-
cation and droughts. We are already noticing all this.” (E6, p. 10)

4.5.2. Guidelines

The experts describe the German fruit juice regulation (FrSaftErfrischGetrTeeV) as
a base for both organic and non-organic juices and they find further details in the AIJN
guidelines. Some of the experts report that this guideline already leads to natural and
careful processing.

The experts assess the EU organic production regulation differently. Negative effects
of the regulation are the higher workload due to traceability and the ban of pea protein for
clearing making animal-based gelatine necessary:

“That’s why it’s such a pity that pea protein still hasn’t made it. [ ... ] it
was just bad luck at the time that pea protein came out shortly after the
organic regulation.” (E5, p. 13, 14)

One expert considers the EU organic production regulation to be incomplete; its gaps
would be filled by the organic farming associations. Besides these negative aspects of the
EU organic production regulation, the experts positively mention that the strictness of the
regulation makes organic juice processing quite simple, and one expert proposes even to
further limit the permitted non-organic ingredients in processed organic foods. This case is
regulated by article 30 (5); a maximum of 5% of the ingredients in processed organic food
may come from conventional production, and only if these ingredients are listed in the
respective Annex of the regulation.

Some experts prefer working with their own quality standards that are “always over
and above the guidelines” (E9, p. 21). Practical examples are the reduction of reuse and
using less water than required for the dilution of fruit juice concentrate.

4.5.3. Requirements of the Food Trade

The experts report that the food traders can set the prices and that these support the
tendency to make the juice producers exchangeable: food traders would prefer every juice
producer to make the same products. The food traders do not support lactic-acid fermented
juices and instead, they demand the production of cheap nectars. Regarding production
standards, some food traders require the IFS Food certificate from processors.

5. Discussion
5.1. Quality of Organic Juice Processing in General

In line with [10], the experts report that processing should be value preserving, e.g.,
with low temperature. They describe organic processing with aspects we can find in
the principle of naturalness and authenticity and include also environmental aspects
such as food miles [46]. They also include aspects of working safety and fairness in
their perception. Based on the IFOAM principles and further guidelines for organic food
production, Nielsen [7] describes this approach as carefulness towards the product, the
environment and the people. Carefulness towards the people is important especially for
juices made from raw materials from the so-called Global South (see [74]) because of the
often precarious working conditions in the growing countries [75]. To the best of our
knowledge, research on the social dimension of organic juice processing is scarce. We
found only two more studies on this topic: One study performed in a citrus-producing
area in Spain found no benefit in social sustainability after conversion to organic [76] while
another study performed in Kenya found certified organic farms to have better support and
training for their workers [77]. Research on the social hot spots of food production can help
identify relevant problems. For example, Du et al. [78] identified health and safety, labour
rights and decent work as the most critical aspects for the case of sugar cane production in
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Brazil. We propose to extend the research, e.g., using Social Life Cycle Assessment (S-LCA)
tools, to find out more about the social sustainability of organic juices [79,80].

The experts’ definition of gentle processing is mostly in line with the definition of
careful processing by the experts from Kretzschmar and Schmid [11], who meant “the
maximum to keep the important compounds and [ ... ] to avoid undesired compounds or
nutritional losses” (ibid, p. 113). Only one expert added that handmade, local processing
can be seen as its own type of gentleness.

Like Gallmann [10] proposes, the experts” quality perception included not only single
processes but the whole production chain. Carefulness starts with the growth of the raw
material, so there is a need for good contact with the farmers. The experts consider this
as an aspect of sustainability and a way to face the challenges of climate change and
natural variances.

Variations occur naturally with juice [44] and the possibilities for food standardisation
are more sharply limited in the organic sector [12]. In addition, the greater fluctuations
in harvest volumes for organic products [45] can limit opportunities to compensate for
variations. Most of our experts proposed to accept natural variances because they belong
to a natural product and every form of standardisation (blending, producing juice from
concentrate) leads to product damage. Instead, the experts propose to communicate the
naturalness of variances to consumers. Based on our interviews and the results from Seidel
and Kretzschmar [12], we consider adding the handling of natural variances as a further
key issue for organic fruit and vegetable processing regarding the principle of naturalness
and authenticity (see Table 1) [46]. More research is needed about the stabilization of
harvests in organic farming, e.g., with better pest control, optimal timing of fertilisation
and adapted plant breeding [45,81].

Food miles were an important topic for process quality from the experts” perspective,
in line with Leskinen and Sarkka-Tirkkonen [46]. They assess short food miles and local
production as ways to support the local area and environmentally friendly production. The
problem with local cultivation is that it is only possible in an environmentally friendly way
with varieties that are suitable for the location. Species that are not suited to the location
require the use of energy-intensive techniques such as greenhouses [2]. Therefore, exotic
raw materials sometimes have to be transported from far away. In this case, some of our
experts see reducing food miles as a legitimate reason to use FC juice, just like the organic
farming association Naturland [60] p. 6, while for others, the greater change brought about
by the concentration process is seen as incompatible with organic quality.

5.2. Assessment of Specific Processing Techniques for Organic Juice Processing

Regarding specific processing technologies, the experts named problematic areas
similar to Leskinen and Sarkka-Tirkkonen [46]. However, they were open to discussing
techniques that are associated with greater environmental friendliness, such as using
enzymes to increase juice production and reduce waste or FC juice. The possible benefits
of FC juice regarding food miles are presented above, and the experts also report FC juice
being less expensive than NFC juice. This can be explained by more efficient transportation
and packaging for FC juice [82]. But the experts also describe the production of FC juice
as more complicated and error-prone than the simple process of NFC juice. Fruit juices
are among the most frequently adulterated foods and are hard to protect due to natural
variances of the raw material [83], so the desire for procedures that are less prone to
deviations in product quality is understandable. Besides the question of using or not using
FC juice, most of the experts preferred cloudy organic juices but did not reject clear juices
in general. The question of whether to clarify organic juice or not is also still unclear at
the level of the organic farming associations (see above) and remains an area to discuss for
organic food. Cloudy juice has higher amounts of beneficial ingredients [37], so it would
meet the consumer expectation of organic foods to be healthier [84]. Also, cloudy juice can
be interpreted as more natural because it contains more of the original ingredients of the
raw material and has been produced with fewer processing steps [85].
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The experts raised and discussed the topic of packaging in the context of environmental
protection. They reported that this topic is also important for consumers. The organic
farming associations already address this issue, with some having detailed guidelines for
the packaging of certain products [55] (pp. 103-108), [56] p. 5, [58] p. 12, [59] p. 9, [86]
(pp. 119-122, 125), [87] p. 25, [88] p. 8, [89] p. 13, [90] p. 30. In contrast, the EU organic
production regulation addresses packaging only in terms of food safety [53] p. 31. A
stronger regulation of packaging within the EU organic production regulation could ensure
greater uniformity and would do justice to the high importance of this issue for processors
and consumers. On the other hand, the current regulation gives processors leeway to use
the packaging they consider most appropriate. In doing so, they can rely on studies that
analyse and compare the environmental impact of different packaging (e.g., [48]).

5.3. Product Quality of Organic Juice

The optimal flavour of juice depends on the ripening grade of the raw material [33].
The optimum degree of ripeness is determined by the sugar-acid ratio which the experts
describe as a key indicator of product quality that they use in practice. Since raw produce
is perishable, it is important to process it quickly. Plant protection products can reduce
post-harvest losses, but their type and quantity is strictly limited in organic farming [81,91].
Sufficient quantities of raw materials of the desired quality must be available at the right
time for processing. The experts describe climate change as a challenge for this. The
literature describes both possible positive and negative consequences of climate change on
the cultivation of fruit and vegetables (e.g., changes in taste and appearance) [92]. Changes
in the composition of raw materials also affect the taste of juice. Manufacturers could
respond to this with greater standardisation. However, as natural products are desired,
the changes are perhaps inevitable and remain so. As in the case of passing on natural
variations to the juice, an attempt could be made to increase consumer acceptance of climate
change-induced effects on organic food quality by providing information accordingly.

5.4. Flow of Information between Producer and Consumer

The experts reported challenges in communication with the consumer because con-
sumers would be less interested in technology than in the nutritional quality of the juice
or suitability to a certain diet. Hiippe and Zander [85] also found a lack of knowledge
about food technology in their focus groups. Consumers are affected by framing in their
perception of food processing [93]. Pictures of idyllic production might be misleading,
as one of the experts points out, and it is better to use neutral information. This might
increase trust in food production and the organic food market [94,95] and fulfil the need
for transparency [96] which is especially high for consumers that are sensitive towards sus-
tainability [97]. Information on processing should be carried out with consumer-adequate
language [98] (p. 117), [98] (pp. 41-50), as the interviewed experts already do in the case of
ascorbic acid.

Some of the experts would like the consumers to know that FC juice is more sustainable
when coming from exotic raw materials. This might be challenging because, in the German
market, NFC juice is more often labelled with claims of sustainability than FC juice, as
Klink et al. found in a market study from 2014 [99]. In general, they found only relatively
few juices with information on environmental (e.g., organic label) or social sustainability
(e.g., fair trade label), so consumers may not be aware of these topics. However, this could
have changed in the meantime due to the increased demand for organic and fair-trade juice.
A current market survey could provide new insights here.

5.5. Further Aspects

The experts’ understanding of the processing quality of organic juice includes not
only the EU organic production regulation but also aspects of the guidelines from the
organic farming associations (e.g., preference for cloudy juice, environmentally friendly
packaging), even if none of the SMEs held a certificate from an organic farming association
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at the time of the interviews. While they follow all relevant guidelines, they also practice
their own quality standard higher than the basic regulations. This was also reported by the
experts questioned by Seidel and Kretzschmar [12]. Practitioners are relevant experts for
the future development of organic food processing and therefore should be included in
future research.

The experts report how the power of the food trade influences their work. Processors
must respond to the demands of the trade [2]. Those power imbalances can lead to unfair
trading practices (UTP) [100] (pp. 22-23), [101] p. 14. These can be prevented by long-lived
and personal relationships [101] (pp. 10, 15). Further research into the cooperation between
processors and traders seems to be useful to investigate the topic of UTP in more detail.

The interviews show that the interviewed processors associate organic processing
with care for the product, people and the environment. There are tensions between these
aspects of care in organic juice production, especially between care for the product and
care for the environment. In practice, a trade-off takes place in the choice of technology.
The experts understand care as relevant throughout the food chain. The assumed demand
of consumers and the power of the trade influence the type of processing. The difficulties
in communicating with consumers mentioned by the experts could be countered by more
neutral information in an appropriate language.

6. Conclusions

In this study, we investigated the understanding of processing quality from the per-
spective of processors. Our findings show that the experts include aspects of organic food
processing that go beyond the basic regulations laid down in the EU organic production
regulation in their quality perception. The experts stress the importance of environmental
sustainability for organic juice. Some describe a conflict between care for the product and
care for the environment, especially in the case of juice made from concentrate. A discussion
between different stakeholders from the organic sector about the weighting of individual
aspects of organic processing quality could contribute to solutions here. The standards of
the growers’ associations already provide detailed information on processing in some cases,
and the standard-setters can thus make a valuable contribution to the development of the
field of organic processing quality. The EU organic production regulation could undergo
further development in this respect and take up further aspects that have not been included
so far but are already advocated by the practitioners in our study.

Further research is needed to find processing methods that are careful of the product,
the environment and the people. Evaluation methods also need to be developed to assess
the extent to which methods are achieving these goals. Care for the product is achieved
primarily through modern technology. Supply chains, supplier relationships and occupa-
tional safety in the company are particularly important to achieve care for the environment
and for people.

The experts in this study prefer low-processed juices that reflect the natural variations
of the raw material. They describe the placement of these products as challenging, in part
because consumers expect standardised products and interpret fluctuations as a lack of
quality. Increasing consumer knowledge about juice production could help to increase the
acceptance of less processed products. Educational institutions could develop offers for
this purpose.

Opverall, our study shows that processors are relevant partners for the further de-
velopment of organic processing. They have a clear and differentiated view of organic
processing and know the challenges of translating the standards into practice. We there-
fore suggest the inclusion of processors in further research in this area in order not to
neglect this valuable perspective, and that they also be engaged in the context of regulatory
development processes.
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4.2 Zusammenfassung der Erhebungen zur Designten Qualitat

Zusammenfassend lasst sich folgendes festhalten: Produktibergreifend zeichnet sich das
Verstandnis von Verarbeitungsqualitat 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 gewlnschten Effekt zu erzielen, ohne die
Verbraucher*innen zu tduschen (Europaisches Parlament, 2008, S. 9). Eine Ubertragung des
Begriffes auf die Eingriffstiefe in das Produkt, also welches Ausmal} an Veranderung zulassig
ist, erscheint stimmig, um das Qualitatsverstandnis der interviewten Verarbeiter*innen zu

erfassen.

Das Qualitatsverstandnis der interviewten Verarbeiter*innen stimmt in vielen Punkten mit den
Bioanbauverbanden Uberein und geht damit Uber die Vorgaben der EU-Oko-Verordnung
hinaus. Abweichungen ergeben sich insbesondere, wenn von den Anbauverbanden

eingeschrankte oder verbotene Verfahren eine bessere 6kologische Performanz aufweisen.

Zwei fur die Praxis bedeutsame Faktoren, die von den Interviewpartner*innen aufgeworfen
wurden, sind das Ausmal an Automatisierung in der Produktion und der Umgang mit
natirlichen = Schwankungen. Beide stellen eine  Herausforderung fir die
Informationsweitergabe an die Kundschaft dar. Dies liegt nach Einschatzung der
Interviewpartner*innen an mangelnder Kenntnis der Verbraucher*innen Uber Verarbeitung.
Die interviewten Verarbeiterinnen gaben an, die Verarbeitung an diesen angenommenen
Verbraucher*innenwlinschen  auszurichten, selbst wenn dies ihrem eigenen
Qualitatsverstandnis widerspricht. Der Automatisierungsgrad und der Umgang mit naturlichen
Schwankungen zeigen sich als weitere wichtige Forschungsfelder bei der Verarbeitung von

Biolebensmitteln.
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5 Wahrgenommene Qualitat

Die Untersuchung der Wahrgenommenen Qualitat, 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 Bioqualitat eine nattrliche Verarbeitung assoziieren. Diese ist unter
anderem gekennzeichnet durch eine geringe Eingriffstiefe und ein héheres Ausmall an
menschlichem Kontakt. Beide Aspekte sind mit den Erkenntnissen zum Automatisierungsgrad
und dem Umgang mit natlrlichen Schwankungen aus den Expert*innen-Interviews assoziiert.
Die Interviewpartner*innen &ufRerten hier eine Diskrepanz zwischen den eigenen
Vorstellungen von Prozessqualitdt und denen der Verbraucher*innen. Sie stellen damit
moglicherweise ein Hindernis in der Umsetzung von Qualitat dar und sollen aus diesem Grund
in der auf den Expert*innen-Interviews aufbauenden Erhebung in den Fokus gertckt werden.
Die interviewten Verarbeiter'innen nannten auflerdem verschiedene Mdglichkeiten,
Verbraucher*innen zu informieren, wie Betriebsbesichtigungen oder Live-Streams. Um dies
naher zu beleuchten wird auch die Art der Information tber Verarbeitung in den Fokusgruppen
betrachtet. Der Einstieg in die Fokusgruppen erfolgt allgemein mit den Erwartungen an die

Verarbeitung von Biolebensmitteln.

Zunachst war geplant, in den Fokusgruppen die Produkte Milch und Saft gleichwertig zu
behandeln. Wahrend der Planung zeigte sich jedoch, dass die Eingrenzung auf nur ein Produkt
aus zeitlichen Griinden notwendig war. Der Umgang mit nattirlichen Schwankungen und damit
die Eingriffstiefe in das Produkt lasst sich am Beispielprodukt Saft besonders gut

veranschaulichen, da hier drei verschiedene Verfahren zum Einsatz kommen, namlich:

o Direktsaftherstellung ohne Verschnitt mit Direktabfiillung (1 x pasteurisiert)
o Direktsaftherstellung mit Verschnitt (Tanklagerung notwendig, 2 x pasteurisiert)

o 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 geprift und
Uberarbeitet. Da der Leitfaden fiir den Pretest von dem finalen Leitfaden abweicht, wurde der

Pretest nicht in die Analyse miteinbezogen.

5.1 Erhebung zur Wahrgenommenen Qualitat

Die Ergebnisse der Fokusgruppen werden im hier prasentierten Artikel vorgestellt.
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Abstract The food chain actors hold different per-
spectives on organic food quality. For processors, it
is important to align their quality design with con-
sumer expectations. Based on the organic food qual-
ity model by Vasileva et al. (Org Agr 9:1-12, 2019)
this study investigates the consumer perspective on
organic food processing, focusing on natural vari-
ations and modern technology with fruit juice as
the main example product. In September 2021, we
conducted four online focus groups with 29 organic
shoppers from Germany (15 female, 14 male;
between 18 and 70 years old) and performed a quali-
tative text analysis. The participants expect envi-
ronmental and social sustainability in organic food
production. For them, organic quality means a lower
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processing degree and less standardization. They are
sceptic about blending and the production of juice
made from concentrate. They prefer directly bottled
juice and accept more variations of juice character-
istics. They are open to modern technologies if these
are environmentally friendly and socially acceptable.
They are interested in raising their food literacy and
show trust in information offered by processors. To
bridge information asymmetry, they use several indi-
cators. Comparing the results with the literature, the
quality perceptions of processors and consumers are
close. The model used has proven to be suitable for
presenting the process quality from different perspec-
tives and for showing relevant connections between
the actors.

Keywords Organic food processing - Consumer
perspective - Food quality model - ProOrg - Fruit
juice

Introduction

Food quality includes the measurable characteris-
tics of the final product (product quality) and also
the way it is processed (process quality). The pro-
cess quality includes the production technologies
as well as environmental and social impacts of
production (Kahl et al. 2012; Zikeli et al. 2014).
For organic food, the process quality is especially
important (Kahl et al. 2010). Production of organic
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food should be careful to the product, the people,
and the environment (Nielsen 2004). These aspects
can hardly be verified by consumers (information
asymmetry), what makes them credence attrib-
utes (Daniloska 2014). Organic food is not only
available on the market as raw goods, but also as
processed products (Kumar et al. 2023). Food
processing is an important interface between pro-
ducers and consumers (Keding et al. 2013). It is
important to meet consumer expectations in order
to be successful on the market. At the same time,
the various legal requirements for the processing
of organic food must be met. Only then producers
are allowed to use organic labels which are impor-
tant to bridge the information asymmetry (Vasileva
et al. 2019). In the European Union, the regula-
tion (EEC) No. 2018/848 is mandatory for organic
food production, but producers can also produce
according to the guidelines of the different organic
farming associations. Within these guidelines, we
find different regulations for specific processing
technologies: For example, the regulation (EEC)
No. 2018/848 allows to produce juice from juice
concentrate, while most organic farming associa-
tions prohibit this technology (Gia e.V. 2014: 38;
Biokreis e.V. 2015: 3; 5; Biopark e.V. 2016: 29;
Bioland e.V. 2022: 5; Bio Suisse 2023: 236-237;
Naturland e.V. 2023: 33; Demeter e.V. 2024:
107-108). A higher processing degree removes
the product further from its natural state (Adnan
et al. 2017), but lower processing limits the abil-
ity to compensate for natural fluctuations (Bates
et al. 2001; Anonymous 2016). Technologies must
be chosen carefully. The technology assessment
should include effects on the product and also
effects on people and the environment (Luttik-
holt 2007). We can see this balancing of different
aspects in practice in the Naturland guidelines for
juice processing: the production of juice made from
concentrate is restricted in general. But exceptions
are possible after approval if it makes sense due to
the life cycle assessment (Naturland e.V. 2023: 33).
Process quality is therefore assessed differently,
depending on which aspects are considered to be
more important. As the actors in the food value
chain have their own individual understanding of
quality, this must be taken into account when con-
sidering organic processing (Kahl et al. 2010).
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Theoretical background
Perspectives on process quality of organic food

The production of food is often recognised as a
multi-stage process (Hamatschek 2021). Important
components are production and consumption. The
key players include producers and consumers, which
each have their own perspectives on quality (Riegel
and Hoffmann 2012). As producers produce for con-
sumers, they are not isolated from each other. This
connection becomes visible in the conceptual model
by Vasileva et al. (2019), that they developed to
evaluate organic quality. The model follows an inte-
gral approach which means that the quality of food
includes all desirable characteristics. For organic,
this means more than just measurable product char-
acteristics, but also social and ecological aspects of
production. Figure 1 shows the model with focus on
consumer aspects (in bold).

The Designed Quality includes both the legal
requirements and the processors’ individual qual-
ity standards. The Perceived Quality includes the
consumer perceptions and expectations regard-
ing the whole production chain of the food. The
model further includes the Achieved Quality which
is expressed via the physical product on the market
and is determined by e.g., sensory, physico-chemical
and microbiological characteristics. In addition to
product quality, process quality is also important for
organic food. This does not always have an effect on
the physical properties of the product, but is made
measurable by the labels of the certifying organisa-
tions (Kahl et al. 2012; Dalmoro 2022). Kahl et al.
(2012) therefore describe labelling as a product and
not a process-related attribute. Organic quality is
nevertheless cited as a classic example of credence
attributes, as consumers only have limited opportuni-
ties to check the quality of the products themselves
(Daniloska 2014; Vasileva et al. 2019). This leads
to the bridges between the qualities described in
the model: Designed and Achieved Quality are con-
nected by sustainable management. 1t achieves the
congruence of both Qualities via quality management
and control. This bridge lies in the responsibility of
the representatives of the supply side of the market.
Achieved Quality and Perceived Quality are con-
nected by information asymmetry. Consumers assess
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Fig. 1 Conceptual Model for Organic Food Quality by Vasileva et al. (2019) with focus on consumer aspects

which products meet their quality expectations best
based on perceived process and product-specific char-
acteristics. However, consumers do not have complete
information about the production process and there-
fore must trust the information they get from the sup-
ply side. Information asymmetry can lead to products
appearing to be of better quality than they actually are
(Giannaka and Yiannaka 2023). Also, aspects of pro-
cessing are not always transparent for the consumers:
Consumers have difficulties in evaluating food pro-
cessing due to low food literacy (Zheng et al. 2019).
If consumers do not understand how processing
occurs, they may reject processing methods (Coppola
et al. 2014). Vasileva et al. (2019) propose e.g. certi-
fication systems and labels to overcome information
asymmetry.

It must be noted that consumers use that informa-
tion on the product that make sense from their subjec-
tive point of view. The choice of quality cues depends
on the consumer’s knowledge and experience, and
may differ from expert opinion (Grunert 2007). Con-
sumers can be empowered to make informed deci-
sions through a learning process which is the bridge
between Designed and Perceived Quality (Vasileva
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et al. 2019). But this learning process also includes
the processors: They are encouraged to include the
consumer expectations into their Designed Quality to
satisfy consumer needs.

Overall, the model offers the opportunity to adopt
different perspectives on quality. At the same time,
it also shows ways in which the gaps between differ-
ent perspectives can be overcome. This is especially
important for the organic sector, where cooperation
between the various stakeholders is important for the
further development (Arbenz et al. 2017). In the fol-
lowing, we apply the model components of Designed
and Perceived Quality to organic processing.

Designed quality of organic food processing

Following the model, the Designed Quality includes
the relevant legal restrictions for organic food pro-
cessing. In the European Union, this is the regulation
(EEC) No. 2018/848. Processors can also decide to
process according to standards from organic farming
associations and develop individual quality standards
(Seidel and Kretzschmar 2008). Compared to other
actors of the food system, there are only a few studies

@ Springer



Wahrgenommene Qualitat

Org. Agr.

including the processors’ perspective (Kamrath et al.
2019). Ilbery and Kneafsey (2000) conducted a study
with small producers of regional specialty food prod-
ucts. They found that processors use the specification,
which is the detailed and documented description
of the food and its processing (Riddick et al. 2016),
as the base for the Designed Quality. The Designed
Quality of the participants includes the ingredients,
the recipe, the production process, hygiene and clean-
liness, the raw material and knowledge as well as
handmade production. For the organic baby food pro-
cessors surveyed by Seidel and Kretzschmar (2008)
food safety and raw materials are most important
quality aspects. They also expect different process-
ing technologies for organic than for non-organic
food yet within the study, no differences are found.
They describe variations in the raw material as a chal-
lenge. The participants in the study by Borghoff et al.
(2023a), who were employees from organic juice
processing companies, describe the same challenge.
They report that they need to standardize natural
variations of the raw material, but this means a more
intense processing. As examples, they describe pro-
duction of juice made from concentrate or blending
of juice, which requires a double pasteurization. In
a further study with employees from organic dairies,
processors describe similar problems for the case of
non-homogenised milk (Borghoff et al. 2023b). The
milk processors also indicate that consumers and
retailers demand fresh milk with longer shelf life. But
this needs an additional microfiltration. The proces-
sors from both studies describe the low consumer
food literacy as challenging: Consumers would mis-
interpret natural variations as food fraud. This fear
is not new. As we can in read Stanziani (2008), con-
sumers accused bakers of flour quality manipulation
already in pre-industrial. The bakers on the other
hand explained differences with natural variations.
The processors also describe the type of processing
as relevant. While the experts in the study by Ilbery
and Kneafsey (2000) base their quality understand-
ing on handmade production, the experts in the
study by Borghoff et al. (2023a) and Borghoff et al.
(2023b) also include modern automated production
methods in their Designed Quality. This is similar
to the findings of Castellini et al. (2023) who found
technical indicators as an important part of the qual-
ity perception of farmers and processors. In contrast,
the consumers in their study, report a simple quality
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perception. This difference is challenging, as the par-
ticipants in the studies by Borghoff et al. (2023a) and
Borghoff et al. (2023b) report: Consumers would feel
put off by modern production. They would only con-
sider old-fashioned processing methods to be of high
quality, even if these led to higher product damage.
The processors stress the effects of processing on the
product itself, but also the effect on people and the
environment. They thus include important aspects
of organic food quality in their own quality concept
(Kahl et al. 2012).

Perceived quality of organic food processing

Although there are more studies on the consumer
perspective on food quality, they do not cover all the
topics that are relevant for processors. For consumers,
the core principle of organic food is naturalness. This
is particularly characterized by the absence of man-
made influences (Rozin et al. 2012; Meyer-Hofer et al.
2015; Castellini et al. 2023). Processing is especially
important for the perceived naturalness of a food
product: The stronger the processing, the stronger the
reduction of the assumed naturalness (Evans et al.
2010). Therefore, natural variations as a result of less
processing should be in line with consumer expecta-
tions of organic food. Less industrialised processing,
human contact, and traditional or minimal processing
can all increase the perceived naturalness (Stanziani
2008; Abouab and Gomez 2015; Roman et al. 2017;
Schirmacher et al. 2023). Consequently consumers
expect organic food to have a lower processing degree
and associate organic processing with more human
contact (small-scale production, artisanal production
etc.) (Verhoog et al. 2007; Hiippe and Zander 2021;
Fartsi et al. 2023). This fits the presentation of pro-
cessing in advertising, which predominantly depicts
manual processing methods (Schippmann-Schwarze
et al. 2023). Interestingly, the participants in a study
by Vasileva et al. (2014) expect organic food to be
processed traditionally but with modern technology.
They prefer modern technology for food safety rea-
sons. They see industrial processing not in line with
organic. But they associate industrial processing not
with technology, but with the scale of production. For
the case of organic fruit products, consumers expect a
different way of processing than for non-organic fruit
products (Espinosa-Brisset et al. 2023). Hiippe and
Zander (2021) conducted a focus group study with
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organic juice as an example product. They found that
consumers expect organic food processing to be less
intense and environmentally friendly. For the case
of juice, consumers are sceptical about juice made
from concentrate, but see advantages in more efficient
transportation.

Consumer expectations of organic food process-
ing appear to be complex and differentiated. This is
a challenge for processors who want to manufacture
products in such a way that they comply with Per-
ceived Quality.

Objectives of this study

This study investigates the Perceived Quality of
organic food, with focus on natural variations and
modern or traditional processing methods. The study
also explores what methods consumers consider
appropriate for bridging Designed and Perceived
Quality, and what consumers use as bridges to the
Achieved Quality, see Fig. 2.

We decided for a qualitative study design. Con-
sumers understand "organic" to mean more than the
legally regulated aspects. They associate aspects
with organic food that are not part of the organic
principles per se, such as a lower caloric content
(Schuldt and Schwarz 2010; Meyer-Hofer et al.
2013). The qualitative study design gave us the
freedom for follow-up questions and to discover the

Achieved Quality
Sustainable
management
Designed Quality

Fig. 2 Adapted model

A
' Perceived Quality
\
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research topic in more detail (Bitsch 2005; Stewart
et al. 2009).

Methodological approach

We decided for focus groups for data collection,
because they are well suited for surveys that focus
on consumer demands on products and services
(Henseling et al. 2006: 3-4). Focus groups are discus-
sions with several participants that are guided by a
moderator using key questions. They are used for top-
ics about which there is limited knowledge. Through
the discussion with several participants, new topics
that were previously unknown can emerge (Stewart
et al. 2009).The number of focus groups is mostly
between 3 and 5. Less structured discussion guide-
lines need more focus groups than higher structured
guidelines (Lamnek 1998:108-110).

We planned to conduct in-person focus groups, but
had to adapt our method to online focus groups using
the software Zoom due to the COVID19-pandemic.
Web conference technology allows to conduct syn-
chronous focus groups that include audio and video
data. Therefore, tone of speaking and body language
are still perceivable (Falter et al. 2022).

We developed the focus group guideline in a
team with partners from an international research
project and conducted a pre-test for evaluation. The

Organic food processing:

« natural variations
« modern and traditional
processing methods

@ Springer
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Table 1 Focus group guideline (translated from German by the authors)

Topic or input

Narrative request and questions or content of input

Introduction

Every participant says their first name, their place of living (voluntary information), and which food

products they shop for in organic quality

Food quality in general Questions:

o When you buy food, what do you look for in products in general?
o What is important to you when it comes to organic products?

First input
and private consumption

Process quality Question:

Presentation of the food value chain with the stages of agricultural production, food processing, trade,

o What do you think of when you think of quality in organic food processing?
o What do you think about processing techniques (manually, automated)? (ask only if not mentioned
by the participants themselves)

Homogeneity and variance I ~ Question:

o How important is homogeneity of juice to you?

Second input

Three ways of apple juice processing are described:

1. direct bottling with one pasteurization step
2. filling in bulks, blending, and bottling with two necessary pasteurization steps
3. production of juice made from concentrate

Homogeneity and variance I Questions:

o How do you assess these technologies?
0 How do you assess the importance of a standardized taste and low processing degree?

Information about processing Questions:

0o Where would you like to find out about processing?
0 Who should provide the information?
o How should the information be presented? (text, comic, video, etc.)

Closing Question:

o Are there still points that are important but that we have not talked about so far?

participants of the pre-test followed the same charac-
teristics as those of the participants of the final focus
groups and have been recruited in the same way.
The final guideline for the focus groups is shown in
Table 1. We start with an open introduction in which
the participants describe their expectations of the pro-
duction of organic food in general, before we discuss
the topic of natural variations using the example of
fruit juice.

From 09 to 21 September 2021, we conducted
four online focus groups of 90 min with 6-8 par-
ticipants (29 participants in total). The participants
were recruited by a market research institute and
received an expense allowance for their partici-
pation. The in-person focus groups by Hiippe and
Zander (2021) had a similar research topic. There-
fore, we decided for similar participants character-
istics regarding organic shopping frequency, age,
gender and working activity: We included partici-
pants that shop for organic food products at least
every fortnight. Half of the participants in every
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focus group were between 18 and 45 years old and
the other half between 46 and 70 years. In contrast
to Hiippe and Zander (2021) we have lowered the
maximum age to 70 years, as this is suitable for
online focus groups according to the experience of
the market research institute. We also reduced the
number of participants per focus group, because
this is suggested for the online setting (Tuttas
2015). The highly structured guide allowed us to
work with a reduced number of focus groups. Over-
all, every focus group included at least 33% and
a maximum of 66% of participants that consider
themselves female. At least 33% of all focus group
participants were working full or part-time, the
other participants were students, pensioners, or peo-
ple without regular work.

During the focus groups, we followed the ques-
tioning route technique, in which the questions follow
a fixed sequence. This gives the opportunity to com-
pare the answers across the focus groups (Benighaus
and Benighaus 2012: 124).
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Online focus groups must be well prepared to avert
or quickly resolve technical difficulties (Tuttas 2015).
Therefore, every focus group was accompanied by a
technical assistant from the market research institute
for technical support. The moderator, who is also the
first author, was supported by at least one co-moder-
ator during the pre-test and half of the online focus
groups.

The transcription of the focus groups is based
on the audio recording by a professional transcrip-
tion service according to the simplified transcrip-
tion rules by Dresing et al. (2015). We conducted
a qualitative text analysis using a set of concept-
driven and data-driven codes (Kuckartz 2019). Our
top-level codes were derived from the discussion
guideline, while we developed most sub-level codes
based on the material (Kuckartz and Ridiker 2019:
96-97). This allows us to understand how partici-
pants responded to the key questions and the inputs
(Rédiker and Kuckartz 2019: 233). With this pro-
cedure, some sub-level codes appear under differ-
ent top-level codes. This needs a clear designation
(Kuckartz and Radiker 2019: 106).

We coded in a team of two researchers with expe-
rience in qualitative text analysis. We assigned text
passages to the top-level codes using the discussion
guideline. We assigned text passages to the sub-level
codes at first individually on half of the material.
In the next step, we compared and discussed devia-
tions. With these discussions, we further developed
the categories and sharpened the category descrip-
tions. This enabled the unambiguous assignment of
previously ambiguous text passages. This procedure
is particularly suitable for qualitative text analyses
(Kuckartz 2018: 210-217). The development of the
categorisation system was documented in detail in
order to make the development process comprehen-
sible (Becker et al. 2019). The translated code sys-
tem is part of the Supplementary Material (transla-
tion from German to English by the authors). The
analysis was carried out thematically via the code
summaries (Kuckartz 2019). The analysis was per-
formed with MaxQDA 2022.

Results
Table 2 gives a summary of the findings. A more

detailed and thematically structured description of the
focus group results is provided in the following sections.
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Product quality of organic food

The participants describe the product quality via the
sensory impression (appearance, odour, taste) and the
ingredients of the product.

Sensory impression

The participants expect a pleasant taste and a natu-
ral look. They describe that the food should look
imperfect (with imperfection as defined in Hooge
2021) and non-standardised (e.g., curved carrots or
varying colour of egg yolk). Participants describe
different quality expectations regarding organic and
non-organic food: For example, some participants
say that for non-organic food, the flavour is the
most important quality criterion. But for organic
food, other aspect are also relevant to them.

Ingredients

The participants expect that organic food processing
preserves nutrients and works with fewer, familiar ingre-
dients. They expect organic products to be free from
genetic engineering and harmful substances. They see
additives, sugar and palm oil as critical substances. They
assess sugar as harmful to health and describe a conflict
between high sugar content and organic quality. Aver-
age products, e.g., cream cheese, with a high number of
ingredients, additives, and sugar lead them in a conflict.
One participant formulates this as "It’s just industry"
(FG2, B3, male, 25, paragraph 65). In response, some
participants say they prefer to make products them-
selves. They do not mention salt as a critical ingredient,
but as a natural preservation method (salting). The par-
ticipants reject palm oil because they assess it as harmful
to the environment. In one focus group, the discussion
even led to the proposal of shocking images of cleared
forests on products containing palm oil. The participants
describe difficulties in the traceability of ingredients.
Some want to avoid ingredients from certain countries,
but this is challenging with processed products. The par-
ticipants are also not sure how many organic ingredients
are needed to get the organic label.

Process quality

The participants already address food processing
during the discussion on organic quality in general.
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Table 2 Short summary of the discussions with illustrative quotes

Topic

Summary of discussion

Quote example

Introduction

Overall Quality of Organic
Food: Quality indicators

Process Quality

Participants shop a diverse set of foods in standard
food market and in alternative food networks as
defined by Richards et al. (2011)

Imperfect, non-standardized food

A short shelf-life

Shopping Channel

Low processing degree

Gentle processing

Acceptance of modern machinery

Different valuation of the individual stages of the
food value chain

High demand for transparency

“[...] my husband and I, buy many different types of
food in organic quality. But above all vegetables.
We have them delivered. It’s a kind of campaign of
rescued organic vegetables that are somehow too big
and too small and too crooked and too overgrown,
that would otherwise not be used or ploughed under.
[...] Otherwise, we also buy a mixture of organic
and conventional produce in the supermarket. [...]
(FG1, B3, female, 43, paragraph 20)

“For me, good quality means above all that you can
see that the food is not so, yes, optically cultivated
for the consumer, but that you can see that it comes
from nature. And that it may not be as straight and
beautiful as any other. But that in case of doubt it
is simply genuine. That you can still recognize the
naturalness in it a little bit.” (FG2, B3, male, 25,
paragraph 21)

“And the less durable. So the shorter the shelf life.
So when I see food that then lasts three weeks or
four weeks or three months. That’s not for me. [...]*
(FG3, B4, female, 44, paragraph 57)

“[Organic minced meat from] Supermarkets may have
quite good quality [...]. But it has nothing to do with
the quality that you get, let’s say, in private butcher’s
shops. [...]” (FG2, B1, female, 58, paragraph 29)

“[...] the less processed, the better” (FG2, BS, male,
62, paragraph 82)

"I would also really describe it in such a way that the
natural state of the products is somehow preserved as
well as possible. I would somehow connect that with
gentle." (FG4, B4, female, 52, paragraph 204)

"So gentle is a term that fits perfectly. You want to
protect your own health as well as the environment
from negative influences and the word describes that
perfectly." (FG4, B8, male, 62, paragraph 194)

"I believe that this gentle production can also be
achieved in an industrial plant, where there is a high
degree of mechanical processing." (FG4, B3, male,
28, paragraph 130)

"[...] I think that all the components that are added/
maybe packaging and other materials should also be
of organic quality, because otherwise the quality of
the end product is reduced again". (FG1, B4, female,

34, paragraph 243)
"If I put organic in before processing, then organic
comes out in the end. [...] it is still organic, because

there are no pesticides or because the animals had

a better life than conventionally kept animals. So I
would say that the organic content remains the same,
no matter how much I process it. [...]" (FG1, B6,
female, 49, paragraph 237)

"Well, I wouldn’t shy away from modern processing
methods or say that I reject them. But of course,
you have to inform yourself and I would like to be
honestly informed about what happens to the food."
(FG3, B1, male, 50, paragraph 152)
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Table 2 (continued)

Topic Summary of discussion

Quote example

Associations:
Homogeneity =non-organic food
Natural variances = organic food

Homogeneity and Variance

Fruit Juice Production Low processing is preferred

Higher processing might fit with organic if it is more

eco-friendly

Information on Processing
know best

Fear of misuse of information on advertisement

Processors as a source of information because they

"For me, it’s also a sign of quality if I don’t always
have the same taste. [...]” (FG3, B2, male, 59,
paragraph 192)

“[...] That there are as few processes as possible in
between, from the fruit to the finished juice. [...]”
(FG2, B3, male, 61, paragraph 142)

“I also agree that it is really important from a climate
point of view, because it is simply much less weight
that you have to transport. [...]” (FG4, B6, female,
30, paragraph 244)

"I would prefer to get information from the producer.
Because the manufacturer knows best what he does
with his food. Of course, you have to be able to
make sure that the information is correct and that it
is not, in case of doubt, embellished information or
anything else." (FG2, B3, male, 25, paragraph 162)

Overall, the participants assess the importance of the
stages of the food value chain differently: For some
participants, organic means that every stage of the
value chain is important for organic quality. This
includes not only the intensity of processing, but also
aspects of environmental and social sustainability.
Other participants consider the stage of agricultural
production as more important:

“But it still ends up being organic because |
don’t use pesticides [...] the organic content
remains the same, no matter how much I pro-
cess it.” (FG1, B6, female, 49, paragraph 237)

The stage of distribution, especially the shopping
channel, is highly important for the participants as a
quality indicator.

Shopping channel

Although the shopping channel was not part of the
focus group guideline, the participants raised this
topic at several stages of the focus groups. They use
the shopping channel to describe food quality:

"Then we [...] got minced meat from the super-
market, also in organic quality [...]. When we
wanted to fry it, half of it was watery." (FG2,
Bl female, 58 paragraph 29)

Participants say that food that they buy directly
from the producer (butcher, farmer, farmer’s market)
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is of superior quality, compared to food from retail.
Food from discounters in particular has a bad image.
Some participants report mistrust in the organic qual-
ity of food from discounters:

"[...] And how often have I read about some
discounters recalling organic products? |[...]
You don’t even dare to buy something like that
in the supermarket anymore |[...]. You can’t rely
on the organic product." (FG2, B2, male, 61,
paragraph 98)

Participants repeatedly report that food, which they
buy directly from the farmer, would also be organic,
even if it did not have a label.

Environmental sustainability

The participants expect organic food to be environmen-
tally friendly and report that sometimes organic prod-
ucts do not meet their expectations. They describe mis-
trust regarding organic food with long transportation
distances, from foreign countries with different organic
regulations and organic food that is out of season. They
describe their inner conflict in shopping situations
where they must weigh organic food and local food.
This is also the case for plastic packed organic food and
plastic free non-organic food. Another problem they
describe is that organic food is not always available
in suitable amounts (e.g., only bigger bundles). This
would easily lead to food waste in their households.
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The participants speak out about including the
ecological footprint of the whole production chain in
the assessment of organic food quality. They discuss
if high energy requirements in production are in line
with organic quality. They also discuss the presence
of non-standardised food on the market. They think
that too high aesthetical standards could lead to food
waste.

Animal welfare and social sustainability

The participants describe animal welfare as an impor-
tant aspect of organic food processing. The well-
being of employees is mentioned seldom during the
discussion about organic food processing in general,
but is an important topic during the discussion about
modern and traditional technology (see 4.2.5).

Processing degree

The participants describe that ingredients are more
important for them as the processing degree. They
discuss the appropriate number of processing steps
for organic food. A higher number of processing
steps causes discomfort for some. Others reflect that
organic processing could also mean more processing
steps, if these were slower and less mechanised. They
are aware that many everyday products, such as noo-
dles, undergo a complex processing procedure.

The participants associate low processing with
less thermal stress, slow processing, and a better
taste. Low processed foods would give the free-
dom for more creativity when cooking. With high
processing, the participants associate more food
additives. They think these might be necessary to
restore the flavour that is lost through intense pro-
cedures. The participants use a shorter product shelf
life as an indicator for low processing. As examples
of low processed products, the participants men-
tion non-homogenised milk and less ground flour
(whole grain). Some participants use the term “gen-
tle processing” to describe how organic food pro-
cessing should take place. Upon further probing,
they explained that gentleness means preserving
the nutritional value and environmentally friendly
processing. They associate the term with slow pro-
cessing, less machinery, less grinding, less thermal
stress, and saving energy. Other participants reject
the term as a marketing phrase.
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Processing technology

The participants broadly accept the use of modern
machinery for organic food processing. They describe
modern, mechanised food processing as sustainable
as long it is environmentally friendly and socially
acceptable. In the context of social sustainability they
discuss job losses in food production due to modern
technology. The participants state that they need to
understand modern processing technologies to accept
them. As a positive example, they cite organic pro-
cessors with glass production facilities. Here they can
see how processing takes place. Seeing how food is
produced and how people are involved is also repeat-
edly cited by participants as a confidence-building
measure about primary agricultural production. They
value handmade production, but state that it would be
not possible to feed the world’s population with hand-
made organic food.

"When I hear organic bread, I still think it was
kneaded by hand. When I think about it for a
moment, I think, no, that can’t be. [...] They
all sell the [product name] bread that I love to
eat, they can’t all be hand kneaded. But I think
it would be cool if they said how it was made."
(FG1, B6, female, 49, paragraph 261)

Handmade food is something
machine-made food is for every day:

special while

"If you want to have that for everyday life, then
I would rather go to automation [...]. But if I'm
on holiday [...], then 1 would prefer a small
cidery because it just gives me a nice feeling
[...]" (FG4, B6, female, 30, paragraph 131)

While modern machinery is broadly accepted, the
image of organic products as a mass market causes
discomfort in some:

"For me, that somehow describes a small con-
flict. [...] Organic has long since become a
mass market. And I think that many people who
are active in the organic sector don’t think so.
The basic idea is to make a mass market out of
it. The problem is, of course, that if you don’t do
it, you reach far fewer people with these prod-
ucts. [...]" (FG4, B8, male, 62, paragraph 115)

In this context, the participants also discuss the risk
of contamination with pollutants: some see higher
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risks in large-scale production, while others consider
small production lines to be more vulnerable.

Homogeneity and Variations of Juice

The participants report on their quality criteria
when buying juice. For some naturalness is cru-
cial. For others freshness, the production region
or taste are of higher importance. Even before the
moderator’s explanations on juice production (sec-
ond input, cf. Table 1 in the Appendix), the par-
ticipants assess natural variations of juice as an
indicator of low and natural processing. They find
natural variations suitable for organic food. They
associate standardisation with the non-organic food
market (“uniform vegetable or uniform fruit”, FG4,
B7, female, 60, paragraph 274). They propose pro-
cessors to be proactive about natural variations and
use them as a positive marketing claim. One partic-
ipant (FG2, B1, female, 58) rejects clearing as an
unnecessary processing step for organic juice even
before the processing technologies of fruit juice
production were presented.

After the explanation on juice production, the
participants repeat that they see natural variations
as an indicator of low and natural processing. They
doubt if they would notice variations, but they also
discuss if children would accept non-standardised
juice. In this context, they discuss what is more
important: a low processing degree or a delicious
taste? While flavour is important to some, others
do not want to accept a higher degree of process-
ing. They also share ways of dealing with excessive
natural variations at home (diluting, re-sugaring).

Processing technologies for juice

The participants accept non-blended direct juice
as most appropriate for organic processing. Many
do not feel comfortable with blending. They asso-
ciate it with adulterated wine. They also consider
the multiple heating steps in the blending process
unsustainable and therefore not in line with organic
quality. However, some participants accept blending
for organic juice. They consider using this technique
to reduce food waste. Juice made from concentrate
is also rejected for organic food by the participants
because it is considered as over-processed.
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"[...], it is a natural product, and it is allowed
to taste different. [...] So, I find this kind of
blending and levelling quite creepy. I can imag-
ine that there are consumers who expect exactly
that. [...] But on the other hand, [...] I find it
all the more pleasing and a sign of high qual-
ity when something is allowed to taste the way
nature produced it that year. [...]" (FGI, B3,
female, 43, paragraph 279)

The participants fear too much dilution and the
addition of sugar. But some participants discuss if
juice made from concentrate is more resource-saving.
Then it would be acceptable for organic food. Some
participants are willing to accept more intense pro-
cessing for environmental benefits, but not for a better
taste. In this context, one participant uses the image
of the "spoiled consumer" (FG3, B1, male, 50, para-
graph 167) who is to blame for higher energy demand
during processing.

Information on processing

The participants complain about their lack of knowl-
edge on processing. They demand transparency
about the production process of organic food, espe-
cially to understand the economics behind it. They
discuss whether the extra cost of organic production
justifies the premium price. They describe how they
assess organic food regarding the premium price
and strategies of compensation, e.g., organic meat in
smaller amounts. However, not all participants show
high interest in food processing, and this caused a
heated discussion in the first focus group (see 5.4
Limitations).

The participants discussed the package, informa-
tion on websites, TV, visitations and tastings as pos-
sible ways of consumer information and learning:

They see the packaging as practical because
the information is available directly at the point
of sale. Yet they fear that packages are too small
for detailed information. They mention that web-
sites offer enough space, but participants without
a smartphone or mobile internet access cannot use
them while shopping. Several participants report
that they like to watch documentaries about food
production and processing on TV. They propose
to show them in prominent slots, maybe even on
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children’s television for early education. Visitations
and tastings are welcomed but cumbersome infor-
mation channels:

"It would be even better in schools, [...], that
the pupils [...] go to the baker and are shown
how the bread rolls are made, [...]." (FG4,
B1, male, 66, paragraph 289)

The participants assess videos as easier to con-
sume than texts but fear their misuse for advertise-
ment. They speak out for live-action videos instead
of cartoons.

B3:"[...] the consumer is not willing to read a
huge text for every single product about how the
food is processed. And to be shown this briefly
and succinctly in a video, and perhaps actually
SEE it again, is, I think, much more memorable.
And yes, it just makes you more aware."

B5: "Well, I would be more interested in a cer-
tificate, because I don’t want to watch a com-
mercial." (FG2, B3, male, 25, and B5, male,
62, paragraphs 174—175)

Some of the participants state that they use organic
labels as an indicator for organic quality. Yet they
describe that they also include products without such
a label in their understanding of organic quality in
cases they know the production conditions, e.g., buy-
ing food directly from the farmer. For widely used
labels, they express the fear that the mass of products
could lead to inadequate quality controls. Some par-
ticipants propose more differences in the organic logo
to reflect the different organic standards, e.g., with a
traffic light rating system like the Nutri-Score.

"[...] a good organic label or a good cer-
tificate would create trust. But as it is at
the moment, there is still a huge difference
between the EU organic label and the Demeter
or Biokreis organic label." (FG2, BS, male,
62, paragraph 165)

" [...] And that could perhaps be done with a
traffic light, by comparing all these organic
labels and then classifying them: Okay, this is
at the upper end, and this is at the lower end."
(FG2, B7, male, 26, paragraph 110)

The participants also discuss who should offer the
information. Several participants state they would
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prefer the processors as a source of information
because they know best about the processing. On the
other hand, the participants fear misuse of informa-
tion for advertisement. Further mentioned sources
of information are Wikipedia; organizations such as
Slow Food, Greenpeace and the independent product
testing body Stiftung Warentest. They also mention
the organic farming association Demeter and con-
sumer protection agencies.

Participants repeatedly express a lack of time that
prevents them from being more engaged with their
purchases.

Discussion

The participants’ Perceived Quality for organic prod-
ucts includes the product characteristics and also the
way of processing, even in cases when processing
aspects do not lead to differences in the final product
(e.g., energy efficiency). They expect environmental
and social sustainability as well as animal welfare, a
lower processing degree and less standardisation for
organic food. They are open to modern technolo-
gies as long as these are environmentally friendly
and socially acceptable. Following the model of
Vasileva et al. (2019) they are open to bridging the
gap to the Designed Quality by means of consumer
learning. They perceive the information asymmetry
between Achieved and Designed Quality in shopping
situations and describe their ways to bridge this gap.
The findings are discussed in detail in the following
sections.

Perceived quality and expectations of organic food in
general

The participants in our study report similar reasons
for buying organic to other German consumers (cf.
BMEL 2022). Environmentally friendly produc-
tion is especially important for them, which is in
line with previous studies (Meyer-Hofer et al. 2015;
Jager and Weber 2020; Briimmer and Zander 2022;
Rizzo et al. 2023). For some of the participants in our
study, the stage of agricultural production of the raw
material is more relevant for organic quality. Others
assess the whole food chain as important. Hiippe and
Zander (2021) found similar approaches in their focus
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groups. They classified them as organic pragmatics
(stage of agricultural production is more important,
higher processing levels are accepted) and organic
traditionalists (whole food chain important, prefer-
ence for low processing). This consumer typology
seems a sensible strategy for defining the target group
for organic products.

Perceived quality and expectations of organic food
processing

For the participants in our study, it is not only the
sheer number but rather the nature of the process-
ing steps that is important for organic food process-
ing. The participants report a positive image of low
processing degrees. They associate high processing
with a negative effect on health. This is in line with
findings from the European Food Information Coun-
cil (2016). The association of low processed food and
healthiness can lead to a preference for nutritionally
valuable products, such as flour from whole grains (an
example mentioned by the participants in our study).
But this health halo can also lead to harmful out-
comes, for example when the caloric content of foods
is underestimated (Schuldt and Schwarz 2010; Bes-
son et al. 2019). Consumer learning strategies should
include this risk. The participants in our study show
a realistic picture of food processing. They associate
organic with manual processing, but are aware that
an organic mass market might need further produc-
tion methods. They describe the advantages of indus-
trial processing above all in the economic dimension
(economies of scale) and to a lesser extent in the eco-
logical dimension. These findings are similar to those
from Hiippe and Zander (2021). The participants of
their focus group also accept the industrial process-
ing of organic food, but state that they would prefer
small-scale production. In our discussions, two inde-
pendent images of processing quality crystallize: On
the one hand, small-scale, manual processing, whose
added value lies primarily in its traditional nature. On
the other hand, modern, machine-based processing,
which is characterized by environmental protection.
In this point, the participants in our study agree with
the processors of the interview study by Borghoff
et al. (2023a) and Borghoff et al. (2023b). The partici-
pants in our study trust modern processing especially
when they see how the processing is done, e.g., by
visiting the processing facility. The human element is
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important to them, but not a criterion for excluding
modern technology. In our focus groups we did not
show pictures of modern food processing, so we can-
not conclude how participants would react to pictures
of modern production. In a study by Tempesta et al.
(2010), participants were rather put off by images of
modern production of wine. Therefore, we cannot
yet recommend that processors use images of mod-
ern production for advertisement. Future research on
how consumers react to images of different process-
ing methods (high or low degree of automation, small
or large scale etc.) seems helpful. This research could
include a variety of organic products to evaluate if the
type of product also influences how consumers react
to these pictures, e.g., plant-based and animal-based
products.

Processing of organic juice

We found that the desire for fewer processing steps
is not only relevant for juice concentrate, but also for
the blending of juice. This caused discomfort for the
participants in our study and they proposed to mar-
ket juice like wine. Here, harvest-related variations
are considered as a positive quality criterion (Verdd
Jover et al. 2004). A similar concept could be devel-
oped for juice. Although this strategy fulfils the desire
for less processing, in the case of exotic fruits it may
conflict with the goal of environmentally friendly
production. Technological innovations in this area,
such as options for resource-saving transport or
greater product protection during juice concentrate
production, could combine care for the product and
the environment.

Homogeneity and variations

Like the participants in the study by Loebnitz et al.
(2015), the participants in our study are positive about
natural variations. In contrast to the study participants
of Suher et al. (2021), they prefer crooked fruits and
vegetables, which they see as a sign of close-to-nature
cultivation. The Perceived Quality of the participants
thus corresponds to the Designed Quality of the pro-
cessors by Borghoff et al. (2023a). Leaving a prod-
uct in a state with natural variation is one way to sig-
nal naturalness. Another way would be to develop a
label for the degree of naturalness, as Sandin (2017)
proposed.
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Concerning the taste of juice, it is not clear
whether the participants in our study are aware of the
variations that can occur with non-standardisation.
One participant (FG1, B6, female, 49) assumes that
she would probably not notice variations. Another
participant (FG2, B6, female, 46) is aware about the
extent of possible variations, because she already
produced juice on their own. Further research seems
worthwhile to investigate the acceptance of flavour
variations. The reduction of standardisation should
be accompanied by consumer learning, as most con-
sumers are used to standardised products through
the market (Loebnitz et al. 2015). A practical exam-
ple in this area is provided by the experience of the
Japanese initiative Daichi-o-Mamoru-Kai: this seller
of agrichemical-free fruit and vegetables was able to
increase the acceptance of previously rejected non-
standardised food through consumer education and
farm visits. The lack of uniformity of the products
was used as a positive feature of the marketing cam-
paign (McGill 2009).

Bridge between perceived and achieved quality:
information asymmetry

The participants in our study describe several indica-
tors that they use to bridge the gap and find products
that are in line with their quality expectations:

Indicator Ingredients

The participants in our study seem to follow the
"natural is better"-heuristic to bridge the informa-
tion asymmetry. They associate "natural” mostly with
fewer ingredients (Chalamon and Nabec 2016; Hiippe
and Zander 2021). Their scepticism about unfamiliar
ingredients is in line with findings from Aschemann-
Witzel et al. 2019 and Song and Schwarz 2009. Actu-
ally, “free from” and organic are two different cate-
gories (Asioli et al. 2017) but our results and other
studies (e.g. Dickson-Spillmann et al. (2011)) suggest
that a combination of both could be a fruitful strategy
for organic food processing. The quantity of approved
additives is clearly reduced for organic food in the
European Union (Commission of the European Com-
munities 2018: 9). But consumers have only limited
knowledge of food additive regulations (Bearth et al.
2014). This information asymmetry can be addressed
with consumer learning.
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In addition to additives, participants express nega-
tive views about sugar and palm oil as ingredients.
They associate both with highly processed products.
The cultivation of palm oil can have negative envi-
ronmental consequences (Khamarudin et al. 2021). A
high sugar consumption is associated with a negative
health impact (Ma et al. 2022; Huang et al. 2023).
The reduction of the sugar and salt content in conven-
ience foods is part of the national reduction strategy
in Germany (BMEL 2018). Although negative effects
of high salt consumption are documented (see e.g. Di
Liu et al. (2023)), the participants in our study do not
mention salt as a critical ingredient. On the contrary
they mention salting as a natural form of processing.
They do not seem to associate salt with high process-
ing and might not be aware of the risks of high salt
consumption. The reduction of the salt content influ-
ences product characteristics (Rysova and Smidové
2021), but it is still possible to produce delicious
products with lower salt content using modern tech-
nology (cf. e.g., Barnett et al. (2020)).

Indicator Short shelf life

In general, consumers value products with a longer
shelf life (Scozzafava et al.). Even some organic
consumers accept higher processing as long as this
enhance the shelf life (Hiippe and Zander 2021). The
processors from the study by Borghoft et al. (2023b)
assume that consumers would expect a long shelf life.
In contrast, the participants of our focus groups report
that they would appreciate a short shelf life as a posi-
tive quality indicator. It is not clear whether consum-
ers outside our sample share this view. It could also be
that consumers are positive about a shorter shelf life,
but do not act accordingly (cf. Amilien et al. 2022).
A gap between intention and behaviour is prominent
in the case of sustainable diets and sustainable con-
sumption in general (ElHaffar et al. 2020; Fink et al.
2021). Further generalizable surveys and studies are
required before recommendations for organic proces-
sors can be derived. Also, future research should not
only focus on examining the gap, but also on solution
strategies (ElHaffar et al. 2020).

Indicator Labels

Some participants report that they use labels as
indicators. Labels are a proven means of bridging
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information asymmetries (Golan et al. 2001). Euro-
pean consumers’ trust in organic labels is generally
high (Nagy et al. 2022; BMEL 2022). However,
many consumers do not know the exact content
of organic labels, especially regarding different
organic standards (Janssen and Hamm 2011; BMEL
2022)—except for Demeter. Consumers associate
the Demeter label with anthroposophy and strict
organic regulations (Janssen and Hamm 2011). The
participants of our study showed trust in Demeter,
just like the participants in the study by Di Guida
and Christoph-Schulz 2023. Both studies worked
with German-speaking consumers. The success
of Demeter in the German-speaking area could
be examined in a further study. The results could
be used to revise the business and communica-
tion strategy for the whole organic sector. Raising
knowledge on organic labels can be a further strat-
egy e.g., with online courses. Mansilla et al. 2021
used this strategy successfully for nutritional labels.

Some of the participants in our study are in
favour of a differentiated organic label. In general,
consumers prefer simplified information (Grunert
and Wills 2007). However, studies have shown that
consumers can cope with multiple labels and that
nuanced information about organic quality does not
reduce the willingness to buy (Neuhofer et al. 2023;
Sonntag et al. 2023).

It is noteworthy that some participants tend to
distrust widespread labels, just as an organic mass
market arouses unease. The participants themselves
describe that on the one hand, they are critical of
the entry of organic food into the mainstream. On
the other hand, they welcome the simplified access
to organic food. The participants describe a con-
flict, that is also discussed in the organic sector
(Wit and Verhoog 2007; Gottwald 2016; Desquilbet
et al. 2018; Dalmoro 2022). This clearly shows the
importance of the preservation of the organic prin-
ciples for the further development of the organic
sector. One possible approach to this is to show the
specific benefit of production, e.g., more animal
welfare or better protection of the environment (the
“Organic Plus”, see Rizzo et al. (2023)).

Indicator Shopping channel

The participants in our study shop for organic food
in conventional retail stores and alternative food
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networks (AFN) (Richards et al. 2011). AFN become
more relevant for German organic consumers in gen-
eral, but supermarkets are still the main source of
organic foods (BMEL 2022). The participants in our
study use the shopping channel as an indicator of
organic quality. They report a high level of trust in
farmers’ markets, farm stores, specialty retailers, and
organic-only stores, or processors that offer glass pro-
duction facilities. The focus group guideline did not
contain any questions on the shopping channel, so
the fact that the participants of all focus groups took
up this aspect highlights its importance as a quality
indicator. Some of the focus group participants report
mistrust of organic food from conventional supermar-
kets, which is in line with other studies (Nagy et al.
2022; Di Guida and Christoph-Schulz 2023). Long
value chains and the anonymous relationship between
trader and consumer impede trust building (Richards
et al. 2011). AFN with shorter supply chains become
more attractive (Richards et al. 2011; Wobker et al.
2015). The participants in our study prefer direct sales
and farmers’ markets for organic food, similar to the
participants in the study by Di Guida and Christoph-
Schulz (2023). For the participants in our study, this
is an even stronger indicator of organic quality than
labels. Nevertheless, organic foods in conventional
supermarkets can be an “ice breaker” for organic food
consumption (Gottschalk and Leistner 2013). There-
fore, this shopping channel remains an important pur-
chase option.

In summary, consumers use different indicators
to overcome information asymmetry. Whether they
use appropriate information depends on their level
of education and food literacy (Socoliuc et al. 2022).
Consumer learning is therefore an important aspect
in bridging the gap between Perceived and Achieved
Quality. The model by Vasileva et al. (2019) places
consumer learning between Perceived and Designed
Quality. This will be the subject of the next section.

Bridge between Perceived and Designed Quality:
Consumer learning

The participants show a high demand for transpar-
ency and interest in learning about food process-
ing. This is positive, because a greater willingness
to learn leads to higher customer satisfaction (Sun
et al. 2022). Proactive information about organic
food is also necessary to explain premium prices
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for organic food (Rodiger et al. 2016; Scozzafava
et al. 2020; Stampa et al. 2020). Processors, who
are a preferred source of information for the partici-
pants in our study, can engage in consumer educa-
tion. This would give them the opportunity to learn
more about the Perceived Quality at the same time.
Hanninen and Sandberg (2006) developed a con-
sumer learning roadmap that processors can use to
plan and implement consumer learning. However,
this map has not been tested with food products so
far. The roadmap starts with triggering the existing
knowledge, e.g., by introducing a new product. This
is followed by monitoring of the consumer knowl-
edge, e.g., by collecting online discussions from
consumers about the product. These individual sto-
ries are a valuable addition to aligning the Designed
Quality with the Perceived Quality (Gorry and
Westbrook 2011). The final step is guidance of con-
sumer learning, e.g., through educational newslet-
ters. Since the participants in our study mentioned
tastings and company visits positively, we suggest
these as educational measures. Certainly, not every
processing plant can offer factory tours, and not all
consumers want to visit a factory. However, proces-
sors could, for example, provide insight into pro-
duction via their website. Videos are effective tools
for consumer information and learning. But they
must be tailored to consumer groups (Cao et al.
2021). The participants in our study fear the mis-
use of information videos for advertisement, so they
should be neutral and informative (Korn and Hamm
2014).

The organic retail trade could be a further impor-
tant actor in consumer learning. Organic retailers
can contribute to consumer education with cam-
paigns such as tastings. This underlines the great
importance that the organic trade has for the organic
food industry (Kaufmann 2023).

The participants repeatedly report having not
enough time to deal with organic food quality.
This is a well-known factor regarding the intention
behaviour gap (Fink et al. 2018, 2021). Therefore,
consumer learning strategies should be designed to
be as time efficient as possible.

Limitations

This study investigates the topic of process quality of
organic food from the consumers’ perspective with
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an explorative, qualitative research design. Further
qualitative and quantitative research is needed to verify
the results and provide further insights into the topic.
Focus group discussions also have certain limitations.
One is the danger of bias due to social desirability (Lit-
tig and Wallace 1997). Food is a morally charged topic
(Askegaard et al. 2014) and there is always a risk of
social desirability with surveys in this area (Schwing-
shackl et al. 2021). Barlosius (2016) describes the
currently prevailing eating morals with the patterns
"Everything was better in the past”, "Organic is bet-
ter", "Distrust of the food industry must be voiced"
and "Commitment to conscious nutrition". A breach of
these patterns is perceived as a provocation (Barlosius
2016). We observed this in our first focus group: At
the end of the session, participant B2, male, 63 states
that he is not interested in processing of organic food at
all. Taking this as a closing statement causes vehement
objection from participant B6:

“[...] I think it’s a bit of a pity that when some-
one says, "I'm not interested in that" if that were
the conclusion/ the conclusion of the evening/
[...].” (FG1, B6, female, 49, paragraph 356)

When evaluating our results, the danger of distor-
tions due to social desirability must always be consid-
ered. We advocate further research on our questions
to make the results more precise, e.g., with online
surveys. These have the advantage that the pressure
for social desirability is reduced by the absence of
the person conducting the survey (Grimm 2011). To
obtain representative results, quantitative surveys
should also be carried out. Here, the survey instru-
ment should be constructed in such a way that social
desirability is reduced and recognized in the analysis
(Cerri et al. 2019; Larson 2019), e.g., by eliminating
dishonest responses from the data with an algorithm,
see Thggersen (2017).

The online setting also led to limitations, e.g.,
regarding the input that is limited to material that can
be shown on screen. An in-person focus group offers
more flexibility in the type of input. In our case, we
could not present a physical food product but only
show pictures. Perceiving a product with all the senses
could lead to different reactions in the participants.
On the other hand, this greater distance to the product
could also lead to a more abstract discussion, as the
participants have to deal with organic food on a differ-
ent level. The advantage of the online setting was that
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it was not necessary to travel to the focus group, which
meant that a broad group of consumers could partici-
pate (cf. Niederberger and Zwick (2023).

Conclusion

We applied the quality model by Vasileva et al. 2019
to organic food processing with focus on the con-
sumer perspective. This includes the Perceived Qual-
ity as well as the bridges to the Achieved Quality
(information asymmetry) and the Designed Quality
(learning process). Our results give a detailed descrip-
tion of consumer expectations regarding organic food
processing with focus on the product of fruit juice.
We found which indicators consumers use to bridge
the information asymmetry between Perceived and
Achieved Quality. We also found out about the con-
sumer requirements regarding the learning process to
bridge Perceived and Designed Quality.

The model proved to be useful for examining the
process aspect of quality, considering the differ-
ent perspectives of processors and consumers. Our
exploratory research design also enabled us to find
approaches for further research in the field of food
processing, consumer information and education, and
in the intention-behaviour gap.

What is particularly relevant for practitioners
in the organic sector is that we have not only found
similarities between Designed and Perceived Quality,
but consumers also want to find out more about pro-
cessing with the help of processors. Our insights into
which indicators consumers use to overcome infor-
mation asymmetry and how they seek to learn about
processing can be used by both processors and con-
sumer education actors.

The consumer demands we found for organic pro-
cessing, especially organic juice, can provide impetus
for the choice of technology and for further discus-
sion about which technologies are seen in line with
the organic principles.
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5.2 Vergleich der Ergebnisse zur Designten und Wahrgenommenen Qualitat

Die Verarbeiterinnen und Verbraucher*innen der Erhebungen schlielen Produkt- und
Prozessqualitat in ihr Qualitatsverstandnis mit ein. Bei der Auswahl geeigneter Technologien
beachten sie auch sekundare Ziele wie 6kologische und soziale Nachhaltigkeit. Besonders die
umweltfreundliche Herstellung von Biolebensmitteln ist fur sie von hoher Bedeutung. In
Einzelfallen fuhrt dies dazu, dass die ansonsten geforderte geringe Eingriffstiefe fir

Biolebensmittel zugunsten einer besseren dkologischen Performanz abgelehnt wird.

Im Gegensatz zu den Produktionsidyllen der Werbung (Zuhlsdorf & Spiller, 2012, S. 40-41)
verstehen die befragten Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen moderne Technologie als
nicht im Widerspruch stehend zu Bioqualitdt, auch wenn eine handische Produktion
wertgeschatzt wird. Der menschliche Faktor bleibt fur beide aber bedeutsam bei der

Verarbeitung.

Neben dem Automatisierungsgrad ist auch der Maf3stab, in dem produziert wird, bedeutsam:
Einige der interviewten Verarbeiter*innen betonen, dass eine hohe Prozessqualitat eher in
kleinen Betrieben erreicht wird. Besonders bei der Saftherstellung seien kleinere
Produktionsmengen vorteilhaft, da die Menge an verfugbaren Rohstoffen in guter Qualitat
begrenzt sei. Dies werde durch den Klimawandel noch verstarkt. Auch unter den
Verbraucher*innen erweckte die Vorstellung von groRen Produktionsmengen in Bioqualitat

teilweise Unbehagen.

Die Erhebungen haben die Herausforderungen bei der Informationsweitergabe zwischen
Verarbeiter*innen und  Verbraucher*innen gezeigt. Die Lucke zwischen den
Qualitatsverstandnissen der Verarbeiterinnen und Verbraucher*innen kann durch eine
Offnung auf Seiten der Verarbeiter*innen reduziert werden, da sich die Verbraucher*innen aus
den Fokusgruppen interessiert und offen fur solche Angebote zeigten. Die interviewten
Verarbeiter*innen orientieren sich im Produktdesign der DIN EN ISO 9000 entsprechend am
angenommenen Kund*innenwunsch (Deutsches Institut fir Normung e. V., 2015, S. 10). Die
Ergebnisse der Fokusgruppendiskussionen zeigen jedoch auf Seiten der Verbraucher*innen
eine Offenheit ggl. geringer verarbeiteten Produkten, die Uber das von den interviewten
Verarbeiter*innen angenommene Malf} hinaus geht. Weitere Forschungen sind notwendig, um
dies naher zu untersuchen. Ein Potenzial zur Platzierung geringer verarbeiteter Bioprodukte

erscheint auf Grundlage der vorliegenden Erhebungen maoglich.
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6 Ubergreifende Diskussion

Die Ergebnisse der Erhebungen wurden in den Artikeln diskutiert. Eine uUbergreifende
Diskussion der Ergebnisse und Einordnung in den aktuellen Stand des Wissens soll an dieser
Stelle weitergehende Erkenntnisse liefern. Zunachst werden die Erkenntnisse der Erhebungen
zu den Modellkomponenten Designte und Wahrgenommene Qualitat sowie der Lernprozess

als Verbindungselement zusammengefasst und kontextualisiert.

6.1 Designte und Wahrgenommene Qualitat

Verarbeiterinnen haben innerhalb bestimmter Grenzen die Mdglichkeit, eigene
Qualitatsstandards in die Designte Qualitat einzubringen. Die internen Bioqualitadtsstandards
aus den Expert*innen-Interviews gehen dabei partiell tiber die EU-Oko-Verordnung hinaus und
zeigen Uberschneidungen mit den Richtlinien der Bioanbauverbande. Dies war selbst bei
einigen Unternehmen der Fall, die kein Zertifikat eines Bioanbauverbandes trugen und
deswegen nur nach den weniger strengen Vorgaben der EU-Oko-Verordnung arbeiten
mussten. Als Grinde dafur wurden bspw. die Bewahrung von Produktqualitat genannt. Die
Verarbeiter*innen treffen somit also eine bewusste Technologiewahl und nutzen den
Spielraum, den sie innerhalb der gesetzlichen und prozessbezogenen Grenzen haben. Dabei
wagen 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, abhangig. Wie diese Entscheidungen innerhalb der
Unternehmen getroffen werden, wurde in den Interviews nicht vertieft untersucht. Mit weiteren
Erhebungen dariber, wie die Entscheidungsprozesse fur oder gegen Verfahren innerhalb von
Verarbeitungsunternehmen getroffen werden, konnte das Verstandnis von der Entwicklung

des Qualitatsdesigns vertieft werden.

Nicht jedes Unternehmen, welches nach Standards der Bioanbauverbande arbeitet, ist
zertifiziert. Umgekehrt gibt es auch Unternehmen, die mehrere Zertifikate tragen. Um die Arbeit
zu erleichtern, kdnnen sie die den Zertifikaten zugrunde liegenden Richtlinien zu einem
einzigen Qualitatsstandard zusammenfassen. Die Zertifikate eines Unternehmens zeigen also
nicht immer ein vollstandiges Bild der eingesetzten Verfahren, sondern bilden in einigen Fallen
lediglich die Grundlage fir darUber hinaus gehende Standards. Um zu erfahren, welche
Verarbeitungsformen tatsachlich praktiziert werden, missen in diesen Fallen weitere
Informationen hinzugezogen werden, z.B. von den Unternehmenswebseiten oder durch
direkten Kontakt. Dieser Aspekt ist sowohl fiir Forschende als auch fur Verbraucher*innen, die

Produkte aus bestimmten Produktionsverfahren nachfragen mochten, relevant. In den
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Erhebungen wurde aulerdem deutlich, dass nicht nur die Art der Verfahren, sondern auch die
Art der Umsetzung (maschinell oder handisch) flir das Qualitatsverstandnis 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 handischen

Arbeitens erfahrt jedoch weiterhin eine besondere Wertschatzung.

In der Untersuchung zur Wahrgenommenen Qualitdt bestatigen die Fokusgruppen ein
geringes Wissen der Verbraucher*innen Uber Verarbeitung. Die Teilnehmenden der
Fokusgruppen zeigten sich aber am Thema interessiert und konnten nach Erklarung von
Techniken Uber diese diskutieren. Im Gegensatz zu dem von den interviewten
Verarbeiter“innen vermuteten Qualitatsverstandnis der Verbraucher*innen zeigten sich die
Teilnehmenden der Fokusgruppen offen fir moderne Verarbeitung und konnten deren Vorteile
benennen. Damit stimmen sie teilweise mit den Verbraucher*innen aus der Studie von
Vasileva et al. (2014) uberein. Die von Grunert (2007) beschriebene Herausforderung bei
Vorliegen unterschiedlicher Verstandnisse von Qualitdt kann durch die Erhebungen bestatigt
werden. Allerdings liegt im vorliegenden Fall die Kluft nicht so sehr zwischen der Designten
und der Wahrgenommenen Qualitat von Verarbeitung, sondern eher zwischen dem von den
Verarbeitersinnen angenommenen Qualitatsverstandnis der Verbaucher*innen und deren
tatsachlichem Anspruch an Bioverarbeitung. Eine intensive Verstandigung zwischen beiden
Parteien kann dazu beitragen, das Verstandnis weiter zu starken und so die Passung beider

Qualitaten zu erhdhen.

Das Lernen als Briicke zwischen Verarbeiterinnen und Verbraucher*innen kann in beide
Richtungen gestarkt werden, um Missverstandnissen vorzubeugen. Transparenz uber
Verarbeitung auf der anbietenden Seite hilft Verbraucher*innen dabei, Vertrauen aufzubauen
(Meijer et al., 2021). Mogliche Wege hierfir 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). Méglichkeiten, wie Verbaucher*innen Uber
Verarbeitung informiert werden kénnten, wurden im dritten Fachartikel bereits vorgestellt (s.
Kapitel 5). Fur Verarbeiter*innen bietet der im Forschungsprojekt ProOrg entwickelte Leitfaden
Unterstitzung in der Entwicklung von Kommunikationsmalinahmen Uber Verarbeitung
(Zander & Huppe, 2021). Fur die Entwicklung von allgemeinen BildungsmalRnahmen ist eine
Orientierung an anderen MalRnahmen zur Anhebung der Food Literacy méglich (Mancone et
al., 2024).
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Wie in Kapitel 5 beschrieben zeigten sich in den Erhebungen Ahnlichkeiten in den Anspriichen
von Verarbeiter“innen und Verbraucher*innen an Bioverarbeitung. Dieser gemeinsame Blick

auf Bioverarbeitung wird im folgenden Kapitel erlautert.

6.2 Gemeinsamer Blick auf Bioverarbeitung

Die Erhebungen zeigen ein Uberwiegend holistisches Bild von Bioqualitat (gesamte
Produktbiographie ist relevant), fur einzelne Teilnehmende der Interviews und Fokusgruppen
ist die Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion jedoch von hdéherer Bedeutung.
Verarbeitung wird sowohl von den Verarbeiterinnen wie den Verbraucher*innen der
Erhebungen als mehr als nur die Manipulation von Lebensmitteln gesehen; so wird die
handische Verarbeitung als eine eigenstandige Form von Qualitat betrachtet. Welche Form
der Verarbeitung als passend fir Biolebensmittel empfunden wird, hangt nicht nur von den
individuellen Anspruchen, sondern auch von den Teilzielen der Produktion ab: So wird eine
hohe Eingriffstiefe akzeptiert, wenn damit ékologische Vorteile einhergehen. Automatisierung
wird bei 0Okonomischen Vorteilen und Produktschonung akzeptiert. Die handische
Verarbeitung gilt als eine Qualitat an sich. Verarbeitungsqualitdt von Biolebensmitteln ist aus
Sicht der Teilnehmenden der Interviews und Fokusgruppen keine uniforme Instanz, sondern
besteht vielmehr aus einem Set an Qualitdtsauspragungen, welches an die jeweilige Situation
anzupassen ist. Die Erhebungen zeigen eine hohe Bedeutung der dkologischen Dimension.
Fir 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 ggu. Technologien abzubauen
(Meijer et al., 2021). Fiur 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
uber deren Einsatz treffen. Dabei wagen 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 Abwagung zwischen Sorgfalt ggu.

dem Produkt und Sorgfalt ggu. der Umwelt beschrieben. Das Ausmal} an Automatisierung und
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die Rolle der handischen Verarbeitung treten in den Sorgfaltsdefinitionen von Nielsen (2004)
und Kilic et al. (2021) nicht explizit auf. Bei Leskinen und Sarkka-Tirkkonen (2004b) und
Leskinen und Sarkka-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 einfigen (Bierter, 1993, S. 7-9). Die Kontrollierbarkeit ist
gerade bei neuen Technologien ein wichtiger Faktor fir 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 mdglich, die Technologie hinsichtlich
ihrer Passung an die jeweiligen lokalen Gegebenheiten zu Uberprifen (Bierter, 1993, S. 8-9;
Willoughby, 1990, S. 281-282). AT wird haufig mit einem Einsatz in Landern des Globalen
Sldens 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 Mafstab, 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 unterstlitzen (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 fur den Einsatz auf Farmen kleiner und mittlerer GroRe
geeignet. Sie wird fur haufig nicht genutzte Ernte- oder Verarbeitungsiberschiisse sowie fiir
nicht dem Qualitatsstandard entsprechendes Obst und Gemuse eingesetzt. Durch den Wegfall
von Transportwegen liegt nach Zdravkovic et al. (2021) eine positive Umweltbilanz vor. Das
Beispiel zeigt eine mégliche Kombination aus lokal angepasster Produktion und moderner
Verarbeitungstechnik. Auch X. Liu et al. (2022) beschreiben in ihrem Artikel die Moglichkeit,
moderne Technologie (hier insbesondere der Einsatz von Robotern) und lokale, kleinteilige
Produktion erfolgreich zu kombinieren. In diesem Zusammenhang ist die Rolle von handisch
hergestellten Produkten bedeutsam: |hnen 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 fir den alltdglichen Gebrauch geeignet seien,
handisch hergestellte hingegen als etwas Besonderes und z.B. als Geschenk geeignet.

Ahnlich wie Lebensmittel, die an bestimmten Feiertagen konsumiert werden, scheinen
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handisch hergestellte Produkte fir sie eine Art festlichen Wert zu haben (Tellstrém, 2010). Um
dem Rechnung zu tragen kénnte diese Komponente bei der Bewertung von Technologien als

weiterer Aspekt aufgefihrt werden (vgl. Meier et al., 2021, S. 21).

Neben der Art der Durchfihrung 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 erlautert.

6.2.2 Verarbeitungsverfahren und Eingriffstiefe

Zu Biolebensmitteln passen nach Aussage der befragten Verarbeiterinnen und
Verbraucher*innen mechanische Verfahren, sogar wenn sie die produktbezogene biologische
Integritat verandern, z.B. homogenisierte Milch. Fur 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 Sarkka-Tirkkonen (2004a) als mogliche
vielversprechende Technologie fir Biomilch vorgeschlagen wird, wurde bei vielen der
einbezogenen Molkereien eingesetzt und Uberwiegend 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 wiinschenswert. Bezogen auf die Eingriffstiefe kann das
vorgefundene Verstandnis von Bioprozessqualitat mit ,Quantum satis“ beschreiben werden,
wie es einer der Interviewteilnehmer*innen ausdrickt (s. Artikel 2, Kapitel 4). Damit ist der
Wunsch nach einer geringeren Verarbeitung seit den Anfangen der Biobewegung erhalten
geblieben. Die Kritik an héheren Verarbeitungsgraden ist allerdings differenziert: besonders,
wenn durch eine héhere 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) iberein, deren Studienteilnehmende mit
Bioqualitat eine geringe Verarbeitung assoziieren, aber der 6kologischen Performanz teilweise
eine héhere Bedeutung zusprechen. Das Spannungsfeld zwischen Sorgfalt zum Produkt und
Sorgfalt ggu. der Umwelt, welches in den Richtlinien der Bioanbauverbande gefunden wurde,
liegt also auch hier vor. Aus dem Konzept der sorgfaltigen Verarbeitung nach Nielsen (2004)
und der Arbeitsdefinition von Kilic et al. (2021) lasst sich eine Gewichtung der inkludierten
Dimensionen Produkt, Mensch und Umwelt nicht eindeutig ableiten. Bereits heute eingesetzte
Technologien kdnnen zwar schonender fir die Umwelt sein, aber mit einem groRReren Eingriff

in das Produkt einhergehen, wie z.B. Saft aus Saftkonzentrat. Da im Zuge der
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Weiterentwicklung der Biobranche eine Offnung fiir neue Technologien méglich ist, kann diese
Fragestellung zukinftig an Relevanz gewinnen (Haller et al., 2020). Technologien, die sowohl
das Produkt als auch die Umwelt schonen, kénnten das Spannungsfeld zwischen diesen
Aspekten reduzieren. Beachtenswert ist bei der Neu- oder Weiterentwicklung von
Technologien auch der Aspekt der natirlichen Schwankungen: Unter der Pramisse einer
mdglichst niedrigen Eingriffstiefe sollten natirliche Schwankungen der Rohware im
Endprodukt erhalten bleiben. Dies ist jedoch besonders bei automatisierter Verarbeitung
herausfordernd (Bader & Rahimifard, 2020; Bocker et al., 2004, S. 135-138) und nach
Aussage der interviewten Verarbeiterinnen fir die Verbraucher*innen nicht immer
nachvollziehbar. Weitere Forschungen zur Frage, wie bei geringer Eingriffstiefe naturliche
Schwankungen erfolgreich im Endprodukt am Markt erhalten bleiben kénnen, erscheinen vor
diesem Hintergrund als sinnvoll. Eines von vielen moéglichen Forschungsdesigns fir 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 Anspriche
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-Oko-Verordnung und Richtlinien

Die in der EU-Oko-Verordnung genannten Begriffe biologische Integritdt und wahre Natur
(Kahl, Baars et al., 2012) wurden in den Erhebungen teilweise implizit aufgegriffen. Die
biologische Integritat (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 Prozessqualitdt bezogene biologische Integritat

(Umweltwirkung).

Der Begriff der Sorgfalt wird unterschiedlich bewertet und sowohl von den interviewten
Verarbeiterinnen als auch von den Verbraucherinnen aus den Fokusgruppen teilweise
abgelehnt. Da dieser Ausdruck Teil der EU-Oko-Verordnung ist (Artikel 7(d)) und auch in den
IFOAM-Prinzipien aufgefuhrt wird (s. Kapitel 2.1), erscheint eine Prazisierung sinnvoll.
Andernfalls besteht die Gefahr, dass er als leere Floskel interpretiert wird, wie von einigen
Erhebungsteilnehmenden geaulert. Die von Nielsen (2004) aufgeworfene Frage, ob sich der
Begriff "sorgfaltige Verarbeitung" nur auf das Produkt beziehen oder weitere Aspekte
beinhalten sollte, kann vor dem Hintergrund der Erhebungen mit einer Flrsprache fir ein

breiteres Verstandnis beantwortet werden. Die in Kilic et al. (2021) verwendete
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Arbeitsdefinition von sorgféltiger Verarbeitung zeigt Uberschneidungen 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 Maf} an Automatisierung lasst sich nach dieser Arbeitsdefinition
sorgfaltig arbeiten, was sowohl die interviewten Verarbeiterinnen als auch die

Verbraucher*innen der Fokusgruppen akzeptieren.

Da die EU-Oko-Verordnung eine breite Palette an Technologien zulasst, treffen aktuell die
Akteur*innen der Biobranche die Entscheidung, welcher Dimension sie im Zweifelsfall eine
héhere Gewichtung zusprechen. Dies sind bspw. die Bioanbauverbande, 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
Prufung von Technologien dirfen grundlegende Prinzipien nicht missachtet werden, was auch
in Organic 3.0 erhalten bleibt (Arbenz et al., 2017). In Anlehnung an das Konzept der AT ware
es moglich, 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 Ernadhrungssystems sind sie relevanter Bestandteil
dieser Arbeit. Die Ergebnisse der Erhebungen kdnnen von ihnen fir die weitere Entwicklung

ihrer Arbeit eingesetzt werden. Dies wird im folgenden Kapitel erlautert.

6.4 Bedeutung der Ergebnisse fiir die Lebensmittelherstellung

Die Ergebnisse der Interviews und Fokusgruppendiskussionen zeigen Uberwiegend eine
grundsétzliche Technologieoffenheit. Die Offnung der OL fiir vorteilhafte Technologien ist Teil
der durch die IFOAM mittels Stakeholder-Diskussionen entwickelten neuen Vision und
Strategie Bio 3.0 (Arbenz et al., 2017). Diese enthalt aber auch feste Grenzen, die fir die
Bioproduktion nicht Uberschritten werden dirfen, z. B. bleibt die Ablehnung von Gentechnik
Kern der OL (Arbenz et al., 2017). Von Praktiker*innen wird diese Offnung begriiRt, es besteht
aber die Beflirchtung, dass eine zu starke Aufweichung des Sorgfaltsprinzips Einfallstor fur
Greenwashing sein konnte (Milestad et al., 2020). Padel et al. (2009) schreiben dazu, dass es
keine eindeutige Interpretation der Bioprinzipien gdbe und ein bestimmtes Handeln nicht
abgeleitet werden konne. Sie beschreiben aber die hohe Bedeutung der Partizipation in der
Entscheidung Uber Biostandards, die zu den Grundwerten der Biobewegung gehort.

Tatsachlich sind die Bioprinzipien Leitbilder, die von den Anwender*innen umgesetzt werden
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mussen; dabei sind Abwagungsprozesse zulassig (Freyer et al., 2016). Fur den Fall der
Verarbeitung bedeutet dies, die Diskussion darlber, welche Verarbeitungstechniken zu
Biolebensmitteln passen, gemeinsam mit allen relevanten Stakeholdern zu fihren. Auch die
Abwagungsprozesse zwischen den Zielen der Verarbeitung (v.a. geringe Eingriffstiefe vs.
Okologische 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 maoglich ist und wichtige
Impulse fir die Diskussion liefern kann. Die Diskussion dartiber, welche Techniken zu
Bioqualitdt passen, kann durch praktische Erhebungen, beispielsweise im Rahmen der Bio-
Strategie 2030, erganzt werden. Die Bio-Strategie 2030 sieht die Starkung der Forschung zur
OL, die bessere Bereitstellung des Wissens fiir und die Vernetzung von Akteur*innen des
Biobereiches als wichtiges Handlungsfeld vor (Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft, 2023a, S. 6). Die Forschung soll transdisziplinar und praxisnah erfolgen, bspw.
in Pilotbetrieben zur Verarbeitung, in denen Produktionstechniken evaluiert und
weiterentwickelt werden kénnen (Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft,

2023a, S. 39-40; 43). Eine Starkung von Forschung in diesem Bereich ist winschenswert.

Far eine bewusste Technologiewahl ist zunachst Klarheit Gber die Wirkung von Technologien
in den jeweiligen Dimensionen notwendig. Dazu koénnen verschiedene Werkzeuge wie
vereinfachte Lebenszyklusanalyse-Instrumente flr 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 kénnen beim Einsatz eines Bewertungsinstruments die Ergebnisse ihrer
Analyse fur die Informationsweitergabe an die Verbraucher*innen nutzen. Auch fir andere
Akteur*innen aus dem Bereich der Verbraucher*innenbildung sind die Ergebnisse von
Lebenszyklusanalysen nutzlich, da sie Verbraucher*innen helfen, informierte Entscheidungen
zu treffen (Vizzoto et al., 2021). Weitere Erkenntnisse aus den Erhebungen, die fiir die Arbeit

mit Verbraucher*innen bedeutsam sind, werden im folgenden Kapitel vorgestellt.
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6.5 Bedeutung der Ergebnisse fiir 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 auflerdem ein GespUr flir 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 konnte einer der Grinde daflur sein, dass die
Fokusgruppenteilnehmenden auch Produkte ohne Label als ,biologisch® betrachten, solange
sie die Herstellung als im Einklang mit den Bioprinzipien beurteilen. Die Fdrderung von
Ernahrungsbildung Uber Verarbeitung, aber auch Uber die Bedeutung von Labeln und
Zertifikaten, ist deshalb winschenswert und auch in der Bio-Strategie 2030 ein wichtiges
Handlungsfeld. Die Verbraucher*innen sollen befahigt werden, die Produktion und
Verarbeitung von Biolebensmitteln zu verstehen, um so deren Qualitat besser einschatzen zu
kénnen (Bundesministerium fur Erndahrung und Landwirtschaft, 2023a, S. 34-35, 20233,
S. 44-45, 2023a, S. 38-39). Es erscheint lohnenswert, auch den Verarbeitungsgrad in die
Verbraucher*innenbildung miteinzubeziehen. Der Verarbeitungsgrad wird von einigen
Bioanbauverbanden bereits aufgegriffen (BIO AUSTRIA, 2023b, S. 109; Bio Suisse, 2023, S.
184; 188). Aulerdem steht Verbraucher*innen mit der Plattform ,Open Food Facts® eine
Ubersicht Uber Lebensmittel aus dem Handel zur Verfligung, die anhand des NOVA food
classification systems in Verarbeitungsgrade eingeteilt werden. Auch eine mobile Version als
App ist erhaltlich, sodass Verbraucher*innen noch wahrend des Einkaufes prifen kénnen, in
welche NOVA-Stufe die Produkte im Regal fallen (Open Food Facts, ohne Jahr). Durch
Bildungsangebote konnen Verbraucher*innen befahigt werden, diese Informationen
einzuordnen. Danach gefragt, bei wem sie sich Gber Verarbeitung informieren wollen, nannten
die Teilnehmenden der Fokusgruppendiskussionen neben den Verarbeiterinnen weitere
Akteur*innen des Erndhrungssystems. Auch die Bedeutung der Landwirt*innen wurde in den
Fokusgruppendiskussionen und in den Interviews wiederholt aufgegriffen. Aufgrund der
Komplexitat und Vernetztheit des Ernahrungssystems 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 Erndahrungssystems

Die Starkung der Beziehungen zwischen den Akteur*innen des Ernahrungssystems gehért zu
den im Konzept Organic 3.0 festgelegten Strategien (Feature 5: Empowerment from farm to
the final consumer, vgl. Arbenz et al. (2017)). Dazu gehéren neben den Verarbeiter*innen und
Verbraucher*innen auch die Betriebe der landwirtschaftlichen Urproduktion. In den

Fokusgruppen von Schmid et al. (2005) duRerten Landwirt*innen die Beflrchtung, dass durch
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die Verarbeitung die Qualitat ihrer biologischen Rohwaren reduziert werden kdnnte. Dies
kénnte auf Reibungspunkte in der Zusammenarbeit mit den nachfolgenden Gliedern der
Wertschopfungskette hindeuten. Die interviewten Verarbeiter*innen schilderten eine gute
Beziehung zu den Rohwarenproduzierenden als Qualitdtsmerkmal. Die haufig noch immer
kleineren Strukturen des Biosektors kdnnen eine Moglichkeit flr eine starkere Beziehung
zwischen Urproduktion und Verarbeitung bieten (Saucier et al., 2016). Eine gute
Zusammenarbeit lasst sich aulerdem nutzen, um die Wertschopfungskette von Urproduktion
bis Handel nachhaltiger zu gestalten (Kichler & Herzig, 2021). Wichtig sind ein guter
Informationsfluss und Vertrauen (Gajdi¢ et al., 2021). Fir die Bildung von Vertrauen ist
Fairness ein wichtiger Vorlaufer (Busch et al., 2024), was sich wiederum mit den IFOAM-
Prinzipien deckt (Luttikholt, 2007). Mdoglichkeiten zur Starkung der Zusammenarbeit der
Akteur*innen kdnnten partizipative Garantiesysteme liefern (Winkler et al., 2024). Die Starkung
der Zusammenarbeit der Akteur*innen des Ernahrungssystems ist auch insofern zu begruf3en,
als dass menschliche Beziehungen und Netzwerke wichtige Faktoren der
Lebensmittelsicherheit sind (Hobbs, 2021). Fur die Zukunft ist mit Herausforderungen des
Ernahrungssystems 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).
MaRnahmen, die zur Lebensmittelsicherheit beitragen, sind deshalb auch zukunftig von hoher

Bedeutung.

Zusammenfassend l3sst sich festhalten, dass die Verarbeiter*innen und Verbraucher*innen
der Erhebungen ahnliche Werte teilen, besonders im Hinblick auf mdglichst 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 transparentist. H6herer Umweltschutz
rechtfertigt flur einen Teil der Teilnehmenden eine hdhere Eingriffstiefe. Die Erhebungen
zeigen ein differenziertes Bild von Verarbeitung bei den Teilnehmenden, das Abwagungen
zwischen verschiedenen Nachhaltigkeitsdimensionen ausdrticklich zulasst. Der Wunsch nach
sachlichen Informationen war bei den befragten Verbraucher*innen ausgepragt. Insgesamt
liefern die gewonnenen Erkenntnisse wichtige Impulse fir die Debatte Uber passende
Verarbeitungsverfahren flr 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 anknipfende Fragestellungen auf und
stellt mogliche Wege zu ihrer Beantwortung vor. Vorerst soll aber im nachsten Kapitel auf die
Limitationen eingegangen werden, denen die bisherigen Erhebungen unterliegen. Diese

mussen 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 Ubertragung
auf andere Produkte ist nicht ohne weiteres moglich, 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
winschenswert. Fur die gewahlten Produkte Konsummilch und Saft ergeben sich die
Limitationen der Erhebungen durch die Einschrankung 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 Médglichkeit,
Hypothesen zu testen, wiederholte Messungen fihren nicht zum gleichen Ergebnis und die
erhebende Person beeinflusst die Messung. Vergleiche mit anderen Erhebungen sind
deswegen nur eingeschrankt mdglich und die Ergebnisse sind nicht generalisierbar. Bei den
Erhebungen lagen stattdessen die Gltekriterien qualitativer Forschung zu Grunde. So wurden

die Erhebungen regelgeleitet durchgefiuhrt und umfangreich dokumentiert.

Die Erhebungen zur Perspektive der Verarbeiterinnen sind von mehreren Limitationen
betroffen: Bei der Gewinnung von Teilnehmenden flr die Expert*innen-Interviews kamen zu
den in der Praxis bekannten Schwierigkeiten, gesprachsbereite Interviewpartner‘innen zu
finden (R. Kaiser, 2021, S. 157-159) noch Herausforderungen durch die COVID19-Pandemie
hinzu. Urspringlich sollten pro Unternehmen Interviews mit Mitarbeiter*innen mehrerer
Abteilungen gefiihrt werden. Dies war aufgrund der Kontaktbeschrankungen nicht mdglich und
wurde zu Telefoninterviews mit i.d.R. einem/einer Mitarbeiter*in pro Unternehmen angepasst.
Beim urspringlich geplanten Vorgehen waren zwar insgesamt weniger Unternehmen an der
Erhebung beteiligt gewesen, es ware aber ein tieferer Einblick in die einzelnen Unternehmen
und der Einbezug unterschiedlicher Sichtweisen pro Unternehmen mdglich gewesen.
Festzuhalten ist auch, dass durch die Freiwilligkeit der Teilnahme eher solche Expert*innen
an den Interviews teilgenommen haben, die generell fur die Teilnahme an

Forschungsinterviews offen sind und Interesse am Thema des Forschungsprojektes haben.

Bei den Erhebungen zur Perspektive der Verbraucher*innen lassen sich &hnliche
Limitationen feststellen. So liegt bei Fokusgruppendiskussionen in der Freiwilligkeit der
Teilnahme die Gefahr der Verzerrung durch Teilnahme vornehmlich solcher Personen, die ein
grundsatzliches Interesse am Forschungsthema haben. AuRerdem erhielten die
Teilnehmenden durch das beteiligte Marktforschungsinstitut eine Aufwandsentschadigung. In
der Zusammenstellung der Fokusgruppenteilnehmenden fand eine Orientierung an Hippe und
Zander (2021) statt. Eine andere Zusammenstellung (bspw. hdherer Biokonsum) hatte die

Ergebnisse entsprechend beeinflussen kénnen. Wie bei den Interviews war auch bei den
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Fokusgruppendiskussionen eine Durchfiihrung in Prasenz nicht moéglich. Dadurch gab es auch
keine Moglichkeit, Verkostungen oder Produktbegutachtungen einzubauen. Im nachfolgenden
Kapitel wird eine Erhebung vorgestellt, bei denen Verbraucher*innen in Prasenz mit Produkten
konfrontiert werden. Diese Erhebung baut auf den Erkenntnissen der Fokusgruppen auf und

stellt damit eine sinnvolle Weiterfihrung 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 grundsatzlich die Gefahr der sozialen Erwiinschtheit, worauf
im Artikel zu den Fokusgruppendiskussionen bereits eingegangen wurde. AuRerdem 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.) ware die Wirkung auf
die Teilnehmenden wahrscheinlich different gewesen. Die Gute der Leitfaden fur Interviews
und Fokusgruppen wurde vorab mit Pretests geprift, die mit der jeweiligen Zielgruppe

durchgeflihrt wurden.

Neben der Datenerhebung geht auch die Art der Analyse mit Limitationen einher. Bei der
qualitativen Inhaltsanalyse wurde softwaregestutzt mit MaxQDA gearbeitet. Dies ermdglicht
ein dokumentiertes Vorgehen. Die Entwicklung des Kategoriensystems und der Codierprozess
erfolgte wie in der Literatur empfohlen nicht alleine, sondern im Team. Konkret standen flr
Interviews und Fokusgruppen je eine mitcodierende Person zur Seite. Eine VergroRerung des
Codierteams hatte eventuell noch weitere Perspektiven auf das Material erdffnet und zu

weiteren Erkenntnissen gefuhrt.

Die vorliegenden Erhebungen stellen eine Grundlage fur weitere Erhebungen im Bereich der
Verarbeitungsqualitat 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 Ansatze 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 Wertschépfungskette 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 Prozessqualitat von

Biolebensmitteln orientieren.
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8 Ausblick auf weitere Forschungsansatze

Bereits in den drei Fachartikeln und im vorherigen Kapitel wurden Impulse fir weitere mégliche
Forschungsansatze gegeben. Im Folgenden werden vertiefend zwei Forschungsansatze
vorgestellt, die eine besonders sinnvolle Erganzung der qualitativen Forschungsergebnisse

darstellen. Sie kénnen auflerdem Impulse fur die Praxis geben.

8.1 Bewertung von Technologien durch Verarbeiterinnen 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

Uber 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 sorgfaltiger Verarbeitung (Wortlaut der EU-Oko-Verordnung) zu
formulieren sowie verschiedene Verarbeitungstechniken auf einer 7er-Rating-Skala bezUlglich
ihrer Passung fiir den Biobereich zu bewerten. Bei einer neuen Erhebung ware der verwendete
Fragebogen an die in der Milch- und Saftherstellung eingesetzten Verfahren anzupassen.
Zielgruppe waren Mitarbeiter*innen aus Molkereien und Keltereien, die wenigstens nach EU-
Oko-Verordnung produzieren. Wie bei Richter et al. (2021) wiirde die Bewertung auf einer
Rating-Skala und die Auswertung Uber 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
kénnte dieses Element miteingebunden und untersucht werden, ob das Antwortverhalten von
Mitarbeiter*innen aus reinen Biobetrieben von denen aus parallel produzierenden Betrieben
abweicht. Dadurch koénnten sie in zwei unabhangige Gruppen aufgeteilt werden, auch wenn
kein unabhangiger Datensatz vorliegt (Raithel, 2008, S. 146). Ob ein Unterschied im
Antwortverhalten vorliegt, wiirde abhangig 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 kénnte eine neue Erhebung

mit quantitativem Design durchgeflhrt werden. Viele Verbraucher*innen berichten Gber eine
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geringe Kenntnis Uber Verarbeitung (Hlppe & Zander, 2021). Kilic et al. (2021) begegneten
diesem Problem in ihrer Erhebung damit, den teilnehmenden Verbraucher*innen zunachst in
Form von Cartoons verschiedene Verarbeitungstechniken zu zeigen. Erst danach durften die
Teilnehmenden auf einer Skala von 0-100 bewerten, fUr wie sorgfaltig sie die Verfahren halten.
Eine neue Erhebung kdnnte sich im Design an dieser Studie orientieren. Die untersuchten
Verarbeitungstechnologien wirden jedoch auf die bei den Produkten Konsummilch und Saft
eingesetzten Verfahren beschrankt. AuRerdem wirde nicht nach dem Ausmal an Sordfalt,

sondern nach der Passung zu Bioqualitat gefragt.

8.2 Einsatz von Qualitatshinweisen durch Verbraucher*innen

In den Fokusgruppendiskussionen schilderten die Verbraucher*innen unterschiedliche
Merkmale, die sie als positive Qualitatshinweise nutzen. Dazu gehoren eine kurze Haltbarkeit
und naturliche Schwankungen. Von weiteren Untersuchungen zu diesem Thema wirden
besonders Verarbeiter‘innen profitieren, wenn sie dadurch mehr Einblick in die
Wahrgenommene Qualitat erhalten. Damit dies gelingt, ist eine sorgfaltige Auswahl von
Teilnehmenden der Zielgruppe notwendig, besonders bei sensorischen Prifungen (Mufioz et
al., 1992, S. 71-80).

FUr das Qualitdtsmerkmal kurze Haltbarkeit kann ahnlich 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 kénnten wie bei Schroeter et
al. (2016) Bilder von Milchverpackungen mit unterschiedlichem Mindesthaltbarkeitsdatum
prasentiert werden. Die Teilnehmenden wirden 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 mégen (1=mag ich gar nicht, 9=mag ich sehr), und

2. wie hoch ihre Kaufbereitschaft ist (1=Uberhaupt nicht, 9=sehr hoch).

Die statistische Auswertung wirde wie bei Schroeter et al. (2016) mittels Varianzanalyse

erfolgen.

In einer weiteren Untersuchung von natirlichen Schwankungen als positivem
Qualitatshinweis konnte Uberprift werden, ob die Verbraucher*innen Safte mit natirlichen
Schwankungen auch bei Verkostungen akzeptieren. Dazu eignen sich hedonische
Testmethoden, die die subjektive Bewertung mit ungeschulten Testpersonen aus der

Zielgruppe erheben, z.B. Praferenz- oder Akzeptanztests (Derndorfer, 2016, S. 140-142,
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2016, S. 73-74). Die hedonischen Tests werden nach DIN EN ISO 11136 durchgeflhrt, die
einen Leitfaden mit genauen Vorgaben zur Durchflihrung enthalt (Deutsches Institut fir
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 aufgeflihrten Hinweise zu
beachten. Die Auswertung des Akzeptanztest erfolgt Uber die Berechnung der Mittelwerte,
inklusive Streuungsparameter und Histogramme fur jede Produktprobe, um abzuleiten, ob es
groRe Unterschiede zwischen den Proben gibt oder nicht (Bongartz & Murset, 2011, S. 2;
Deutsches Institut fir Normung e. V., 2020, S. 27-28). Die Bewertungen werden aul3erdem
einer  Varianzanalyse  unterzogen.  Weitere = Auswertungen sind mit  einer
Hauptkomponentenanalyse mdéglich (Deutsches Institut fir Normung e. V., 2020, S. 27-28).
Aus der Analyse der Bewertungen kann dann geschlossen werden, welches Ausmal an
Schwankungen die Teilnehmenden akzeptieren und ab welcher Abweichung sie die Safte
ablehnen. Die Ergebnisse kdnnen genutzt werden, um den Toleranzbereich an die Erwartete

Qualitat 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 Verstandnis von Bioverarbeitung der interviewten Verarbeiter*innen geht Uber die
Grundlagen der EU-Oko-Verordnung hinaus und deckt sich teilweise mit den Richtlinien der
Bioanbauverbande. Die interviewten Verarbeiter*innen schatzen die Vorteile von moderner
und automatisierter Technologie. Durch den Einsatz von moderner Technologie kdnne eine
héhere Produktschonung erreicht werden. Dennoch schatzen sie auch die handische
Verarbeitung; diese gebe eine besondere N&he zum Produkt. Ihr wird teilweise eine
eigenstandige Form von Qualitdt zugesprochen. Bezlglich der Erwartung der
Verbraucher*innen beklagen die interviewten Verarbeiter*innen deren Ablehnung moderner
Lebensmitteltechnologie. Verbraucher*innen hatten ein romantisiertes Bild von Verarbeitung,

in dem die Vorteile moderner Technologie keinen Platz hatten.

In den Fokusgruppendiskussionen hingegen zeigen sich die Verbraucher*innen offen flr
moderne, automatisierte Verarbeitung, insbesondere fir alltdglich gekaufte Lebensmittel.
Einige aufern jedoch Unbehagen bei der Vorstellung von Bioproduktion in industriellem
Malstab. Handisch verarbeitete Lebensmittel haben fir sie einen besonderen Wert. Die
Verbraucher*innen der Fokusgruppendiskussionen nennen die Verarbeiter*innen als wichtige
Quelle fur Informationen Uber Verarbeitung, auch wenn sie die Gefahr von verzerrender
Darstellung als WerbemafRnahme benennen. Aus Sicht der Verbraucher*innen der Erhebung
gehoért zu den Aufgaben von Verarbeiterinnen 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 hohere Produktschadigung in Kauf zu nehmen, wenn damit eine geringere
Umweltbelastung einhergeht. Diese Abwagung zu Gunsten der 6kologischen Dimension ist
teilweise in den Richtlinien der Bioanbauverbande feststellbar. Auch in den verschiedenen
Szenarien fir die Weiterentwicklung der OL wird diese Abwagung diskutiert. Die Grenzen, die

dabei eingehalten werden sollen, werden unterschiedlich ausgelegt.
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Insgesamt zeigen die verschiedenen Richtlinien fir die Bioverarbeitung, die Ansichten von
Verarbeiter“innen und Verbraucher*innen aus den Erhebungen sowie die Zukunftsszenarien,
dass Bioverarbeitung keine eindimensionale Qualitat darstellt. Sie umfasst vielmehr ein Bundel
verschieden ausgestalteter Qualitdten. Damit kann sie den unterschiedlichen Ansprichen 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 fir die
Produktion von Biolebensmitteln als Abstufungen der Bonitas auf. AuRerdem beziehen sie
auch nicht zertifizierte Lebensmittel in ihr Verstandnis von Biolebensmitteln ein, solange die
Produktionsbedingungen als biologisch wahrgenommen werden. Aufklarung tber die Qualitat
von Biolebensmitteln, die auch die Stufe der Verarbeitung umfasst, kdnnte Verbraucher*innen
dazu befahigen, informierte Kaufentscheidungen zu treffen. Verarbeiter*innen stellen dabei

nach den vorliegenden Erhebungen wichtige Akteur*innen dar.

Die vorliegenden Forschungsergebnisse liefern insgesamt wichtige Erkenntnisse Uber die
subjektiven  Verstandnisse von Verarbeitungsqualitat der Verarbeiter*innen und
Verbraucher*innen von Biolebensmitteln. Bei ihrer Verwendung mussen die Limitierungen, die
sich durch das Forschungsdesign ergeben, stets beachtet werden. Das Forschungsfeld der
Bioverarbeitung lasst Raum fir weitere Forschung, wie in den Erhebungen und der Diskussion
deutlich wurde. Mégliche Ansatze fur qualitative und quantitative Forschung, die direkt an die
Erhebungen anknupfen, wurden aufgegriffen und vorgestellt. Da die Phase der Verarbeitung
einen wichtigen Baustein fir die Qualitdt von Biolebensmitteln darstellt und bisher ein
heterogenes Regelwerk fur die Verarbeitung besteht, ist eine weitere Beforschung dieses

Themenfeldes wiinschenswert.
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A.1 Expert*innen-Interviews

A.1.1 Interviewleitfaden

A.1.1.1Interviewleitfaden fiir die Expert*innen aus der Milchherstellung

Der Interviewleitfaden ist grundsatzlich offen fir Molkereispezifische und spontane Nachfragen
(Glaser & Laudel, 2010, S. 150-153). Bei Begriffen wie Nachhaltigkeit, 0. a., 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

Begrifung

Schon, dass es klappt und
danke, dass Sie sich die Zeit
nehmen.

Ich hatte lhnen ja per Mail
schon ein wenig von unserem
Projekt berichtet. Es geht bei
uns darum, dass wir einen
Leitfaden flr die Verarbeitung
von Bio-Lebensmitteln erstellen
mdochten. Ich untersuche dabei
die Perspektive der Verarbeiter
auf Produkt- und
Prozessqualitat. Bisher gibt es
dazu nur ganz wenige
Untersuchungen.

Deswegen habe ich das
Interview auch ganz offen
geplant; ich stelle also offene
Fragen und Sie durfen offen
antworten. Und
Zwischenfragen sind jederzeit
erlaubt.

Ich nehme das Gesprach wie
besprochen auf.

Ich starte jetzt mit ein paar
Fragen zu lhrer Person.

BegriRung und Formales:

e Fir Teilnahme
bedanken

e Bedeutung der
Teilnahme flr das
Projekt unterstreichen

e Forschungsprojekt
vorstellen

e Einverstandnis holen,
Aufnahme starten

Fragen zur Person

(Fragebogen)

In welcher Abteilung arbeiten
Sie?

Was sind lhre 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-Oko-
Verordnung:

In der EU-Oko-Verordnung
steht, dass die Verarbeitung
sorgfaltig, vorzugsweise unter

Anwendung biologischer,
mechanischer und
physikalischer Methoden

erfolgen soll.

Thema 1: Prozessqualitat bei Biolebensmitteln

Bezug zur EU-Oko-VO:
Was heildt sorgfaltig?

Was verstehen Sie unter einer
sorgfaltigen Verarbeitung?

Gibt es Kriterien, nach

denen entschieden
wird, welches
Verarbeitungsverfahren

fur die Milch genutzt
wird?

Wie wahlen Sie aus, welche
Verarbeitungsverfahren Sie fir
Ihre Milch anwenden?
Nachfragen:

ESL: Welche Technologie?

UHT: direkt oder indirekt?

Thema 2: Konkrete Verarbeitungsmethoden

Gibt es fur den
Experten eine Grenze

Gibt es Verarbeitungsarten von
Milch, die nach EU-Oko-VO

bei der Verarbeitung | erlaubt sind, fir Sie aber nicht
von Bio-Milch? zu einem Biolebensmitteln
passen?

Reaktion auf | Wie  reagieren  Sie  auf
Schwankungen der | Schwankungen bei den
Rohwarenqualitat Rohwaren?

Zerlegen der Milch in | Gibt es Grenzen bei der
ihre Bestandteile und | Zerlegung oder
neu zusammensetzen, | Standardisierung, die

um zu standardisieren

eingehalten werden sollten? /

Wie sehr sollte in Bio

standardisiert werden?
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Generelles
Qualitatsverstandnis
von Verarbeitung

Konnen Sie einen Leitsatz
benennen, wie eine
hochwertige Verarbeitung sein
sollte?

Unterstitzend: Vielleicht
kbnnen Sie einen Leitsatz
formulieren, den Sie auch Ihnen
Auszubildenden mit auf den
Weg geben kénnten?

Uberleitung

Sie haben mir jetzt viel tber die
Herstellung der Milch erzahlt.
Jetzt habe ich noch ein paar
Fragen zum Produkt Milch an
sich.

Thema 3: Produktqualitat

Was sind die | Was sind flir Sie die | Beispiele:

Schlisseleigenschaften | Schlisseleigenschaften fir eine

far eine hohe | hohe Produktqualitat bei e ein bestimmter

Produktqualitat? Biomilch? Fettgehalt darf nicht
unterschritten werden

Was passt nicht zum | Welche Eigenschaften der e [3- Lactoglobulingehalt

Bioqualitatsverstandnis . . Uber 500mg/L

des :der Expertin, auch Rohmilch  sollten bei der o Max-Wert fg[]r

wenn es rechtlich | Verarbeitung bewahrt werden? Homogenisierung, z.B.

zulassig ist?) 30% wie bei demeter

Thema 4: Informationsfluss zwischen Verarbeiter*in und Verbraucher*in

Hinweis: Dieser Themenblock ist insbesondere fiir 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. Anschlieiend werden diesen Expert*innen noch die
folgenden Fragen gestellt:

e Was verstehen Sie unter einer sorgfaltigen Verarbeitung?
o Was ist Ihnen bei der Verarbeitung lhrer Bio-Milch wichtig?
o Kodnnen Sie einen Leitsatz fUr die Verarbeitung benennen?
¢ Und wenn Sie jetzt nur an das Endprodukt denken: Welche Eigenschaften sollte
Ihre Bio-Milch haben?
Was ist aus | Wenn Sie Anfragen von Kunden
Expertenerfahrung bekommen, was moéchten lhre
wichtig fur den | Kunden dann uber lhre Milch
Kunden? wissen?
Nachfragen:
e Gibt es Themen, die
haufiger nachgefragt
werden als andere?
e Bei Parallelproduktion:
Stellen lhre Kunden zu den
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Biomilchen andere Fragen
als zu den konventionellen
Milchen?

Was ist aus
Expertenerfahrung
wichtig far den
Kunden?

Was mochten lhre Kunden Uber
die Verarbeitungsschritte
wissen?

Nachfragen:

¢ Fragen die Kunden z.B.
nach bestimmten
Techniken in der
Verarbeitung?

e Gibtes
Verarbeitungsschritte,
die haufig nachgefragt
werden?

Wir mochten 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: Wahlen Sie
bei den Bio-Produkten andere
Informationen aus?

Wunsch des Experten
an das Wissen des
Kunden

Was finden Sie sollten lhre
Kunden ganz allgemein Uber
Ihre Milch und die Herstellung
wissen?

Abschluss: weitere Aspekte

Klaren, ob der Experte
alles wichtige gesagt
wurde oder ob noch
Fragen offen sind

Gibt es noch weitere Aspekte,
die lhnen bei der Verarbeitung
von Bio-Milch wichtig sind, aber
Sie mir noch nicht erzahlt
haben?

Ende des Interviews

e Danke flr das Interview!
e |nteresse an weiteren

Infos zum  Projekt/
Leitfaden?
e Bei weiteren Fragen

gerne melden
o Verabschiedung
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Literatur:

Glaser, 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 fiir die Expert*innen aus der Saftherstellung

Der Interviewleitfaden ist grundsatzlich offen fir Keltereispezifische und spontane Nachfragen

(Glaser & Laudel, 2010, S. 150-153).

Bei Begriffen wie Nachhaltigkeit, o. &., die viel Interpretationsspielraum haben, wird immer

nachgefragt, was genau damit gemeint ist.

Thema und Check

Text, Leitfragen und

Nachfragen

Anweisungen, Kontext

BegrifRung

Schon, 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 flr die Verarbeitung
von Bio-Lebensmitteln erstellen
mdochten. Ich untersuche dabei
die Perspektive der Verarbeiter
auf Produkt- und
Prozessqualitat. Bisher gibt es
dazu nur ganz wenige
Untersuchungen.

Deswegen habe ich das
Interview auch ganz offen
geplant; ich stelle also offene
Fragen und Sie durfen offen
antworten. Und
Zwischenfragen sind jederzeit
erlaubt.

Ich nehme das Gesprach wie
besprochen auf.

Ich starte jetzt mit ein paar
Fragen zu lhrer Person.

BegrufRung und Formales:

e Fir Teilnahme
bedanken

e Bedeutung der
Teilnahme flr das
Projekt unterstreichen

e Forschungsprojekt
vorstellen

e Einverstandnis holen,
Aufnahme starten

Fragen zur Person

In welcher Abteilung arbeiten
Sie?

e Nur abfragen, was
noch unklar ist
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(Fragebogen)

Was sind lhre Kernaufgaben?

Wie lange arbeiten Sie schon
im Unternehmen? (Name des
Unternehmens nennen)

Haben Sie vorher in einem
Unternehmen gearbeitet, das
Biolebensmittel verarbeitet?

Einleitung
Interview

Zum

Okay, dann starte ich jetzt mit
dem Interview. Ich beginne bei
den Interviews immer mit einem
Zitat aus der  EU-Oko-
Verordnung:

In  der EU-Oko-Verordnung
steht, dass die Verarbeitung
sorgfaltig, vorzugsweise unter
Anwendung biologischer,
mechanischer und
physikalischer Methoden
erfolgen soll.

Thema 1: Prozessqualitat bei Biolebensmitteln

Bezug zur EU-Oko-VO:
Was heildt sorgfaltig?

Was verstehen Sie unter einer
sorgfaltigen Verarbeitung?

Mit welchen Verfahren
werden die
Qualitatsziele erreicht?

Wie sieht eine sorgfaltige
Verarbeitung bei Saft aus?

Nachfragen:

Sind einzelne Schritte kritischer/
wichtiger als andere?

Gibt es Kriterien, nach

denen entschieden
wird, welches
Verarbeitungsverfahren

fur den Saft genutzt
wird?

Wie entscheiden Sie welche
Technik Sie einsetzen, um lhre
Safte herzustellen? (Kriterien)

Bei Parallelproduktion gezielt
fragen, ob es bei den Bio-Saften
eine andere Verarbeitung gibt:

Wie stellen Sie lhren Biosaft
her?

Ggf. Welche Schénungsmittel
setzen Sie ein?

Thema 2: Konkrete Verarbeitungsmethoden

Gibt es fur den
Experten eine Grenze

Gibt es Verarbeitungsarten von
Saft, die zwar erlaubt sind, fir
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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 lhrer
Erfahrung nach der Qualitat zu
sehr schaden?

Reaktion auf | Wie gehen Sie mit
Schwankungen der | Schwankungen in der
Rohwarenqualitat Rohwarenqualitat um?

Generelles Kénnen Sie einen Leitsatz
Qualitatsverstandnis benennen, wie eine

von Verarbeitung

hochwertige Verarbeitung sein
sollte?

Unterstltzend: Vielleicht
kbnnen Sie einen Leitsatz
formulieren, den Sie auch Ihnen
Auszubildenden mit auf den
Weg geben kdnnten?

Uberleitung

Sie haben mir jetzt viel Uber die
Herstellung von Saft erzahlt.
Jetzt habe ich noch ein paar
Fragen zum Produkt Saft an
sich.

Thema 3: Produktqualitat

Was sind die
Schlisseleigenschaften
far eine hohe

Produktqualitat?

Was sind auf lhrer Sicht die
Schllsseleigenschaften flr eine
hohe Produktqualitat bei Bio-
Saft?

Welche Eigenschaften muss lhr
Bio-Saft haben, um qualitativ
hochwertig zu sein?

Was passt nicht zum
Bioqualitatsverstandnis
des Experten, auch
wenn es rechtlich
zulassig ist?)

Gibt es Eigenschaften, die zwar
rechtlich erlaubt sind, fir Sie
aber nicht zu einem qualitativ
hochwertigen Bio-Saft passen?

Thema 4: Informationsfluss zwischen Verarbeiter*in und Verbraucher*in

Dieser Themenblock ist insbesondere fir 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. AnschlieBend werden diesen Expert*innen noch die folgenden

Fragen gestellt:

Was verstehen Sie unter einer sorgfaltigen Verarbeitung?
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Was ist Ihnen bei der Verarbeitung Ihrer Biosafte wichtig?
o Kodnnen Sie einen Leitsatz fUr die Verarbeitung benennen?
Und wenn Sie jetzt nur an das Endprodukt denken: Welche Eigenschaften sollte lhr

Biosaft haben?

Was ist
Expertenerfahrung
wichtig far
Kunden?

aus

den

Wenn Sie Anfragen von Kunden
bekommen, was mochten lhre
Kunden dann uUber lhren Saft
wissen?

Nachfragen:

Gibt es Themen, die haufiger
nachgefragt werden als
andere?

Bei Parallelproduktion: Stellen
Ihre Kunden zu den Bio-Saften
andere Anfragen als zu den
konventionellen Séaften?/ Bei
welchen Saften fragen die
Kunden besonders haufig nach
der Verarbeitungsmethode?

Was ist
Expertenerfahrung
wichtig far
Kunden?

aus

den

Was mochten lhre Kunden Uber
die Verarbeitungsschritte
wissen?

Nachfragen:
Fragen die Kunden z.B. nach
bestimmten Techniken in der

Verarbeitung?

Gibt es Verarbeitungsschritte,
die haufig nachgefragt werden?

Wir mochten 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: Wahlen Sie
bei den Bio-Produkten andere
Informationen aus?

Wunsch des Experten
an das Wissen des
Kunden

Was finden Sie sollten lhre
Kunden ganz allgemein Uber
Ihre Milch und die Herstellung
wissen?

Abschluss: weitere Aspekte
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Klaren, ob der Experte
alles wichtige gesagt
wurde oder ob noch
Fragen offen sind

Gibt es noch weitere Aspekte,
die lhnen bei der Verarbeitung
von Bio-Saft wichtig sind, aber
Sie mir noch nicht erzahlt
haben?

Ende des Interviews

Danke flr das Interview!

Interesse an weiteren Infos zum
Projekt/ Leitfaden?

Bei weiteren Fragen gerne
melden

Verabschiedung

Literatur:

Glaser, 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 fiir Interviews

Aus Griinden des Datenschutzes kénnen nicht alle Unterlagen an dieser Stelle zur Verfugung

gestellt werden. Sensible Dateien werden in verschlisselter Form zur Verfugung gestellt. Dazu

gehoren:

e Pseudonymisierte Ubersicht iber die Interviewpartner*innen

¢ Einverstandniserklarungen der Interviewpartner*innen

e Interviewtranskripte

o MaxQDA-Projekte mit Analyse der Interviews

e Codebiicher
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A.2 Fokusgruppendiskussionen

A.2.1 Gutachten der Ethikkommission

UNIKASSEL
VERSITAT
Der Prasident
Universitit Kassel - 34109 Kassel Zentrale Ethikkommission
; der Universitat Kassel
Lisa Borghoff
FH Miinster University of Applied Sciences Universitat Kassel
5 & Ménchebergstrale 19

CORE Organic Project ProOrg 9 assa)

CorrensstralRe 25
48149 Minster

Bearbeitung: Dr. Katrin Steinack/
Carolin Schwarz
ethikkommission@uni-kassel.de

Beschlussmitteilung der Ethikkommission der Universitit Kassel

18.07.2021 Sehr geehrte Frau Borghoff,

Seite 1von 2

vielen Dank fiir die Einsendung Ihres Antrags vom 09.06.2021.

Titel des Forschungsvorhabens: ProOrg — Developing a Code of Practice for Organic Food
Processing

Titel der hierfur geplanten Studie: Lebensmittelqualitétsverstandnis von Verbrauchern in Bezug
auf die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln

Ihr Antrag hat folgende Vorgangsnummer erhalten: zEK-19.
Auf der Grundlage der gliltigen Satzung der zentralen Ethikkommission der Universitét Kassel vom

01.11.2018 wurde nach Evaluierung des Antrages, welcher am 09.06.2021 eingegangen ist,
folgende Bewertung vorgenommen:

Forschungsethisch unproblematisch
Es bestehen keine Bedenken gegen die Durchfilhrung des Forschungsvorhabens in der
vorliegenden Form, sofern die nachfolgenden Hinweise beachtet werden. Die Studie kann in dem

gewahlten Journal veroffentlicht werden.

Die zentrale Ethikkommission hat mit inrem Beschluss erganzende Erwartungen verbunden, die
Sie nachfolgend aufgefuhrt finden.

Bemerkungen:

Sofern dies nicht ohnehin geplant ist, empfiehit die Ethikkommission, im Rahmen der
Erl4uterungen zu Beginn der Fokusgruppen darauf hinzuwirken, dass die Teilnehmerinnen

Gleitende Arbeitszeit — Kernzeit Telefonzentrale
Mo-Do 9-12 und 13.30-15 Uhr +49 561 804 0
Fr 8.30-12 Uhr www.uni-kassel.de
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Seite 2 von 2 Vertraulichkeit Uber die ausgetauschten Inhalte wahren. Dabei sollte auch auf das Risiko
hingewiesen werden, dass dies im Nachgang nur schwer kontrolliert werden kann.

Die Bewertung erfolgte auf Grundlage der Informationen, die bei Einreichung des Antrags am
11.06.2021 durch die antragstellende Person vorgelegt wurden. Spatere Anderungen des
Forschungsvorhabens sind in diesem Beschluss nicht berticksichtigt. GemanR §1 (4) der fur die
Kommission giiltigen Satzung, entbindet die Stellungnahme der Ethikkommission die Forschenden
nicht von der Verantwortung fur die Durchfuhrung des Forschungsvorhabens.

lch wiinsche Ihnen bei der weiteren Bearbeitung lhres Forschungsthemas gutes Gelingen.

Mit freundlichen Grufien

i.A. Prof, Dr. Gerrit Hornung
Vorsitzender der zentralen Ethikkommission
der Universitat Kassel

Die Mitglieder der Ethikkommission finden Sie auf folgender Homepage: www.uni-
kassel.de/go/ethikkommission

www.uni-kassel.de
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University of Kassel - 34109 Kassel

Lisa Borghoff

FH Miinster University of Applied Sciences
CORE Organic Project ProOrg
CorrensstralBe 25

48149 Miinster

Der Prasident

Central ethics committee
University of Kassel

Universitat Kassel
Maénchebergstralie 19
34125 Kassel

Processing: Dr. Katrin Steinack/
Carolin Schwarz
ethi ission@uni-kassel.de

Notification of the decision by the central ethics committee

18.07.2021 Dear Ms Borghoff
page 1of 2

Thank you for sending in your application dated June 9, 2021.

Title of the research project: ProOrg — Developing a Code of Practice for Organic Food
Processing

Title of the study planned for this purpose: Lebensmittelqualitatsverstandnis von
Verbrauchern in Bezug auf die Verarbeitung

von Bio-Lebensmitteln

Your application has been assigned the following transaction number: zEK-19

On the basis of the valid statutes of the central ethics committee of the University of Kassel dated
15! November 2018, the following assessment was made for the above-mentioned study after
evaluation of the application received at June 11, 2021.

Unproblematic in terms of research ethics
There are no objections to carry out the research project in its present form, provided that the
following points are observed. The study can be published in the selected journal.

With its decision, the central ethics committee has raised additional expectations, which are listed

below.

Gleitende Arbeitszeit — Kernzeit
Me=-Do 9-12 und 13.30-15 Uhr

Fr 8.30-12 Uhr

Telefonzentrale
+49 561 804 0
www.uni-kassel.de
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page 2 of 2

Remarks:

If not already planned, the ethics committee suggests that the participants of the focus groups are
asked to keep the content of the discussions confidential. There should also be a clear indication
that there is a risk that this confidentiality may not be observed afterwards.

The assessment was based on the information provided by the applicant when submitting the
application at June 11, 2021. Subsequent changes to the research project are not taken into
account in this decision. According to §1 (4) of the statutes valid for the commission, the opinion of
the ethics committee does not release the researchers from the responsibility for the
implementation of the research project.

I wish you every success in the further processing of your research topic.

Kind regards

Prof. Dr. Gerrit Hornung
Chairman of the central ethics committee
of the University of Kassel

The members of the Ethics Committee can be found on the following homepage: www.uni-
kassel.de/go/ethikkommission

www.uni-kassel.de
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A.2.2 Leitfaden
Leitfaden Fokusgruppe Qualitat in der Wertschopfungskette

s. nachste Seite

193



Yonunz Jaya uabamsap

yolw a}jey pun uaissalajul bunuispy Jaly| ue uiq
yo] "usuomMiuy usyosie} auiey 1916 sa :6iyoim zueos
"usjjeyaq yone ais pun uiagne Bunuis|y aules

Jep Japar "uayab asneH yoeu Bunuis|y uayoia|b
Jap Jlw 9||e dpug We JIMm SSep ‘|a1Z Sep JYaiu sl s3
"uayasnelnzsne uabunuis|y ‘wniep s yab 1egeq
‘uoissnysipuaddnifsnyo4 auie ajnay uaydsew JIipn

ujgbaisuoissnysig

00:61}

uspue)s
awyeujny ‘Us|oy SlUpUEB)SIoAUIT

uasiomuly paloidsbunyosio sep
nj Jawyaujia | Jap HaXBIYDIA Ny

usyuepaq swyeujia] Jn4

US[|9]SJOA ]SBS) ‘puUasamue UUspA

¢£,81S InJ BunupiQ ul sep 1s| "usyoaidsue
UBWEBUIOA JIW 9| sun JIm ssep ‘I0A abejyos yo|
uuey usuamsne Jajeds uoissnysIq

alp YoI Jwep ‘ine uolissnysiq alp awyau yoj
‘paim annysip addnibsnyo-

Jap ul a1y sem ‘ydljneilan saje als yone
ujepueyaq anlg ‘wAuoue 16|04 Bunuemsny aiq
Bilimialy 3st swyeulia ] a1q

‘Moloidsbunyos.io

Jasun unJ ayIH 8%J04b6 auis aIg puls lweq
"uswiyau a1nay 1197 alp YoIs oIS ssep ‘usyuepaq
yoljziay zueb yoiw ydl 93yoow |ewuld ysyoeunz
"SI BWEN UldW ‘puaqy using

(usinui 0} X00|g Jezues))

Bungnubag

(00:00)
yaziyn

IXa3U0)}

uabeujyoeN pun uabunsiomuy

}19Z pun uabeuiyia ‘ewayl

194



‘uieniwsusgaT UOoA JellenpD
inz a1g ue uabelq Jeed uie jz38l agey yo| Juueusb

Z1eS-JIA | UjepIwsuagaT ue |yez|aiA duld Uoyos unu uagey JIpA :apuny Jap apug wy
"US)SYOBN Uap Jo Jalulwou
uueq ‘yney jejljenp-olg ul susisisw
13 SSep ‘PINpoid wauld pun yunyiaH
‘UsWeN JIW JOA ziny yais }|83s Japal
N Seule awepN] aJaiuiwou yol pun (UsinuI 0 o0l Jezueo)

‘jelljenp-oig ul [ysiy uisw Jswiwil 8ney yol pun AN
0L:6l Jayoaigsig | Ul puelaIsuN)\ Wap sne awwoy Yol ‘esi| agiay yoj apunusbun||ajsion

"ualyeps eway|

wiasalp Nz Jayoneiqla s|e bunuis|y a1y| Jagn

Jyaw auwiab yd1 syoow 1z38r “Hyniab smainiau|

usj|e3sIon pefoIdsBunyosIOg | 15451150 uspusyaqieIon SNE UISISGIEN 1IW JyBr

uajzie| Wi agey yo| ‘paissed uaiemyoy uap jHw

Z1eg-IIp\ | Joyuleneg wep yoeu Sem ‘so||e OS|e ‘Ujepiwsuage

-0lg UOA ONNLIFFHVHIA 3Ip [[91zads uayonsiajun

JpN Bapoud paloidsbunyosio4 wialasun ul yone

uayIaJ)SIaJuN JOJeISPOJ\ pun i

sun Jsim uabiyjeyosaq jweq ‘|N7-01g djje uainey

UJBWYSBU[IS] UOA US}SYWESUIBWS) JIM wesulewab saule uagey apuny Jap ul JIA ewsay] sep ul Buniynyuig
(00:00)

yazuyn }Xajuoy uabeuyyoseN pun uabunsiomuy }197 pun uabeuya ‘ewayl

195



‘uablaz ujPpIWsuUaga UoA Bun|@isiaH
Inz uonejuaseld aziny aule auseb usauy] apinm
yo| -usyooudsab ujepiwisusge] uoA BunjoisioH

GE 6L alp Jagn uayossiq uld uoyos el am usgey jzior Bunyiajuiaqq
{NT-olg
199 jejenp 8inb 8IS Jny 1gieY Sep
/ {UlPRIWSUsgaT-oig 18q sne
1eyienp aynb auid aIg Jnj yoew sem
uagab |aidsiag s|e uonenyissineyulg ‘g-q
uoipnpold yoeu sbeiq "'g-q
. ‘usyuap |epRIwIsuUageT
&, uapnpold ua|[duoijusAuoy uap laq s|e usyoes
alopue Jne uapnpoid-olg uap 18q aIS ualyoy | -oig ue uldwablie zueb aIS Uuapp
Gl:6l :uabesyyoeN (usynuin 02) 1 abeapiaT
T ITETE e |
-olg 19q j}ejljlend UOA sjupuejsiap saulawabjje '} ewayl
(00:00)
Hazuyn IXajUoHy uabeujyoeN pun uabunsiomuy }19Z pun uabeuyia ‘eway

196



(j9b815 wn so 1yab
uuep) jusuusu Bunyoedisp JHOIN 9019 e
¢usqigq
usjeyss oaJemyoy UOA [0S SBA\ ©
;uallegJelan uew Lep yeis aIpN - ©
Jejisusjuisyibulg
& quela N Prempuey isi Biyoim aim
¢AlleAOUUl YyONe Japo |[@uonipel) Jnu
ua}jolsziesnz UoA Buninapag

"uabe|yosIoA Jes pun yojip auteb yol
opInm [apIWsuagajjeldsiag S|V g ‘g

isne \T-oig 1eq Bunyiaqueia
3IND  8ul® 8IS Jnl 1yoew Sep\

Juieniwsuage-olg UOA Bunjiagqlelap
J9p Ul Jeji[enD [oq IS Uayuap UBIOAN

o6l (j4inyesay "s) oig leg :uabeuyyoeN (usynuiN 02) :Z abeapiaT
Bunjieglelanisldapn (uanui S0)
aIp 1Yd1S SN0 Wi ||91S8bI0A Uje1IWISUSgaT] UOA
GES6L apeysbunydoyosuep) BIp pJIMm uoljejuaseld Jap jw :uoljejuaseld jw jnduj
Bunjiaquelap J3p ul jejijend iz ewayyl
(00:00)
Hazuyn IXajUoHy uabeujyoeN pun uabunsiomuy }19Z pun uabeuyia ‘eway

197



00-:0¢

EMoawyos yoie|b Jswwi
yes Jy| ssep ‘Biyoim usuy| s 1s|

(usinuiN G) :eg abeipia

zZueueA pun jejiusbowoH

€ eway ]

00-:0¢

‘SNE JJBS Uap JNe Yone yoIs PUIM seq “JUer sa)z9|
S|e U@yoeWYds SIepue USYISSIq UIe Jyer sosalp
|o)dy olp ssep ‘Jnjep uuep 1BI0S seq ‘SSeU pun
[UNY Jaya S8 1SI Jyer SasaIp pun JOWWOS USUS30.}
JUss usul® Juer se)z19| USpEY JIA ‘Ssnpulg
JoNoM\ sep |aidsieg wnz jey eqg ‘she siepue
uayossiq ute Jyer sapal el syui3 aip }g} ueydy log

‘usyabule Jnelp JaxJe1s usyossiq uie ep
pun uaqia|q yes|aidy-oig wiaq auiab 1z18l apinm yoj

Bunyiajiaqn

(00:00)
yaziyn

IXa3U0)}

uabeujyoeN pun uabunsiomuy

}19Z pun uabeuia] ‘eway

198



£olg nz jssed ualyeps/\ sSaYoOAA

:obeujyoeN

¢od
Ine Bbnzag ul nzep oIS uabes sepp

(usnuily 01) :qg abeaypieT

UaJaISIpJEPUE]S NZ YOBWYISS) Wi

"91yoow
uew 8IM ‘nz ewoly sausbisyes [sIA 0S neusb
yes weap 1q16 pun jne JasSeA\ liW 1eAUSZUONIES
sep uew Jyosiw Jajedg “Jne uswoly uspusjalisne
alp 16uel pun ule yes usp uew ydwep nzeqg
"ug||81siay JesUsZUONBS SNe JJeS Yone ajuuoy ue

‘|ewuld Jnu JJe)S uszjiyle [ewiamz
Bunyieglela Jop ul pun uisbe| Jebue| Jage yes usp
uew ssnw nzeq ‘usyols|Bnzsne semie YoBWYISSD)
usp Wn ‘usyodsiWusWWESNZ Usdjulg uaJlalysw
sne |gjdy oIp UBW UUEY ‘UISPUIYISA NZ SEP W

"slopue Jyer sepal uuep yes|oydy
Jop Pjoswyos ‘JepusmisA sjuig Jsule sne |9ydy
Inu pun jyoew yesjeidy ujpjdy USp sne uew UUSAA

"SNE YOBWYISSL) Usp JNe YoIs PHJIM seq

(usblaz "g'q Jnu yeg Iseid)

G0:0C | yes ‘uayaxyolbo|N SuspsIYOSIOA | "udiagIBIaA MIBIS UDl|palydsiajun JesS uuey ue :uaqab nduj
(00:00)
Hazuyn IXajUoHy uabeujyoeN pun uabunsiomuy }19Z pun uabeuyia ‘eway

199



"‘Hannysip Bunjiagielap
pun [epIWsuSgeT-0lg Jagn [BIA  Usgey  JIAA

0€:0¢ "1bueebue addnibsnyo4 Jep apug we 1z18[ puis JIpA Sunuapiaqn
(-018 ‘oapIA “01WLI0D
‘IX8]) ¢Ul19s 18}1819gine uoilewIoju| 3Ip 8)||0S SIM ¢ualalwiojul sulab ep
YoIS 8IS USPINM OM ‘UBJYIQW USSSIM
(-019 ‘sjenuaziayonelqlo ‘J9||91sioH) | |enwsuage  Jaay]  Bunjeguelaop
¢uaj@1s bunbnua Nz usuoljewlou] alp 8}|0S JOAA | BIp  Jagn Jysw Jz18l 8IS  UUSAA
02:02 :uabesyyoeN (usynuin 01) v abeapiaT
BunjiagJelap 13qn uoljeuLIoju| ¥ ewayl
‘uayooudsab
Bunjegqelap Jagn |BIA  uagey JpA  1Buejebue
0¢:0¢ addnibsnyo4 Jap apug we jse} yone 1zl puis JIp Sumyiapaqn
iyesolg 1aq ajansyibulg
pun oewyosas) uoA bBunjnapag
(usynuiy G) :og abeuayyia]
(00:00)

ueziyn

IXa3U0)}

uabeujyoeN pun uabunsiomuy

}19Z pun uabeuia] ‘eway

200



‘le|N-3 Jad us)seq we ‘Jiw 1aq suieb
yols 8IS uspjaw ‘uaqey uabei4 yoou uisuiyyoen wi
9IS UUS/\N\ "USIepIyeluoy| sulsw yone 8IS uspull WoQq

‘usboqgsBuniepny wi aIg
uapuly YUl usq ‘Jyodljuayolon abedaswoy Jaiasun
Jjne uspsam Bunyonsiayun Jauldw assiugabig aiq | Bunyodsio4 Jep Buebuo4 jne siemulH

"ualannysip nz usuy| Jw ‘naieb
Jyas yolw Jey s3 jIeqJeN|y aly| Jnj yueq USJBIA uayodaidssne yueq

¢uaqey usyooudsab
Yolu Jage Jsysiq Jm  BIp Jagn
‘puis B1YoIM BIp ‘BPjund Yoou sa 1q19

0€-:0¢ :abeayssniyosqy

apjadsy aislem ssnjyosqy

(00:00)
Hazuyn IXajUoHy uabeujyoeN pun uabunsiomuy }19Z pun uabeuyia ‘eway

201




A.2.3 Input

S. nachste Seite
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Die Wertschopfungskette
von Lebensmitteln

Vom Acker auf den Teller

Sie kennen vielleicht den Ausdruck ,Vom Acker auf den Teller”. Damit soll der Weg des
Lebensmittels von der Rohware bis zum Verbrauch beschrieben werden. Dieser Weg
umfasst mehrere Stufen.
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Stufe 1: Produktion der Rohwaren in der
Landwirtschaft

Die erste Stufe ist die Produktion der Rohwaren in der Landwirtschaft, zum Beispiel auf
einem Bauernhof oder auf einer Obstplantage.
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Diese Rohwaren werden dann im nachsten Schritt weiterverarbeitet. Milch wird
gereinigt und halthar gemacht, Apfel werden zu Saft verarbeitet, aus Getreide werden
Brot und andere Backwaren hergestellt und Tomaten zu Ketchup verarbeitet. Man kann
die Rohwaren nur reinigen und haltbar machen oder auch ein ganz neues Produkt
daraus herstellen.

205




Stufe 2: Weiterverarbeitung der Rohwaren zu
fertigen Produkten

KETCHUP

Die Verarbeitung findet meistens in handwerklichen oder industriellen Betrieben statt,
zum Beispiel in Molkereien, in Backereien oder bei Betrieben, die Obst und Gemiise
verarbeiten.
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Stufen 3 und 4: Verkauf im Einzelhandel und
Konsum

Die fertigen Produkte werden danach zum Lebensmitteleinzelhandel transportiert, dort
verkauft und schlieflich gegessen.
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Vom Acker auf den Teller

Stufe 1: Stufe 2: Stufen 3 und 4:
Produktion der Rohwaren in der Weiterverarbeitung der Rohwaren zu fertigen Verkauf im Einzelhandel und Konsum
Landwirtschaft Produkten

Ganz grob kénnen wir also von vier Stufen der Wertschdpfungskette sprechen: Die
Landwirtschaft, die Verarbeitung und die letzten Stufen mit Handel und Konsum.
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Unser Thema heute:

Heute wollen wir uns aber nur auf die zweite Stufe konzentrieren, ndmlich die
Weiterverarbeitung. ENDE INPUT WERTSCHOPFUNGSKETTE
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Saft standardisieren
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Apfelsaft aus einer Ernte:

Schritt 1: Schritt 2:
Apfel werden ausgepresst Saft wird fur wenige Sekunden auf /

90°C erhitztﬂ [
k Apfelsaft
aus
einer

Ernte ’

Man kann Apfel direkt nach der Ernte vermahlen und pressen, dann in Flaschen abfiillen
und den Saft kurz erhitzen, damit er l&nger haltbar ist. Der Geschmack und die Farbe des

Saftes schwanken dabei je nachdem, wie die Ernte ausgefallen ist.
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Apfelsaft aus mehreren Ernten:

Ernte 1: Apfel auspressen,
Saft erhitzen ﬁ
Ernte 2:

Saft erhitzen

—

Apfel auspressen, R

einlagern

Apfelsaft aus
Ernte 1

und

Ernte 2 /

Wenn man die erntebedingten Schwankungen ausgleichen mdchte, kann man Apfelsaft
aus verschiedenen Jahren mischen; dabei muss der Saft aber zwei mal erhitzt werden:
einmal, bevor der Saft in grofe Tanks eingelagert wird und ein weiteres Mal, nachdem
der Saft gemischt in Flaschen abgefiillt wurde.
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Saft aus Saftkonzentrat:

Mischen von \
Saftkonzentrat, 4 R

Apfel auspressen = = Aromakonzentrat  /
Saft mit Hitze @ und Wasser, ‘,
Saft aus

eindampfen '\ ’ / i | |
f ' \ erhitzen | Saftkonzentrat

ﬁﬂ \Q' T )y | |

Saftkonzentrat aus Aromakonzentrat \
Apfeln aus Apfeln .

Wenn man Saft aus Saftkonzentrat herstellt, wird Apfelsaft zunachst stark erhitzt.
Dadurch verliert er Volumen und wird zu Saftkonzentrat. Beim Eindampfen treten die
Aromen aus dem Saft aus und werden eingefangen. Saftkonzentrat und
Aromakonzentrat sind lange haltbar und einfach zu transportieren. Um daraus wieder
Saft herzustellen, wird das Saftkonzentrat mit genau so viel Wasser wieder aufgefiillt,
wie vorher entzogen wurde. Damit der Saft gut schmeckt, wird auch das
Aromakonzentrat wieder zugegeben. Der Geschmack lasst sich damit sehr genau
einstellen und der Saft schmeckt am Ende ganz genau so, wie man es méchte. Der Saft
wird in Flaschen abgefiillt und noch einmal erhitzt, damit er lange haltbar ist.
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Zucker

e S

Egal, wie der Saft hergestellt wird: Die Zugabe von Zucker ist verboten!
(https://www.bzfe.de/lebensmittel/lebensmittelkunde/fruchtsaefte/, 26.08.2021)
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A.2.4 Ausgelagerter Anhang fiir Fokusgruppen
Aus Grinden des Datenschutzes kénnen nicht alle Unterlagen an dieser Stelle zur Verfligung
gestellt werden. Sensible Dateien werden in verschlisselter Form zur Verfligung gestellt. Dazu

gehoren:

e Pseudonymisierte Ubersicht tiber die Fokusgruppenteiinehmenden
e Einverstandniserklarungen der Teilnehmenden

o Fokusgruppentranskripte

o MaxQDA-Projekte mit Analyse der Fokusgruppen

e Codebiicher
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