% Bundesministerium
fur Erndhrung

und Landwirtschaft

Schlussbericht
zum Thema

Erarbeitung eines Kodes fiir die
Praxis (Code of Practice (CoP)) fiir
die okologische Lebensmittel-
verarbeitung (ProOrg)

FKZ: 28170E004

Projektnehmer: FH Miinster

Gefordert durch das Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft auf Grund eines Beschlusses des
Deutschen Bundestages im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere
Formen nachhaltiger Landwirtschaft.

i)

oekolandbau.de



Das Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger
Landwirtschaft (BOLN) hat sich zum Ziel gesetzt, die Rahmenbedingungen fiir die
okologische und nachhaltige Land- und Lebensmittelwirtschaft in Deutschland

zu verbessern. Es wird vom Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL) finanziert und in der BOLN-Geschaftsstelle in der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) in Bonn in die Praxis umgesetzt. Das Programm
untergliedert sich in zwei ineinandergreifende Aktionsfelder, den Forschungs- und
den Informationsbereich.

Detaillierte Informationen und aktuelle Entwicklungen finden Sie unter
www.bundesprogramm.de

Wenn Sie weitere Fragen haben, wenden Sie sich bitte an:

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung

Geschiftsstelle Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft
Deichmanns Aue 29

53179 Bonn

Tel: 0228-6845-3280

E-Mail: boeln@ble.de



7
o

NN, FH MUNSTER
.§\/ University of Applied Sciences

Abschluss-
bericht

Erarbeitung eines Kodes flr die
Praxis (Code of Practice (CoP)) flr
die 6kologische Lebensmittel-
verarbeitung (ProOrg)



Gefordert durch:

% ‘ Bundesministerium BOLN

fir Erndhrung .
und Landwirtschaft rpr il

Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Zuwendungsempfanger

S N N S N S N S N S N N

FH Minster | Fachbereich Oecotrophologie =
Facility Management

4 O L Y L Y L Y L Y L O L > 4

Forderkennzeichen

S N N S N S N S N S N N

28170E004 >

- Y L P L P L P L P L Y L > 4

Vorhabenbezeichnung

S N N S N S N S N S N N

Erarbeitung eines Code of Practice (CoP) fiur die
Okologische Lebensmittelverarbeitung (ProOrg)

4 O L Y L Y L Y L Y L O L > 4

Laufzeit des Vorhabens

S N N S N S N S N S N N

01.05.2018 - 31.10.2021

) 4 Sy L Y £ Y £ Y £ Y £ Sy L > 4

Berichtzeitraum

S N N S N S N S N S N N

01.05.2018 - 31.10.2021

* 4 K

4 O L Y L Y L Y L Y L O L > 4

Autorinnen Dieses Projekt wird mit Mitteln
————,———————————— aus dem  Horizont 2020
. Forschungs- und Innovations-

Carola Strassner, Lisa Borghoff > programm  der  Europaischen
Union (Vertrag Nr. GA696231)

kofinanziert.




Inhaltsverzeichnis

Kurzfassung 4
Abstract 5
1. Einfuhrung 6
1.1 Gegenstand des Vorhabens 6
1.2 Ziele und Aufgabenstellung des Projektes 6
1.3 Bezug des Vorhabens zu den einschlagigen Zielen des BOLN 7
1.4 Planung und Ablauf des Projektes 7
1.5 Hauptarbeitsfeld 1: WP 5 B2B Market Survey 8
1.6 Hauptarbeitsfeld 2: WP6 Consumer acceptance, preferences, and communication 9
1.7 Weitere Arbeitsschritte 10
1.8 Zusammenarbeit mit anderen Stellen 11

2. Wissenschaftlicher Stand an den angekniipft wurde 12
3. Methodische Vorgehensweisen 14
3.1 WP2: Development of a Code of Practice 14
3.2  WP4: Assessment Framework 14
3.3 WP5: B2B Market Survey 14
3.3.1 Klassifikationssysteme flr verarbeitete Lebensmittel 14

3.3.2 Vorgaben fir die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln 14

3.33 Ubersicht Giber den Markt fiir verarbeitete Lebensmittel 14

3.34 Bio-Verarbeitung in der Produktkommunikation: 14

3.35 Rechtliche Vorgaben fur verarbeitungsbezogene Informationen auf der Verpackung 15

3.3.6 Lebensmittelverarbeitung in Werbevideos und auf Herstellerwebseiten 15

3.3.7 Stellungnahmen von Verbraucherschutzorganisationen zu Lebensmittelverarbeitung 15

3.3.8 Verbrauchermeinungen zu Verarbeitungsmethoden und Produktqualitat 16

3.3.9 Verarbeitungsbezogene Markttrends fir Bio-Lebensmittel 16

3.4 WP6 Consumer acceptance, preferences, and communication 16
341 Experten-Interviews mit Mitarbeitenden aus Milch- und Saftverarbeitenden Unternehmen: 16

3.4.2 Fokusgruppendiskussionen mit Bio-Verbrauchern: 16

4. Ausfuhrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskussion 17
4.1 WP2 Development of a Code of Practice 17
4.2 WP4 Assessment Framework 17
4.3 WP5 B2B Market Survey 17
4.4  WP6 Consumer acceptance, preferences, and communication 18
4.5 WP7 Dissemination / Implementation 20

5. Schlussfolgerungen 21
6. Angaben zum voraussichtlichen Nutzen und zur Verwertbarkeit der Ergebnisse-------- 22

7. Gegenuberstellung der urspriinglich geplanten zu den tatsachlich erreichten Zielen

8. Ubersicht tilber vom Projektnehmer realisierten Veroffentlichungen

8.1
8.2
8.3
8.4

Quellenverzeichnis

Kongressbeitrage

Beitrage in Fachmagazinen

Veroffentlichungen in Vorbereitung

Abschluss- und Projektarbeiten an der FH Munster

23

24
24
24
24
25

27




Kurzfassung

Kurzfassung

Der Markt fir Biolebensmittel ist einer der am schnellsten wachsenden Nahrungsmittelsektoren der
Welt mit stetig steigenden Wachstumsraten in allen entwickelten Volkswirtschaften ber die letzten
zehn Jahre. Ein Grof3teil der verkauften und konsumierten Bio-Lebensmittel wird durch Verarbei-
tungstechnologien in Endverbraucher-Produkte umgewandelt. In Europa werden der 6kologische
Landbau und die dkologische Lebensmittelherstellung durch Verordnungen des Rates geregelt, in
der die offiziellen Ziele und Grundséatze des 6kologischen Landbaus und der 6kologischen Erzeugung
festgelegt sind. Auch enthalten diese Detailangaben fiir die 6kologische Erzeugung, Etikettierung und
Einfuhr. Mit Ausnahme einer Positivliste von Zusatzstoffen und technologischen Hilfsmitteln fehlen
verbindliche Normen fir die Verarbeitung von Biolebensmitteln sowie Hinweise, die den Lebensmit-
telherstellern bei der Auswahl geeigneter Technologien und Innovationen die Orientierung an den
allgemeinen Grundséatzen der dkologischen Erzeugung und Verarbeitung geben. Im Rahmen des
Projekts "Code of Practice for Organic Food Processing - ProOrg"” wird ein praktikabler Kodex fur die
Praxis fur Verarbeiter 6kologischer Lebensmittel sowie fir mit Kennzeichnung befasste Organisatio-
nen entwickelt. Der Kodex zielt darauf ab, den Betreibern Strategien zur Entscheidungsfindung zu
geben, die ihnen helfen, die beste Wahl fir schonende Verarbeitungsmethoden und Rezepturen ohne
kunstliche Zusatzstoffe sowie nachhaltige Verpackungen zu treffen und dabei die Prinzipien der 6ko-
logische Land- und Lebensmittelwirtschaft, hohe Lebensmittelqualitat, geringe Umweltbelastung und
hohe Akzeptanz bei den Verbrauchern zu beriicksichtigen. Fir die Kennzeichnung wird der CoP ein
Bewertungs- und Entscheidungshilfetool bereitstellen, um die Ubereinstimmung neuer Hilfs- bzw. Zu-
satzstoffe und Verarbeitungstechnologien mit den allgemeinen Oko-Prinzipien zu bewerten. Der CoP
wird sich mit den Tatigkeiten in den Bereichen Rohstoffbeschaffung, Verarbeitungstechnologien und
Verbraucherinformation befassen. Das vorliegende Teilprojekt tragt dazu im Schwerpunkt Folgendes
bei: Eine Marktuntersuchung bei den Informationen und Daten Uiber Markttrends fur Biolebensmittel
und die Rolle verschiedener Verarbeitungstechnologien und verarbeiteter Lebensmittel gesammelt
und darauf aufbauend eine Umfrage unter Interessensgruppen durchgefiihrt werden. Die Darstellung
von Bio-Lebensmittel-Verarbeitung an Konsumenten wird untersucht, als auch die Verstandnisse von
Verarbeitungsqualitat der Lebensmittelhersteller und der Konsumenten. Es wurde deutlich, dass we-
der die Regelungen fir die Herstellung von Bio-Lebensmitteln noch Akteure oder Forschende das
Thema Verarbeitung und Bio gemeinsam aufgreifen. Am starksten beschreiben die Bio-Anbauver-
bande, welche Verarbeitungsform ihrem Verstandnis von Bio-Qualitét entspricht. In der Darstellung
von Verarbeitung in Werbevideos und auf Verpackungen dominieren romantisierte Darstellungen von
Verarbeitung. In den Erhebungen wurde festgestellt, dass weder die Verarbeiter noch die Konsumen-
ten diese Form der Darstellung befiirworten. Beide sprechen sich fur eine sachlichere Darstellung
aus. Als hinderlich wurden die Komplexitat der modernen Lebensmitteltechnologie sowie ein geringes
Verbraucherwissen wahrgenommen. Daraus ergibt sich jedoch ein groRes Potenzial fur die Bio-Bran-
che: Die Verarbeitung sollte explizit aufgegriffen und eine eigenstandige Definition von biologischer
Verarbeitungsqualitat entwickelt werden. Eine Weiterentwicklung bisheriger Klassifikationssysteme
fur die Anwendung auf den Bio-Warenkorb ist notwendig. Die Fortfiihrung der Forschung, insbeson-
dere in Form von transdisziplindren Forschungsprojekten mit Praktikern aus dem Bio-Sektor, kann
zur Weiterentwicklung und Festigung des besonderen Qualitatsanspruches von Bio-Lebensmitteln
beitragen.




Abstract

Abstract

The organic food market is one of the fastest growing food sectors in the world with consistently
increasing rates of growth in all advanced economies over the past ten years. A major part of the
organic food sold and consumed is transformed into products by processing technologies. In Europe,
organic farming and production is regulated by Council Regulations (EC) defining the official EU aims,
objectives and principles of organic farming and production. Furthermore, these regulations detail the
organic production, labelling and import rules. With the exception of a positive list of additives and
technological aids, mandatory standards for the processing of organic food are lacking, as well as
indications that guide processors in the selection of appropriate technologies and innovations in line
with the general principles of organic production and processing. To contribute to the sustainable
innovation in the organic food sector, this project entitled “Code of Practice for Organic Food Pro-
cessing — ProOrg“ has as its main objective to develop a practicable Code of Practice (CoP) for
processors of organic foods as well as for labelling organizations. The Code aims to provide operators
with strategies for making decisions that can help them to take the best choice for gentle processing
methods and formulations free of artificial additives as well as sustainable packaging, while address-
ing the organic principles, high food quality, low environmental impact, and high degree of consumer
acceptance. To labelling organizations the CoP will provide an assessment and decision support tool
to evaluate the compliance of new additives and processing technologies with the general organic
principles. The CoP will address activities in operations from raw material procurement, through pro-
cessing technologies to consumer information. This project contribution covers in particular two areas:
The B2B market investigation collected information and data on market trends for organic food and
the role of different processing technologies and processed foods and conducted a stakeholder sur-
vey based on this information. In addition, the presentation of processing to consumers was investi-
gated. In the stakeholder research, the understanding of processing quality of food producers and
consumers was investigated. It became clear that neither the regulations for the production of organic
food nor actors or researchers address the topics of processing and organic in combination. Organic
growers' associations are the strongest in describing which form of processing corresponds to their
understanding of organic quality. In the representation of processing in promotional videos and on
packaging, romanticised representations of processing dominate. In the surveys it was found that
neither the processors nor the consumers support this form of representation. Both are in favour of a
more factual representation. The complexity of modern food technology and low consumer knowledge
were perceived as obstacles. However, this results in a great potential for the organic sector: pro-
cessing should be explicitly taken up and an independent definition of organic processing quality
should be developed. Further development of previous processed food classification systems for ap-
plication to the organic product basket is necessary. The continuation of research, especially in the
form of transdisciplinary research projects with practitioners from the organic sector, can contribute
to the further development and consolidation of the special quality claim of organic food.
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Gegenstand des Vorhabens

Das in diesem Bericht vorgestellte Vorhaben ist Bestandteil des Gesamtvorhabens ProOrg - Erarbei-
tung eines Kodex fiir die Praxis (Code of Practice) fir 6kologische Lebensmittelverarbeitung (engli-
scher Projekttitel: Code of Practice for Organic Food Processing (ProOrg)). ProOrg ist eines von zwolf
Forschungs- und Entwicklungsprojekte, welches im Rahmen des CORE Organic Cofund Aufrufs
Ende 2016 zur Férderung ausgewdahlt wurde. Die FH Munster ist eine von drei deutschen Partnern
des européischen Konsortiums. Die Leitung von ProOrg hat der Koordinator CREA, die nationale
italienische Forschungsanstalt (Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia agraria
(CREA)), inne. ProOrg zielt darauf ab, einen Verhaltenskodex zu entwickeln, der Strategien und
Werkzeuge fur die Entscheidungsfindung fur Lebensmittel Verarbeiter und Bio-Kennzeichnungsorga-
nisationen bereitstellt. Das Vorhaben der FH Minster umfasst die Mitarbeit in allen Arbeitspaketen
Uber den Gesamtzeitraum des Projektes, insbesondere in denjenigen der Marktuntersuchung und
Akteursforschung. Bei der Marktuntersuchung werden Informationen und Daten tGiber Markttrends fur
Biolebensmittel und die Rolle verschiedener Verarbeitungstechnologien und verarbeiteter Lebens-
mittel gesammelt und darauf aufbauend eine Umfrage unter Interessensgruppen durchgefihrt. Au-
Rerdem wird die Darstellung von Verarbeitung an Verbraucher untersucht. In der Akteursforschung
werden die Verstandnisse von Verarbeitungsqualitat von Lebensmittelherstellern und Verbrauchern
untersucht.

Ziele und Aufgabenstellung des Projektes

Es ist das Ziel des Projektes ProOrg einen Kodex fir die Praxis (Code of Practice (CoP)) fur die
Verarbeitung von Biolebensmitteln zu erarbeiten. Der Kodex zielt darauf ab, den Betreibern Strate-
gien fUr Entscheidungen zu geben, die ihnen helfen, die beste Wabhl fir schonende Verarbeitungs-
methoden, Rezepturen frei von synthetischen Zusatzstoffen sowie nachhaltige Verpackungslosun-
gen zu treffen und dabei die Prinzipien des Okolandbaus und des Oko-Sektors, hohe Lebensmittel-
qualitat, geringe Umweltbelastung und einen hohen Grad an Verbraucherakzeptanz zu bericksichti-
gen. Weiterhin enthalt der CoP einen Leitfaden fur die Kommunikation von Verarbeitung an Verbrau-
cher. An die Produktion und Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln wird ein hoher Anspruch an Trans-
parenz und Authentizitét gestellt. Eine ausfiihrliche Kommunikation Uber Verarbeitung gestaltet sich
auf Grund des geringen Verbraucherwissens tber Lebensmittelverarbeitung jedoch als herausfor-
dernd; Missverstandnisse sind mdglich. Der Kommunikationsleitfaden kann hierfiir Orientierung brin-
gen. Fur die Organisationen, die sich mit Kennzeichnung auseinandersetzen, stellt der Kodex die
erforderlichen Bewertungskriterien und -instrumente bereit, um zu bewerten, ob neue Zusatzstoffe
und Technologien den Grundséatzen der biologischen Lebensmittelqualitat entsprechen.

Zu den spezifischen Zielen dieses Vorhabens gehdren die Mitarbeit an (i) Kriterien zu definieren und
eine Strategie fir die Bewertung und Auswahl von Technologien und Innovationen fir die 6kologische
Lebensmittelverarbeitung nach den 6kologischen Grundséatzen zu entwickeln, (ii) einem kontinuierli-
chen Informationsaustausch zwischen wissenschaftlichen Partnern und allen relevanten Interessens-
gruppen iber Verarbeitungstechnologien herzustellen, (iii) der Uberprifung und Sammlung neuer
wissenschaftlicher Erkenntnisse Uber neuartige, schonende Lebensmitteltechnologien und ihre
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Auswirkungen auf Umwelt, Lebensmittelqualitét und Lebensmittelsicherheit, (iv) dem Sammeln wis-
senschaftlicher Erkenntnisse Uber Alternativen zu strittigen Stoffen in der 6kologischen Lebensmit-
telverarbeitung, (v) dem Sammeln von Informationen tber Verbraucher- und Markttrends auf dem
Markt fur verarbeitete Bio-Produkte und die Akzeptanz neuer Technologien durch eine Marktstudie
in verschiedenen europaischen Landern, (vi) der Erdrterung von Verbrauchererwartungen und Ein-
stellungen zu sanften Technologien im okologischen Sektor, indem verschiedene qualitative und
guantitative Verbraucherbefragungen durchgefuhrt werden, (vii) der Entwicklung von Kommunikati-
onsinstrumenten und Mdglichkeiten, den Verbrauchern angemessene Informationen tber Verarbei-
tungstechnologien zu liefern, die im 6kologischen Sektor verwendet werden kénnen, und (viii) der
Sicherstellung einer effizienten und aktiven internen und externen Kommunikation und Verbreitung
von Projektergebnissen wahrend des gesamten Projekts fiir Interessengruppen und die Offentlich-
keit.

Bezug des Vorhabens zu den einschlagigen Zielen des BOLN

Als CORE Organic Projekt stiitzt ProOrg das Ziel der transnationalen Okolandbauforschung bei den
Fragestellungen mit Relevanz fur den européischen Rechtsraum des 6kologischen Landbaues auf-
gegriffen werden. Das Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger
Landwirtschaft (BOLN) unterstiitzt die Beteiligung deutscher Forschungseinrichtungen an CORE Or-
ganic Projekten und die grenziberschreitende Zusammenarbeit. Der CORE Organic Cofund Call
2016 hatte vier Themenfeldern im Fokus, drei in der Erzeugung und das Vierte, in dem ProOrg ver-
ortet ist, auf Herstellung von Biolebensmitteln (Topic 4: Organic food processing concepts and tech-
nologies for ensuring food quality, sustainability and consumer confidence). Die zentrale Zielsetzung
des BOLN ist es, die Rahmenbedingungen fiir Bioland- und -lebensmittelwirtschaft in Deutschland
zu verbessern, auch die Bedingungen fiir eine ausgewogene Marktentwicklung im gesamten Wert-
schopfungssystem. Das vorliegende Vorhaben hat Bezug zum Ziel der Starkung der Wettbewerbs-
fahigkeit 6kologisch erzeugter und hergestellter Produkte, vor allem bei der Verarbeitung und Ver-
marktung.

Planung und Ablauf des Projektes

Das Gesamtprojekt ist in sieben Arbeitspaketen (Work Packages (WPs)) gegliedert (s. Tab. 1). Ins-
gesamt war fur ProOrg ein Zeitraum von 36 Monaten vorgesehen gewesen. FH Minster war haupt-
verantwortlich fir zwei Aufgaben im Rahmen zweier WPs in den folgenden Abschnitten dargestellit.

LIS EI G Ee Arbeitsschritte (Tasks (T)) in den Arbeitspaketen

ligten Partnern und Lander

T1.1 Consortium Agreement*

WP1 - Coordination and manage- T1.2 Planning and organization of project consortium meetings

ment activities. Leader: CREA, IT.

Participant: CREA T1.3 Setting the Advisory Board

T1.4 Project co-ordination, management, administration, supervision and quality
control

WP2 — Development of a Code of T2.1. Development of a draft of the CoP
Practice (CoP). Leader: AOL, D.
Participants: all the partners T2.2. Development of the final version of the CoP
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T3.1. Selection of companies and product case studies for three countries in col-
laboration with the stakeholder associations

WP3 — Case studies in practice. T3.2. Testing case studies ‘in situ’ with SMEs on existing and novel food pro-
Leader: WUR, NL. Participants: cessing
WUR, KU, INRA, ITAB

T3.3. Perform experiments and scenario analyses for specific knowledge gaps

T3.4. Transfer of results with recommendations to next version of CoP

WP4 — Assessment framework. T4.1. Identification of assessment criteria and measures

Leader: FiBL, CH. Participants:
AOL, CREA, FiBL, ITAB, KU, OMKIi,

WULS, WUR T4.3. Development of final assessment framework

T4.2. Development of draft assessment framework

T5.1. Literature review
WP5 — B2B Market Survey. Leader:

FiBL, CH. Participants: FiBL, FH T5.2. Market survey
MU

T5.3. General conclusions and recommendations

T6.1. Identify consumer knowledge and preferences of selected food processing
technologies and trade-offs between different organic food attributes

T6.2. Assess consumer acceptance and preferences in a quantitative research
WP6 — Consumer acceptance, pref-

step
erences and communication.
Leader: TI/KA, D. Participants: T6.3. Analysis of the role of cognition and emotions in decision making for careful
TI/KA, CREA, UNIVPM, FiBL, FH processed organic food
MU T6.4. Analysis of consumer acceptance of foods produced using different pro-
cessing technologies in a typical retail setting
T6.5. Summary of results of WP6,
T7.1: Dissemination and Communication activities
WP?7. Dissemination/Implementa- T7.2 : Communication about the CoP
tion. Leader: ACTIA, F. Participants:
all the partners T7.3: Stakeholders’ evaluation workshops

T7.4 : Sustainability of ProOrg activities

Tabelle 1: Struktur und Zusammensetzung des Gesamtprojekts ProOrg

Hauptarbeitsfeld 1: WP 5 B2B Market Survey

/[ T5.1 Literature Review (Leitung FH Munster/ DE) // T5.2. Market survey // T5.3.
General conclusions and recommendations

Das Ziel dieses Arbeitspakets insgesamt war es, fundierte Marktdaten und Informationen tber allge-
meine Trends auf dem Markt fur Bio-Lebensmittel und die Rolle verschiedener Verarbeitungstechno-
logien und verarbeiteter Lebensmittelqualitatskategorien fir die zukiinftige Entwicklung des Bio-
Marktes zu sammeln. Die Ergebnisse der Marktuntersuchungen tragen zur Entwicklung geeigneter
Verarbeitungskategorien / -kriterien bei - sowohl in Richtung der Verarbeiter (WP2) als auch die Ge-
staltung von Verbraucherstudien in WP6. Die gesammelten Informationen tragen dazu bei, Marktak-
teure Uber potenzielle Vorteile und Nachteile jeder Art von Lebensmittelverarbeitung zu befragen und
die Grundlage fiir zukiinftige Forschungsarbeiten tGber die Zusammensetzung von biologisch hoch-
verarbeiteten Produkten und deren Unterschiede oder Gemeinsamkeiten mit konventionellen hoch-
verarbeiteten Lebensmitteln zu schaffen.

Eine Literaturrecherche (T5.1) liefert die Grundlage fiir die Erstellung des Fragebogens fiir die Markt-
studie in T5.2. Die Literaturiibersicht befasst sich mit der aktuellen Rolle von verarbeiteten Biolebens-
mitteln in dem Gesamtwarenkorb fir Biolebensmittel und der Rolle, die verschiedene
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Verarbeitungstechnologien unter Marketinggesichtspunkten spielen. Vorab war hierfir eine Ubersicht
Uber die Einteilung von Lebensmitteln auf Grund ihres Verarbeitungsgrades notwendig. Hierzu wurde
eine Literaturrecherche Uber Klassifikationssysteme fir verarbeitete Lebensmittel in Forschung und
Praxis durchgeflhrt, die durch einzelne Expertenbefragungen erganzt wurde. Darliber hinaus werden
Markttrends in Europa zusammengetragen, die die Richtung der bevorzugten bzw. akzeptierten Ver-
arbeitungstechnologien aus Sicht von Verarbeitern, Einzelhéandlern und Verbrauchern angeben. Die
wichtigsten Ergebnisse der Literaturrecherche fiihren zu einem Bericht (Borghoff et al., 2021). Als
Meilenstein (Plan-Monat 16) wird eine Ubersicht der verfiigbaren Literatur tiber Marktinformation zu
verarbeiteten kologischen Lebensmitteln angelegt; fur die Bearbeitung wurden vier Personenmo-
nate (PM) berechnet.

Fur das Ziel der Umfrage (T5.2) werden Produkte nach ihrem Verarbeitungsgrad klassifiziert. FH
Mdinster tragt insbesondere zur Entwicklung der Klassifizierung bei. Dafir werden 1,2 PM veran-
schlagt. Dieser Ansatz unterstitzt das Ziel, die Marktdaten zu sammeln, um (6kologische) Lebens-
mittel nach (industriellen) Verarbeitungsstandards zu gruppieren. Die Ergebnisse der Umfrage liefern
wichtige Informationen lber die Relevanz der Verarbeitungstechnologien fir Channel-Listen auf Ein-
zelhandlerebene und Entscheidungen in der Produktentwicklung auf der Prozessorebene. Fir die
Mitarbeit an der Zusammenfassung wurden 0,4 PM veranschlagt.

Hauptarbeitsfeld 2: WP6 Consumer acceptance, preferences, and communi-
cation

/I T6.1 Identify consumer knowledge and preferences of selected food processing
technologies and trade-offs between different organic food attributes // T6.2. Assess
consumer acceptance and preferences in a quantitative research step // T6.3. Anal-
ysis of the role of cognition and emotions in decision making for careful processed
organic food // T6.4 Analysis of consumer acceptance of foods produced using dif-
ferent processing technologies in a typical retail setting (Leitung FH Munster/ DE) //
T6.5. Summary of results of WP6

Ziel des zweiten Hauptarbeitsfelds war es, die Verbraucherakzeptanz von Lebensmittelverarbei-
tungsverfahren im Zusammenhang mit Lebensmitteln oder Lebensmittelgruppen zu untersuchen. Die
minimale bzw. schonende Verarbeitung von Biolebensmitteln kann fur Verbraucher sehr attraktiv und
fur Anbieter eine Moglichkeit sein, sich auf dem Lebensmittelmarkt klar zu differenzieren und gleich-
zeitig die Lebensmittelsicherheit zu gewéhrleisten. Dieses Arbeitspaket legte den Schwerpunkt auf
die Untersuchung von Praferenzen der Verbraucher und die Akzeptanz der in den ausgewahlten
Fallstudien angewandten Verarbeitungstechnologien. Angesichts des normalerweise geringen Pro-
duktwissens der meisten Verbraucher wird die Auswirkung spezifischer Informationen tber die Pro-
duktverarbeitung auf die Verbraucherpraferenzen analysiert. Auf dieser Grundlage werden wirksame
Wege zur Kommunikation von Biolebensmitteltechnologien ermittelt. Alle Forschungsschritte stehen
in engem Zusammenhang mit den Fallstudien (WP3). Fiur die generelle Abstimmung und Mitarbeit
wurden 0,4 PM eingeplant.

Eine Reihe von Lebensmitteln (a) in Ubereinstimmung mit den Fallstudien fiir Molkerei-, Obst- und
Gemiseproduktgruppen und (b) Auswahl einer geeigneten Palette von bestehenden, neuartigen und
zukunftigen Lebensmittelverarbeitungsverfahren pro Lebensmittel werden ausgewdhlt. Mittels




1.7

Einfihrung

Verkaufstests war geplant, die Verbraucherakzeptanz von Lebensmitteln, die unter Verwendung ver-
schiedener Verarbeitungstechnologien hergestellt werden, in einem typischen Einzelhandelsumfeld
zu analysieren. Abhangig von der Auswahl der Lebensmittel hatten Produkte zuséatzlich in Verkos-
tungsversuchen im Laden verwendet werden kdnnen. Fur das Ziel dieser Aufgabe war eine Markt-
testmethode vorgesehen. Inshesondere sollten Multi-Store-Besuche in Deutschland mit Verbraucher-
Produkttests durchgefiihrt werden. Mit einer Zusammenfassung der Verbraucherakzeptanz in den
Ladentests wurde der Plan-Meilenstein (Monat 29 bzw. 33) gelegt. Es wurden sieben PM fiir Vorbe-
reitung, Schulung, Ladenauswahl, Durchfihrung und Ergebnisaufbereitung sowie Sachmittel fur die
Ladentests und Reisekosten veranschlagt.

In den Untersuchungen der Partner aus WP6 (Katrin Zander und Ronja Huppe, Universitat Kassel,
Fokusgruppendiskussionen mit Verbrauchern) wurde das geringe Wissen der Verbraucher tiber Ver-
arbeitung deutlich. AuRerdem wurde in den Untersuchungen von Produktverpackungen und Werbe-
videos deutlich, dass Verarbeiter haufig mit dem Stilmittel der Produktionsidyllen arbeiten und nur
wenig sachliche Informationen Uber Verarbeitung prasentieren. Vor dem Hintergrund des geringen
Wissens, welches die Verbraucherinnen und Verbraucher Uber Lebensmittelverarbeitung haben, er-
schien es schwierig, sie nach ihrer Akzeptanz einzelner Technologien zu fragen. Sie kdnnen schwer-
lich entscheiden, welche Verarbeitungsprozesse fir sie akzeptabel sind, wenn sie nicht wissen, wel-
che Verarbeitungsschritte notwendig sind, um ein sicheres Produkt zu erhalten. Dieselbe Schwierig-
keit bleibt bestehen, wenn die Verbraucherinnen und Verbraucher Lebensmittelverarbeitung generell
beurteilen sollen. Nach intensiven Gesprachen mit den Projektpartnern wurde die Idee von Store-
Tests deswegen verworfen. Ein hoherer Erkenntnisgewinn wurde erwartet, wenn anstelle des Ver-
braucherwissens das Qualitatskonzept untersucht wird, welches Verbraucher von Lebensmittelver-
arbeitung haben. AuBerdem erschien es sinnvoll, zuséatzlich und in einem ersten Schritt das Quali-
tatskonzept der Verarbeiter zu untersuchen. Durch den Einblick in das Qualitatsverstandnis von Prak-
tikern werden neue Impulse fur die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln erwartet. Auf3erdem ist so
ein Abgleich moglich zwischen den Qualitatsverstéandnissen der Verarbeiter und dem der Verbrau-
cher. Fur die Erhebung des Qualitatsverstandnisses der Verarbeiter eignen sich auf Grund des ge-
ringen Umfangs an Literatur explorative, qualitative Methoden wie Experteninterviews. Fur die Ermitt-
lung des Verbraucherverstéandnisses sind Fokusgruppendiskussionen geeignet.

Weitere Arbeitsschritte

FH Munster wirkte in weiteren Aufgaben unterschiedlicher WPs mit und veranschlagte dariiber hinaus
fur die Projekttreffen (anvisiert in Plan-Monat16 / 24 / 36; 1 x DE, 2 x EU) zusatzlich Reisekosten.

WP 2 Development of a Code of Practice (CoP) // T2.1 Development of a draft of the
CoP /] T2.2 Development of the final version of the CoP

Ziel dieses Arbeitspakets ist es, einen Kodex fiir Verarbeiter von Biolebensmitteln zu entwickeln. Das
Instrument sollte flexibel an verschiedene Arten und Groéf3en von Operationen und an alle Arten von
Produktgruppen angepasst werden kdnnen. Es orientiert sich an den Bio-Prinzipien, wie sie in der
Oko-Verordnung festgelegt sind, mit einem besonderen Fokus auf hoher Lebensmittelqualitat und
geringer Umweltbelastung. Der Entwurf eines Kodex war ein erster Meilenstein; der nach Praxistest
Uberarbeiteter Kodex war der zweite Meilenstein. Fur die Mitarbeit insbesondere in T2.1 aber auch in
T2.2 wurden ein PM eingeplant.
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Einfihrung

WP 4 Assessment framework // T4.1 ldentification of assessment criteria and
measures // T4.2 Development of draft assessment framework // T4.3 Development
of final assessment framework

Das Ziel dieses Arbeitspakets ist die Entwicklung eines mehrdimensionalen Bewertungsrahmens fiir
die 6kologische Lebensmittelverarbeitung, der Leitlinien fir die Bewertung der Qualitét von 6kolo-
gisch erzeugten Lebensmitteln durch umstrittene Stoffe und Verarbeitungstechnologien sowie durch
Alternativen zu diesen liefert. Zundchst war im Verlauf der Planungsgesprache eine Beteiligung von
FH Minster an diesem WP nicht vorgesehen. Unter Beachtung des besonderen Kompetenzprofils
(die oecotrophologische, bzw. haushalts- und erndhrungswissenschaftliche Perspektive) ggi. den
weiteren beteiligten Partnern wurde doch eine geringfligige Mitarbeit eingeplant (ein halben PM).

WP 7 Dissemination/Implementation // T7.1 Dissemination and Communication ac-
tivities // T7.2 Communication about the CoP // T7.3 Stakeholder evaluation work-
shops // T7.4 Sustainability of ProOrg activities

WP7 fungiert als Hauptschnittstelle zwischen dem Projekt und der Au3enwelt, welche direkt und in-
direkt von dem Projekt und seinen Ergebnissen betroffen ist. Zielgruppen sind Wissenschatftler, poli-
tische Entscheidungstréager, Organisationen, welche sich mit Kennzeichnung beschéftigen, Hersteller
und Verarbeiter von Biolebensmitteln, Verpackungshersteller, Einzelhandler und Konsumenten. Far
die begleitende Kommunikation wurden 1,5 PM sowie Tagungs-/Kongresskosten veranschlagt.

Zusammenarbeit mit anderen Stellen

Verbundpartner im Konsortium von ProOrg sind in

Danemark: University of Copenhagen (KU),

Deutschland: Thuenen Institut (TI) bzw. dann Universitat Kassel (KA), FH Munster University of
Applied Sciences (FH MU), Assoziation Okologischer Lebensmittelhersteller (AOelL),

Frankreich: The French Network of Food Technology Institutes (ACTIA), Institut National de la
Recherche Agronomique (INRA), Institut Technique de I'Agriculture Biologique (ITAB),

Italien: Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia agraria (CREA), Universita
Politecnica delle Marche (UNIVPM), Associazione Nazionale delle Imprese di Trasformazione e
Distribuzione di prodotti Biologici e naturali (ASSOBIO),

Niederlande: University of Wageningen (WUR),

Polen: Warsaw University of Life Sciences (WULS),
B Schweiz: Forschungsinstitut fur biologischen Landbau (FiBL).

Als externer Partner war The Hungarian Research Institute of Organic Agriculture (OMKi) in ProOrg
involviert. Dartiber hinaus waren diverse Interessensgruppen aus mehreren europdaischen Landern
beteiligt.

FH MU arbeitete in WP 5 (T5.1) insbesondere mit den wissenschaftlichen Partnern FiBL/ CH, in WP
6 (T6.4) insbesondere mit Tl bzw. KA / DE zusammen. Im Austausch und Entwicklung zum CoP war
AOel/ DE Hauptpartner.
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Wissenschaftlicher Stand an den angekniipft wurde

Wissenschaftlicher Stand an den angeknupft wurde

Der Markt fir Biolebensmittel ist einer der am schnellsten wachsenden Nahrungsmittelsektoren der
Welt mit stetig steigenden Wachstumsraten in allen entwickelten Volkswirtschaften ber die letzten
zehn Jahre (Willer and Lernoud, 2017). Zunehmende Gesundheitsbedenken aufgrund wachsender
Inzidenz nicht Gbertragbarer Krankheiten wie Diabetes, Hypertonie, Herzprobleme usw., steigendes
Bewusstsein fur schadliche Auswirkungen durch den Konsum synthetischer Zusatzstoffe und Pesti-
zidrlickstande sowie ethische Probleme sind die Triebfedern fur die steigende Nachfrage nach Bio-
lebensmittel auf der ganzen Welt. Konsumenten sind der Auffassung, dass Biolebensmittel gestinder
als herkdmmliche Lebensmittel sind, da bspw. keine synthetischen Chemikalien im Produktionspro-
zess verwendet werden. Dartiber hinaus erwarten die Verbraucherinnen und Verbraucher, dass diese
Produkte unter ethischen und sozial verantwortlichen Bedingungen hergestellt werden (Schleenbe-
cker and Hamm, 2013; Meyer-Hofer et al., 2014; Naspetti and Zanoli, 2014).

Derzeit wird ein GroR3teil der verkauften und konsumierten Biolebensmittel verarbeitet. Daher muss
sich die Biolebensmittelindustrie weiterentwickeln und steht unter Innovationsdruck, um mit dem
wachsenden Markt Schritt zu halten und gleichzeitig die Erwartungen der Konsumenten an Biole-
bensmittel zu erfiillen (Schleenbecker und Hamm, 2013; Meyer-Hofer et al., 2014; Naspetti und Za-
noli, 2014). Ein kritischer Punkt in diesem Zusammenhang ist die aktuelle Wissensliicke tber die
Verbrauchermeinung zu Bioprodukt-Innovationen (Schleenbecker und Hamm, 2013).

In Europa wurden der dkologische Landbau und die 6kologische Lebensmittelherstellung tber den
Zeitverlauf des Projektes ProOrg durch die Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates geregelt, in der
die offiziellen Ziele und Grundsétze des 6kologischen Landbaus und der 6kologischen Erzeugung
festgelegt sind, sowie durch zwei Durchfiihrungsverordnungen (Nr. 889/2008 und Nr. 1235/2008) mit
Detailangaben fur die 6kologische Erzeugung, Etikettierung und Einfuhr. Die EG-Verordnung Nr.
834/2007 fuhrte Leitsatze und Kriterien fiir Biolebensmittelverarbeitung ein. Stoffe und Verarbeitungs-
methoden, die in Bezug auf die wahre Natur des Produkts irrefihrend sein kdnnten, sind ausge-
schlossen. Biologisch verarbeitete Produkte sollten unter Verwendung von Verarbeitungsmethoden
hergestellt werden, die gewéahrleisten, dass die Bio-Integritat, die wesentlichen Eigenschaften und
die wahre Natur des Produkts in der gesamten Produktionskette erhalten bleiben. Daher sollten Le-
bensmittelprodukte mit Sorgfalt behandelt werden, vorzugsweise unter Verwendung biologischer,
mechanischer und physikalischer Methoden. Mit Ausnahme einer Positivliste von Zusatzstoffen und
technologischen Hilfsmitteln sowie dem Verbot ionisierender Strahlung fehlen verbindliche Normen
oder differenzierte, praxisnahe Orientierungsprinzipien fur die Verarbeitung von Biolebensmitteln so-
wie Hinweise, die den Lebensmittelherstellern bei der Auswahl geeigneter Technologien und Innova-
tionen die Orientierung an den allgemeinen Grundsétzen der 6kologischen Erzeugung und Verarbei-
tung geben (Kretzschmar and Schmid, 2011; Kahl et al., 2014).

Eine Reihe von Verarbeitungsmethoden l6sten Debatten im 6kologischen Markt aus (Beck, 2004).
Darliber hinaus haben viele Bioverbénde eigene private Standards entwickelt, die den Einsatz einiger
Technologien in der 6kologischen Lebensmittelverarbeitung verbieten, die wiederum von anderen
Okoverbanden zugelassen werden (Kahl et al., 2014). Folglich ist es fur Biolebensmittelhersteller
schwierig, zu entscheiden, ob bestimmte Methoden den Grundsatzen der dkologischen Nahrungs-
mittelproduktion entsprechen oder nicht. Dies kann als deutliche Barriere fur die weitere Marktent-
wicklung von verarbeiteten Biolebensmitteln gesehen werden.
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Wissenschaftlicher Stand an den angekniipft wurde

"Care" ist ein wesentlicher Wert in der 6kologischen Lebensmittelproduktion (IFOAM, 2014). In einer
Studie, die auf einer Expertenumfrage in verschiedenen europdischen Landern basierte (EU-Projekt
"Quality Low Input Food" - QLIF), kamen Kretzschmar und Schmid (2011) zu dem Schluss, dass das
Prinzip der Sorgfalt ein wichtiges Instrument fiir die Praxis in der 6kologischen Lebensmittelverarbei-
tung sein kdnnte. Instrumente wie ein CoP werden jedoch zusatzlich zu den staatlichen Vorschriften
bendtigt.

Um eine ordnungsgeméaRe Umsetzung der Oko-Verordnung zu gewéhrleisten, entwickelte Beck
(2006) einen ersten Ansatz fir einen CoP, der die Anforderungen des Bio-Lebensmittelsektors fiir
die tagliche Praxis erflllen soll. Dieser Kodex hat Erklarungen und Verfahren mit denen Biolebens-
mittelhersteller die Oko-Verordnung einhalten dargestellt. Es fehlen jedoch noch Regeln, betriebliche
Kriterien und Instrumente, um geeignete Technologien fiir den Oko-Sektor einzuschatzen und zu
bewerten, um einen Leitfaden fur die 6kologische Lebensmittelverarbeitung zu erstellen (Kahl et al.,
2014).

Die meisten Konsumenten haben kein detailliertes Wissen tiber Technologien der Lebensmittelver-
arbeitung (Batte et al. 2007, Riefer und Hamm, 2008). Mangelndes Wissen in Bezug auf Technolo-
gien kann die Verbraucherakzeptanz von Lebensmittelprodukten hindern. Folglich besteht die Not-
wendigkeit, geeignete Wege fur Biolebensmittelhersteller zu erarbeiten, um den Konsumenten Infor-
mationen Uber ihre Verarbeitungsmethoden zu liefern. Kommunikationsstrategien sollten dabei eine
wichtige Rolle im Prozess der Entwicklung einer CoP spielen (Beck, 2006).

13



3.1

3.2

3.3

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.34

Methodische Vorgehensweisen

Methodische Vorgehensweisen

WP2: Development of a Code of Practice

Mitarbeit an der Entwicklung des CoP und dessen Uberpriifung in der Praxis (Verweis auf den Ab-
schlussbericht der AOelL).

WP4: Assessment Framework

Mitarbeit am Assessment Framework und den zuséatzlichen Kriterien flr Lebensmittel vieler
Inhaltsstoffe in Form von fachlichem Austausch. (Verweis auf den Abschlussbericht des FiBL)

WP5: B2B Market Survey

Klassifikationssysteme fur verarbeitete Lebensmittel

Es wurde eine Literaturrecherche zu Klassifikationssystemen fir verarbeitete Lebensmittel, die in
Forschung und Praxis angewendet werden, durchgefihrt. Die ermittelten Klassifikationssysteme wur-
den nach Struktur und Verwendungszweck sowie chronologisch nach Datum der ersten Veroffentli-
chung. Erganzend wurde eine Expertenbefragung nach weiteren in der Praxis eingesetzten Klassifi-
kationssystemen (Jam-Verlag, Bioland e.V.) durchgefuihrt. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht
des WP5 "Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

Vorgaben fur die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln

Es wurde eine Literaturreche zu relevanten Vorgaben fir die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln.
Die Standards der Bio-Anbauverbénde fir die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln sowie die EU-
Oko-Verordnung wurden miteinander verglichen. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5
"Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

Ubersicht tiber den Markt fiir verarbeitete Lebensmittel

Es wurden Marktdaten aus Deutschland und den Konsortiumslandern zusammengestellt. Die Markt-
daten wurden beziiglich des Absatzes von verarbeiteten Lebensmitteln analysiert. Auf3erdem wurden
die Verkaufszahlen eines ausgewahlten deutschen Naturkostfachhéndlers anhand eines ausgewahl-
ten Klassifikationssystems fir verarbeitete Lebensmittel vertiefend analysiert. Die Ergebnisse wurden
im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

Bio-Verarbeitung in der Produktkommunikation:

a. Verpackungen von Milch, Fruchtsaft und verarbeiteten Tomaten in Deutschland

Es wurde eine Vollerhebung der Verpackungen von Milch, Fruchtsaft und verarbeiteten Tomaten in
biologischer und nicht-biologischer Qualitat in acht Supermérkten in Munster (Westf.) durchgefihrt.
Die Ergebnisse wurden in Form einer quantitativen Analyse auf Informationen Uber Verarbeitung un-
tersucht. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in Europe"
zusammengefasst.
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3.35

3.3.6

3.3.7

Methodische Vorgehensweisen

b. Verpackungen von Milch in Deutschland und Polen

Es wurde eine Vollerhebung der Verpackungen von Milch in biologischer und nicht-biologischer Qua-
litdt in Polen durch die Projektpartner der Universitat Warschau durchgefiihrt. Die Ergebnisse der
Vollerhebungen aus Polen und Deutschland wurden in Form einer quantitativen Analyse untersucht
und ein Vergleich angestellt. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5 "Organic processed
Food in Europe" zusammengefasst.

c. Verpackungen von Bio-Milch in Deutschland, Polen, Italien und den Niederlanden

Es wurde eine Vollerhebung der Verpackungen von Bio-Milch in den Niederlanden und Italien durch
die Projektpartner der Universitat Wageningen und des CREA durchgefiihrt. Die Ergebnisse der
Vollerhebungen aus Deutschland, Polen, den Niederlanden und Italien wurden einer quantitativen
Analyse unterzogen. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food
in Europe" zusammengefasst.

Rechtliche Vorgaben fur verarbeitungsbezogene Informationen auf der Verpackung

Es wurde eine Literaturrecherche zu den rechtlichen Vorgaben in der EU und Deutschland durchge-
fuhrt. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in Europe" zu-
sammengefasst.

Lebensmittelverarbeitung in Werbevideos und auf Herstellerwebseiten

a. Werbevideos

Zunéachst wurden frei zugangliche Werbevideos Milch- und Fruchtsaftherstellenden Unternehmen mit
Bezug zur Verarbeitung zusammengestellt. Danach wurde eine qualitative Videoanalyse durchge-
fuhrt. Die Ergebnisse wurden mit den in 3.3.4a erhobenen Daten verglichen. Die Ergebnisse wurden
im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

b. Webseiten

Zunéachst wurden deutschsprachige Webseiten von Milch- und Fruchtsaftherstellenden Unterneh-
men, auf denen Informationen zur Verarbeitung prasentiert werden, zusammengestellt. Danach
wurde eine Dokumentenanalyse im Hinblick auf Informationen Uber Verarbeitung durchgefiihrt. Die
Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5, "Organic processed Food in Europe" zusammenge-
fasst.

Stellungnahmen von Verbraucherschutzorganisationen zu Lebensmittelverarbeitung

Es wurde eine Literaturrecherche zu 6ffentlich einsehbaren Stellungnahmen von Verbraucherschutz-
organisationen aus Deutschland und den Landern des Konsortiums durchgefiihrt. Erganzend wurde
eine Expertenbefragung (hessischer Landfrauenverband, Stiftung fir Konsumentenschutz) durchge-
fuhrt. Weiterhin wurde eine Dokumentenanalyse der deutschen Verbraucherschutzmagazine "Stif-
tung Warentest" und "Stiftung Okotest" auf Informationen zur Bewertung von Lebensmittelverarbei-
tung durchgefiihrt. Die Ergebnisse wurden im Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in
Europe" zusammengefasst.
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3.3.8

3.3.9

3.4

34.1

3.4.2

Methodische Vorgehensweisen

Verbrauchermeinungen zu Verarbeitungsmethoden und Produktqualitat

Es wurde eine Literaturrecherche zu Studien, in denen Verbrauchermeinungen zu Verarbeitungsme-
thoden und Produktqualitat untersucht wurden, durchgefiihrt. Die Ergebnisse wurden im Schlussbe-
richt des WP5 "Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

Verarbeitungsbezogene Markttrends fir Bio-Lebensmittel

Zunachst wurde nach Datenbanken Gber Markttrends fir Bio-Lebensmittel mit anschlie3ender Fest-
legung auf die Datenbank MINTEL recherchiert. Danach wurde eine systematische Suche nach Pro-
duktneuanmeldungen aus den Bereichen Milch und Fruchtsaft, mit Schwerpunkt auf Bio-Lebensmittel
durchgefuhrt. Die Ergebnisse wurden hinsichtlich der eingesetzten Technologien analysiert und im
Schlussbericht des WP5 "Organic processed Food in Europe" zusammengefasst.

WP6 Consumer acceptance, preferences, and communication

Die urspringlich geplanten Store Tests wurden nach den ersten Erhebungen in ProOrg nach inten-
sivem Austausch mit den Projektpartnern durch Experten-Interviews und Fokusgruppendiskussionen
ersetzt. Die beantragte Methodenanderung wurde genehmigt. Die Experten-Interviews wurden zuerst
durchgefiuhrt; darauf aufbauend wurden die Fokusgruppendiskussionen erhoben.

Experten-Interviews mit Mitarbeitenden aus Milch- und Saftverarbeitenden Unternehmen:

Aufbauend auf den Ergebnissen einer Literaturrecherche zum aktuellen Forschungsstand wurde ein
Interviewleitfaden entwickelt. Dieser wurde im Rahmen von studentischen Projektarbeiten (M. Sc.) in
zwei Pretests mit Mitarbeitenden aus zwei Bio-verarbeitenden Unternehmen evaluiert. Anschlie3end
wurden acht Experten-Interviews mit Mitarbeitenden aus der Milchbearbeitung und neun Experten-
Interviews mit Mitarbeitenden aus der Saftherstellung gefuhrt. Samtliche Interviews wurden auf Grund
der COVID19-Pandemie telefonisch durchgefiihrt. Die Interviews wurden einer qualitativen Inhalts-
analyse unterzogen und die Ergebnisse beider Produktgruppen miteinander verglichen. Die Ergeb-
nisse wurden fur den Bericht WP6, "Consumer acceptance, preferences and communication: Deliv-
erable 6.9.: Summarising report on acceptance of different technologies and recommendations for
communication" zusammengestellt. Geplant ist eine ausfihrliche Veroffentlichung der Ergebnisse in
Form von zwei Artikeln in wissenschaftlichen Journalen.

Fokusgruppendiskussionen mit Bio-Verbrauchern:

Aufbauend auf den Ergebnissen einer Literaturrecherche zum aktuellen Forschungsstand sowie auf-
bauend auf den Ergebnissen der Experten-Interviews wurde ein Fokusgruppenleitfaden entwickelt,
der in zwei Pretests — einem mit Studierenden des Masterstudiengangs "Nachhaltige Dienstleistungs-
und Ernahrungswirtschaft" der FH Minster, und einem mit Konsumenten, die den spateren Rekrutie-
rungsmerkmalen entsprechen — evaluiert wurde. Anschlie3end wurden vier Online-Fokusgruppen-
diskussionen mit Verbrauchern durchgefiihrt. Die Fokusgruppendiskussionen werden aktuell einer
gualitativen Inhaltsanalyse unterzogen. Die vorlaufigen Ergebnisse wurden fir den Bericht WP6,
"Consumer acceptance, preferences and communication: Deliverable 6.9.; Summarising report on
acceptance of different technologies and recommendations for communication" zusammengestellt.
Geplant ist eine ausfuhrliche Verdffentlichung der Ergebnisse in Form eines Artikels in einem wissen-
schaftlichen Journal.
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4.1

4.2

4.3

Ausfihrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskussion

Ausfuhrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskus-
sion

WP2 Development of a Code of Practice

Identifikation zentraler Literatur und Grundlagen; Mitarbeit an erster (Vor-)Version des ,Draft Manage-
ment Guideline Organic Processing’. Mitarbeit am Assessment Framework und den zusatzlichen Kri-
terien fr Lebensmittel mit vielen Inhaltsstoffen. Prasentation der Ergebnisse des ersten Pretests der
Experteninterviews auf dem Projekttreffen (online) im Juni 2020. Der CoP wurde unter Mitarbeit von
Studierenden der FH Minster praktisch getestet und evaluiert. Die Management-Guidelines wurden
auf der Projekt-Webseite verdffentlicht.

WP4 Assessment Framework

Das Assessment Framework wurde unter der Beteiligung der FH Minster fertig gestellt und auf der
Projekt-Webseite verdéffentlicht.

WP5 B2B Market Survey

Die Unterscheidung zwischen verarbeiteten Lebensmitteln, die Uber die Kategorien der Lebensmit-
telgruppen hinausgehen, stellte sich als herausfordernd dar. In der wissenschaftlichen Literatur gibt
es viele Klassifizierungssysteme fir verarbeitete Lebensmittel, und einige andere werden in der be-
ruflichen Praxis angewandt. Die meisten dieser Klassifizierungssysteme zielen auf die Erndhrung der
Verbraucher ab und verwenden Nahrstoffe oder Substanzen im Allgemeinen als Hauptkriterien. Nur
das NOVA-Klassifizierungssystem beriicksichtigt die Verarbeitungstechniken selbst. AuRerdem be-
ricksichtigt nur das Klassifizierungssystem fir Vollwerternahrung (in Deutschland) die Umwelt- und
Zusatzbelastungen. Die 6kologische Erzeugung selbst wird nur von diesen beiden Systemen bertick-
sichtigt: Das erste schlief3t sie ausdriicklich aus, um das System einfach und leicht anwendbar zu
belassen, wahrend das zweite ausdriicklich Lebensmittel aus 6kologischer Erzeugung empfiehlt. Da-
bei wird die 6kologische Lebensmittelverarbeitung selbst nicht berlicksichtigt. Daher sind weder diese
beiden noch irgendein anderes der beschriebenen Klassifizierungssysteme fir eine tiefere Untersu-
chung 6kologischer verarbeiteter Lebensmittel und eine Differenzierung innerhalb dieser oder zwi-
schen nicht-6kologischen und 6kologischen verarbeiteten Lebensmitteln geeignet.

Bei der Marktanalyse konnte gezeigt werden, dass die auf dem Markt befindlichen Bio-Lebensmittel
alle Kategorien innerhalb der untersuchten Klassifizierungen fur verarbeitete Lebensmittel abdecken,
einschlieBlich der Kategorien fir sehr stark verarbeitete Lebensmittel. In Anbetracht der zunehmen-
den Aufmerksamkeit, die der Verarbeitung von Lebensmitteln und ihrem Zusammenhang mit der
menschlichen Gesundheit gewidmet wird, sowie der von mehreren privaten und nationalen Ernéh-
rungsgremien ausgesprochenen Empfehlung, sehr stark verarbeitete Lebensmittel zu meiden, muss
sich der Biosektor mit diesem Thema befassen. Ein Weg konnte darin bestehen, auf bestehenden
Klassifizierungssystemen aufzubauen und diese so anzupassen, dass sie 0kologische Spezifikatio-
nen enthalten, oder aber eine neue Klassifizierung zu entwickeln, die sich auf 6kologische Grunds-
atze und die 6kologische Perspektive als Leitrahmen stiitzt.
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4.4

Ausfihrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskussion

Es konnte gezeigt werden, dass die Gesetzgebung fir die 6kologische Verarbeitung von Lebensmit-
teln einen allgemeinen Rahmen mit Leitprinzipien und zulassigen Substanzen fur die Verarbeitung
bietet; einige wenige Technologien werden ausdriicklich erwahnt und verboten. Die privaten Stan-
dards einiger 6kologischer Verbénde bieten detailliertere Leitlinien, die sich jedoch meist auf die Be-
schrankung der zulassigen Stoffe und Anwendungen beschranken.

Der Biosektor befindet sich in der Europaischen Union und anderswo in einer dynamischen Wachs-
tumsphase. Dies beschrankt sich nicht nur auf den 6kologischen Landbau, sondern umfasst auch die
Okologische Lebensmittelproduktion. Bei der Marktanalyse konnte nicht oder nur unzureichend zwi-
schen verarbeiteten Lebensmitteln unterschieden werden, aber insgesamt wird deutlich, dass die
Zahl der verarbeiteten 6kologischen Lebensmittel, die auf den Markt kommen, von Jahr zu Jahr steigt.
Die Trends in den untersuchten Daten deuten auf eine Zunahme von sehr stark verarbeiteten 6kolo-
gischen Lebensmitteln hin. Diese Entwicklung muss in den allgemeinen Leitlinien fir 6kologische
Lebensmittel und den dkologischen Landbau beriicksichtigt und vom Sektor aufgegriffen werden.

Die Kommunikation (iber verarbeitungsbezogene Aspekte von Oko-Produkten, die auf den Websites
der Hersteller, in Unternehmensvideos und auf Produktverpackungen untersucht wurde, unterschei-
det sich kaum von derjenigen fur nicht-6kologische Produkte. Beide scheinen vage Begriffe zu ver-
wenden und professionelle Verarbeitungsbilder zu vermeiden. Hier kdnnte eine Chance fur eine bes-
sere Werbung fur 6kologische Lebensmittel liegen, wenn eindeutige dkologische Verarbeitungsmerk-
male unterschieden werden kdnnen.

WP6 Consumer acceptance, preferences, and communication

In WP6 wurden die Verstandnisse von Verarbeitungsqualitat von Verarbeitern und Konsumenten un-
tersucht und verglichen. Die Ergebnisse der Interviews mit den Verarbeitern geben neue Impulse fir
die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln, wahrend die Fokusgruppendiskussionen mit Konsumenten
deren Verstandnisse aufzeigen. Weiterhin werden Schwierigkeiten in der Kommunikation zwischen
beiden Gruppen deutlich. Darauf aufbauend kénnen Empfehlungen fir eine Kommunikationsstrate-
gie gegeben werden.

Fur die Perspektive der Verarbeiter wurden halbstrukturierte Experten-Interviews mit Mitarbeitern von
zumindest teilweise 0©kologisch wirtschaftenden Molkereibetrieben und Fruchtsaftbetrieben in
Deutschland, der Schweiz und Osterreich durchgefiihrt. Die Interviews wurden telefonisch gefiihrt
und deckten vier Hauptthemen ab: Qualitat der Bio-Milch-/Saftverarbeitung im Allgemeinen, Bewer-
tung konkreter Verarbeitungstechniken fir die Bio-Milch-/Saftverarbeitung, Produktqualitat von Bio-
Milch/Saft sowie Informationsfluss beziiglich Qualitat und Verarbeitung zwischen Erzeuger und Kon-
sument.

Fur die Perspektive der Konsumenten wurden fiinf Online-Fokusgruppendiskussionen (inkl. Pretest)
mit deutschsprachigen Bio-Konsumenten durchgefuhrt. Die Teilnehmenden wurden von einem
Marktforschungsinstitut rekrutiert und die Diskussionen wurden per Zoom aufgezeichnet. Die Diskus-
sionen deckten vier Hauptthemen ab: das allgemeine Verstandnis der Konsumenten fur die Qualitat
von Bio-Lebensmitteln, das Verstandnis der Konsumenten fur die Verarbeitungsqualitat, die Wahr-
nehmung der (Saft)Standardisierung und potenzielle Informationsquellen der Verbraucher fur die Le-
bensmittelverarbeitung.
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Ausfihrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskussion

B Bisherige Ergebnisse

Die Verarbeiter bevorzugten mechanische Verarbeitungstechniken mit weniger Verarbeitungsschrit-
ten. Spezifische Verarbeitungstechniken fur Trinkmilch und Fruchtsaft wurden unterschiedlich bewer-
tet; einige Verarbeiter lehnten einzelne Techniken ab, die von anderen akzeptiert wurden. Bei Bio-
Lebensmitteln wurden vor allem moderne Verarbeitungstechniken diskutiert, die die Frische des Roh-
materials erhalten, sowie Technologien, die die Umweltbelastung reduzieren. In diesen Fallen er-
schienen Frische und 6kologische Nachhaltigkeit in einer Art Dichotomie. Ein weiteres Thema war
der Umgang mit Schwankungen der Rohwarenqualitat, welches als eigenstéandiges Thema in den
Fokusgruppenaufgegriffen wurde.

Die Verarbeiter diskutierten tiber die Auswirkungen der EU-Oko-Verordnung auf ihre Arbeit und ihre
Wahrnehmung der Qualitat von Oko-Produkten und -Verfahren. Im Allgemeinen scheint ihr Verstand-
nis von 6kologischer Verarbeitungsqualitéat Gber die EU-Verordnungen hinauszugehen, wenn es um
Nachhaltigkeit geht, und schlie8t sowohl moderne Technologie als auch traditionelle Verarbeitung
und das Engagement der Personen, die die Verarbeitung durchfiihren, als wichtige Faktoren fiir hohe
Verarbeitungsqualitdt ein. Die Weitergabe von Informationen Uber die Lebensmittelverarbeitung
wurde aufgrund der geringen lebensmitteltechnologischen Kenntnisse der Konsumenten als schwie-
rig beschrieben und schrankt in einigen Fallen die verwendeten Techniken ein.

Die Konsumenten gaben an, wenig Uber Lebensmitteltechnologie zu wissen, und &uf3erten Schwie-
rigkeiten bei der Bewertung der Verarbeitungsqualitat. Sie waren in der Lage, die Vor- und Nachteile
der industriellen und handwerklichen Verarbeitung zu diskutieren. Bei der Diskussion Uber die Verar-
beitung von Lebensmitteln sprachen die Teilnehmenden eher Gber die landwirtschaftliche Produktion
und den Lebensmittelhandel, nicht aber Uber die Verarbeitung. Sie zeigten hohe Erwartungen an
Okologische Lebensmittel und ein allgemeines Misstrauen gegeniber dem Lebensmittelsektor. Sie
betonten, dass sie Transparenz in der Lebensmittelbranche wiinschen. Im Allgemeinen akzeptierten
die Teilnehmenden Abweichungen bei den Rohstoffen und bevorzugten weniger Verarbeitungs-
schritte. Die Teilnehmenden zeigten grof3es Interesse an Lebensmitteltechnologien und waren bereit,
ihr geringes Wissen Uber Lebensmitteltechnologien zu erweitern. Als Lernmaterial bevorzugten ei-
nige Videos, andere textliche Informationen, einige sprachen sich fiir Besuche in Produktions- und
Verarbeitungsbetrieben aus.

Die Konsumenten sind daran interessiert, mehr iber die Lebensmittelverarbeitung zu erfahren, und
die Schwierigkeiten bei der Verbraucherkommunikation kdnnten durch eine Verbesserung der le-
bensmitteltechnologischen Kenntnisse der Konsumenten verringert werden. Mehr Kenntnisse tber
die Lebensmittelverarbeitung kdnnten die Konsumenten in die Lage versetzen, Kaufentscheidungen
zu treffen, die besser auf ihre Bedirfnisse abgestimmt sind. Die Verarbeiter hatten die Mdglichkeit,
eine gréRere Varianz an unterschiedlich verarbeiteten Lebensmitteln auf dem Markt zu etablieren.
Die Verarbeiter konnen in diesen Bildungsprozess einbezogen werden, z. B. durch Fuhrungen durch
ihre Anlagen.
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4.5

Ausfihrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse und Diskussion

WP7 Dissemination / Implementation

Die Leitung von WP7 wurde Uber neue Veroffentlichungen informiert, sodass auf der Projekt-Web-
seite stets séamtliche Verdéffentlichungen abrufbar waren. Auf ResearchGate wurde eine Projektseite
erstellt und gepflegt. Verodffentlichungen wurden an dieser Stelle hochgeladen, um so interessierte
Forschende Uber die Veroffentlichungen zu informieren. Es erfolgte ferner eine Bekanntmachung des
Projektes bei Verarbeitern im Rahmen der Interviewpartner-Akquise sowie weiteren Stellen, mit de-
nen im Projektverlauf ein Austausch stattfand und Interesse bekundet hatten (bspw. Verband der
deutschen Fruchtsaft-Industrie e.V.). Konferenzbeitrdge und Schriftwerke s. Kap. 8.
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Schlussfolgerungen

Schlussfolgerungen

Die Urspriinge der Bio-Bewegung liegen auf der Stufe der landwirtschaftlichen Urproduktion, jedoch
gab es im Rahmen der bio-nahen Lebensreformbewegung bereits friih Akteure, die sich fur die Be-
vorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel aussprachen. Im Zuge der starken Nachfrageentwick-
lung von Bio-Lebensmitteln am Markt wurde die Verarbeitung fir den Bio-Sektor relevanter; es sind
zunehmend Bio-Lebensmittel eines hohen Verarbeitungsgrades am Markt erhdltlich. Im Projekt
wurde deutlich, dass weder die Regelungen fir die Herstellung von Bio-Lebensmitteln noch Akteure
oder Forschende das Thema Verarbeitung und Bio gemeinsam aufgreifen. Am stérksten beschreiben
noch die Bio-Anbauverbande, welche Verarbeitungsform ihrem Verstandnis von Bio-Qualitét ent-
spricht. In der Darstellung von Verarbeitung in Werbevideos und auf Verpackungen dominieren ro-
mantisierte Darstellungen von Verarbeitung. In den Erhebungen wurde festgestellt, dass weder die
Verarbeiter noch die Konsumenten diese Form der Darstellung beflirworten. Beide sprechen sich fur
eine sachlichere Darstellung aus. Als hinderlich wurden die Komplexitat der modernen Lebensmittel-
technologie sowie ein geringes Verbraucherwissen wahrgenommen.

Aus diesen Schwierigkeiten ergibt sich jedoch ein grof3es Potenzial fur die Bio-Branche: Die Verar-
beitung sollte explizit aufgegriffen und eine eigenstandige Definition von biologischer Verarbeitungs-
qualitat entwickelt werden. Diese sollten offensiv kommuniziert werden, um Transparenz zu signali-
sieren und die durchaus interessierten Konsumenten anzusprechen. In der Darstellung der Verarbei-
tung sollte zu Produktionsidyllen Abstand genommen und eine realistischere Darstellung von Verar-
beitung angestrebt werden.

Zur Beurteilung des Konsums von (hoch-)verarbeiteten Bio-Lebensmitteln sind Konsumentendaten
notwendig, die den Verarbeitungsgrad der Produkte wiedergeben. Daflr ist die Verwendung eines
einheitlichen Klassifikationssystems fur verarbeitete Lebensmittel notwendig. Bisherige Klassifikati-
onssysteme greifen die Bio-Qualitat der Produkte nicht auf. Eine Weiterentwicklung fiir die Anwen-
dung auf den Bio-Warenkorb ist notwendig.

Die im Projekt erhobenen Daten und Erkenntnisse bilden die Grundlage fur weitere Forschungen im
Bereich der Bio-Verarbeitung. Die Fortfihrung der Forschung, insbesondere in Form von transdiszip-
lindren Forschungsprojekten mit Praktikern aus dem Bio-Sektor, kann zur Weiterentwicklung und
Festigung des besonderen Qualitdtsanspruches von Bio-Lebensmitteln beitragen.
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Angaben zum voraussichtlichen Nutzen und zur Verwertbarkeit der Ergebnisse

Angaben zum voraussichtlichen Nutzen und zur Verwertbarkeit
der Ergebnisse

MafRnahmen zur Kommunikation und Verbreitung der Ergebnisse, d.h. Wissenstransfer durch Verof-
fentlichungen u.a. Malinahmen sowie Umsetzung des CoP wurden im WP7 entwickelt und durchge-
fuhrt. Alle Projektpartner sind daran beteiligt gewesen. Die Zielgruppen umfassen alle Interessens-
gruppen (u.a. Wissenschaft, NGOs/ CSOs, politische Entscheidungstragende, alle an der Lebens-
mittelwertschépfungskette beteiligten Akteure), insbesondere jedoch die Lebensmittelhersteller. Der
Wissenstransfer soll u.a. erreicht werden durch:

B Veroffentlichen auf 6ffentlichen Kommunikations- und Verbreitungskanalen (6ffentliche Website,
Projektbroschire, Newsletter, Social Media Accounts);

Monitoring aller Projektpublikationen, Artikel fiir die allgemeine Offentlichkeit und 6ffentliche Be-
kanntmachungen;

Gestaltung und Aktualisierung von Nachrichten zu den identifizierten verschiedenen Verbrei-
tungszielen;

Organisation technischer Workshops sowie Demonstrations-Tage

Weitere Workshops, u.a. im Rahmen der BioFach Messe

Die offentliche Website des Projekts ProOrg wurde fir die externe Kommunikation mit allen tiblichen
Informationen und Tools wie Projekt- und Partnerbeschreibung mit Kontakten, Newslettern, Broschu-
ren und Videos, die wahrend der gesamten Dauer von ProOrg aktualisiert werden, eingerichtet. Das
Informationsmaterial wurde mehrsprachig zur Verfligung gestellt. Die ProOrg-Website wird nach dem
Ende des Projekts unter CREA-Verantwortung gepflegt und aktualisiert. Auf diese Weise bleibt die
Forderung des Verhaltenskodex und der Ergebnisse (Fallstudien) nachhaltig. Weiterhin wurde auf
ResearchGate eine Projektseite angelegt, auf der die wissenschaftlichen Beitrage zuséatzlich verof-
fentlicht werden. Die Pflege der Projektseite wird nach Abschluss des Projektes weiterhin von der Ko-
Autorin Ubernommen.

Gleichwohl sieht der Auftragnehmer in den abgeschlossenen Untersuchungen in WP5 wissenschaft-
liche Anschlussfahigkeit fur eine innovative Entwicklung zur Klassifizierung von verarbeiteten Biole-
bensmitteln. Die Recherche und eigene Erhebungen zeigen, dass es zwar vielfaltige Differenzie-
rungsansétze in Forschung und Praxis fur verarbeitete Lebensmittel gibt, jedoch schlie3en diese ent-
weder bewusst Bio aus oder beriicksichtigen Bioverarbeitung nicht weiter. Die Thematik ,sehr hoher
Verarbeitungsgrad' bei Lebensmitteln riickt immer mehr in die Aufmerksamkeit sowohl der Offentlich-
keit (z.B. Apps zur Bewertung von Lebensmittelqualitét) als auch der Politik (z.B. policy Entwicklung).
Vor diesem Hintergrund sehen wir einerseits eine Notwendigkeit, dass sich der Bio-Sektor mit diesem
Aspekt auseinandersetzt, und andererseits liegt hierin eine Chance fir den Bio-Sektor, die besondere
Qualitatseigenschaften von Biolebensmitteln hervorzuheben. Die Ergebnisse bzw. Erkenntnisse der
Untersuchungen mit Herstellern und Konsumenten in WP6 dirften hierfir vertiefende Orientierung
geben.

Die im Berichtszeitraum erhobenen Daten werden nach Projektende im Rahmen des Promotionsvor-
habens der Ko-Autorin weiterverwendet.

Die Fortfilhrung der Arbeiten durch die AOL — Assoziation 6kologischer Lebensmittelhersteller zur
Erhéhung der Zugénglichkeit des Code of Practice wird unterstitzt.
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Gegeniiberstellung der urspriinglich geplanten zu den tatsachlich erreichten Zielen

Gegenuberstellung der ursprunglich geplanten zu den tatsachlich
erreichten Zielen

In den ersten beiden Berichtszeitrdumen (2018, 2019) des Vorhabens gab es keine nennenswerten
Anderungen an den Aussichten firr die bzw. Erreichung der Ziele des Vorhabens gegeniiber dem
urspringlichen Antrag. Mit Anfang 2020 jedoch anderte sich die Situation aufgrund der sich anbah-
nenden Corona-Pandemie. Im April 2020 wurden Verzégerungen und die Notwendigkeit einer An-
passung bereits evident. Auf Grund der Corona-Pandemie kam es zu Verzdégerungen im WP6, da
die Interviews mit Lebensmittelverarbeitern nicht im angestrebten Zeitplan durchgefuhrt werden konn-
ten. AuRerdem war eine Methodenadaption, von Vor-Ort-Interviews zu Telefon-Interviews, notwen-
dig. Es wurde von einer Verzégerung von etwa zwei Monaten bei den Interviews ausgegangen. Die
Planung der Fokusgruppendiskussionen, die im Herbst 2020 stattfinden sollten, konnte nicht in Angriff
genommen werden. Es war zu dem Zeitpunkt unklar, ob die Fokusgruppendiskussionen in einem
klassischen Face-to-Face-Setting werden stattfinden kénnen oder ob auf Grund der Kontaktsperren
auf Online-Fokusgruppendiskussionen umgestellt werden muss.

Die Forschungen im WP6 wurden weiterhin durch die COVID19-Pandemie Verzégerungen und Me-
thodenanpassungen unterworfen. Die genauen Auswirkungen der Pandemie auf das Projekt wurden
im Antrag auf Mittelaufstockung ausfuhrlich geschildert. Anfang 2021 war davon auszugehen, dass
die geplante Datenerhebung bis Projektende erfolgreich durchgefiihrt werden kann. Die darauf auf-
bauenden wissenschaftlichen Veroffentlichungen werden als Entwiirfe vorliegen; das Einreichen des
ersten Papers war fiir 2021 geplant. Die mittels Experteninterviews erhobenen Datenmengen wurden
als so umfangreich eingeschatzt, dass sie fiur die Anfertigung von zwei Artikel, anstelle von wie ur-
spruinglich geplant lediglich einem, ausreichen. Die Ergebnisse der Fokusgruppendiskussionen wer-
den in einem dritten Artikel verdffentlicht.

Die Datenerhebung wurde bis Projektende durchgefihrt. Die darauf aufbauenden wissenschatftlichen
Veroffentlichungen liegen teilweise als Entwrfe vor; das Einreichen der wissenschaftlichen Beitrage
Uber die Experteninterviews ist flir 2022 geplant. Die Ergebnisse der Fokusgruppendiskussionen wer-
den in einem dritten Artikel verdffentlicht.
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Ubersicht iiber vom Projektnehmer realisierten Veréffentlichun-
gen

Kongressbeitrage

Borghoff L, Strassner C (2019, Marz). Klassifikationssysteme fiir verarbeitete Lebensmittel: Ein Ver-
gleich. In: MUhlrath, D.; Albrecht, J.; Finkch, M.R.; Hamm, U.; HeR3, J.; Knierim, U.; Méller, D. (Hrsg.):
Beitrage zur 15. Wissenschaftstagung Okologischer Landbau. Innovatives Denken fiir eine nachhal-
tige Land- und Ernédhrungswirtschaft. 05.-09. Marz 2019, Kassel. Verlag Dr. Koester, Berlin. S. 658-
661.

Borghoff L, Misztal K, Elsner F, Wéjtowicz M, Kowalski H (2019, Dezember). Information about prod-
uct quality on milk packages in Germany and Poland — A ProOrg Research Project. Poster anlasslich
der 1st WeValueFood Conference (03.-04.12.2019) des WeValueFood Projects, Warschau (Polen).

Hommken L, Borghoff L, Strassner C (2019, September). How to process organic food in Europe —
A comparison of guidelines. Poster anlasslich der ALGOA + 4 International Summit on Organic Agri-
culture Policy (18.-20.09.2019) der IFOAM, Goesan County (Stidkorea).

Borghoff L, Strassner C (2019, November). How do food producers communicate producing methods
to consumers? Results of field research in different German supermarkets and analysis of online
communication of various producers. Poster anlasslich der 33" EFFoST International Conference
(12.-14.11.2019) von Elsevier, Rotterdam (Niederlande).

Hansel E, Borghoff L, Strassner C (2021, September). Differences and similarities in the processing
or organically and non-organically produced (semi)-hard cheese — Analysis based on expert inter-
views with artisanal cheese dairy staff in the Minsterland region in Germany. Poster anlasslich des
Organic World Congress 2021 (08.09.-10.09.2021), Rennes (Frankreich).

Borghoff L, Elsner F, Horvat A, Misztal K, Saba A, Saggia-Civitelli E (2021, September) Information
on organic milk packaging in countries with different level of organic market maturity - A comparison
between Germany, The Netherlands, Italy and Poland. Poster anlasslich des Organic World Con-
gress 2021 (08.09.-10.09.2021), Rennes (Frankreich).

Beitrage in Fachmagazinen

Borghoff L (2021) Convenience: beliebt und bemakelt. Welche Verarbeitungsmethoden passen? Bi-
oland- Fachmagazin fur den 6kologischen Anbau, Ausgabe: Februar 2021. S. 18

Veroffentlichungen in Vorbereitung

B Journal-Artikel zur Untersuchung der Informationen tber Verarbeitung auf den Verpackungen von
Bio-Milch in Deutschland, Polen, den Niederlanden und Italien

Misztal K, Borghoff L, Paoletti F, Saggia E, Horvat A, Rembiatkowska: ME (i.Vorb.) What does the on-
packaging information tell about the organic food quality? - examples of voluntary labelling infor-
mation on organic milk from German, Dutch, Italian and Polish markets (vorlaufiger Titel)
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Ubersicht tiber vom Projektnehmer realisierten Veréffentlichungen

B Journal-Artikel zur Analyse der Expert:innen-Interviews mit Mitarbeitenden aus der Milchbearbei-
tung

Borghoff L, Strassner C, Herzig C (i.Vorb.) Processors' understanding of process quality: A qualitative
interview study with employees of organic dairies in Germany and Switzerland (vorlaufiger Titel). Brit-
ish Food Journal (geplantes Journal)

B Journal-Artikel zur Analyse der Expert:innen-Interviews mit Mitarbeitenden aus der Saftverarbei-
tung

Borghoff L; Herzig C, Strassner C (i.Vorb.) Quality of organic food processing: Results from a quali-
tative interview study with employees of organic juice processing companies from Germany and Aus-
tria (vorlaufiger Titel). British Food Journal, foods (geplantes Journal)

B Journal-Artikel zur Analyse der Fokusgruppendiskussionen mit Verbraucher:innen

Borghoff L, Herzig C, Strassner C (i.Vorb.) What is process quality of organic food from the consum-
ers’ point of view? Results from four focus group discussions with organic consumers in Germany
(vorlaufiger Titel), Appetite (geplantes Journal)

Abschluss- und Projektarbeiten an der FH Munster

Beine D, Jammerthal F, Kugler S (2020) Welches Verstandnis von Produkt- und Prozessqualitat ha-
ben Lebensmittelverarbeiter*innen? - Untersuchung mittels Experteninterviews im Rahmen von Pro-
Org. Masterprojekt FH Munster University of Applied Sciences, Department of Food — Nutrition —
Facilities.

Dollefeld D (2019) Marktuntersuchung Uber die Bewerbung des Verarbeitungsgrades biologischen
und nicht biologischen Tomatenpiirees im Rahmen des CORE — Organic Forschungsprojektes Pro-
Org. Masterprojekt FH Munster University of Applied Sciences, Department of Food — Nutrition —
Facilities.

Elsner F (2019) Marktuntersuchung Uber die Bewerbung biologischer und nicht biologischer Trink-
milch im Rahmen des CORE-Organic Forschungsprojektes ProOrg. Masterprojekt FH Minster Uni-
versity of Applied Sciences, Department of Food — Nutrition — Facilities.

Garbers L M & Uslar, T (2021) Qualitat von Bio-Lebensmitteln — Analyse des Qualitatsverstandnisses
und dessen Umsetzung aus Sicht der Verarbeiter am Beispiel eines mittelstdndischen Bio-Fruchtauf-
strich-Produzenten. Masterarbeiten FH Minster University of Applied Sciences, Department of Food
— Nutrition — Facilities.

Geiger F (2021) Gut. Sauber. Fair. Eine Herleitung von Qualitatskriterien fur die Produktgruppe Kase
anhand der Prinzipien von Slow Food. Bachelorarbeit FH Minster University of Applied Sciences,
Department of Food — Nutrition — Facilities.

Hansel E (2019) Eine Untersuchung zu Unterschieden und Gemeinsamkeiten in der Verarbeitung
von 6kologisch und konventionell erzeugtem Schnitt- und Hartkdse Analyse durch qualitative Exper-
teninterviews mit handwerklichen Kasereien im Minsterland. Masterarbeit FH Minster University of
Applied Sciences, Department of Food — Nutrition — Facilities.
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Hommken L (2019) Analyse und Vergleich rechtlicher Regelwerke zur Lebensmittelverarbeitung im
Rahmen des Projekts ProOrg — Developing a Code of Practice for Organic Food Processing. Bach-
elorarbeit FH Munster University of Applied Sciences, Department of Food — Nutrition — Facilities.

Krause H (2021) Eine Untersuchung der textlichen Information zu Produkt- und Prozessqualitaten
durch Bio-Milchverarbeitungsunternehmen auf ihnren Websites im Rahmen des Forschungsprojektes
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Facilities.
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Mohammadkhani S (2020) Wie werden Milch, Fruchtsaft und Tomatenprodukte von Verbraucher-
schutzorganisationen bewertet? Eine Beitragsanalyse der Zeitschriften Stiftung Warentest und Oko-
Testim Rahmen von ProOrg. Bachelorarbeit FH Muinster University of Applied Sciences, Department
of Food — Nutrition — Facilities.

Muhlenbrock C (2020) Von Frischmilch zu Panir - welchen Einfluss hat die Verarbeitungsqualitat von
Kuhmilch? Eine Versuchsreihe fir das Projekt ProOrg. Bachelorarbeit FH Munster University of Ap-
plied Sciences, Department of Food — Nutrition — Facilities.

Sauer LM (2020) Welchen Verarbeitungsgrad nach NOVA-Klassifikationssystem haben die Produkte
der Biofach-Neuheitenliste? Eine Untersuchung im Rahmen des Forschungsprojekts ProOrg. Bach-
elorarbeit FH Munster University of Applied Sciences, Department of Food — Nutrition — Facilities.
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