firbeitung

iir die einen ist es Aufgabe der
FEio-Verarbeiter, die erzeugte Bio-

Rohware maglichst effektiv auf-
zuarbeiten, erfolgreich an Kunden zu
bringen und die 6kologischen Leistun-
gen der Bio-Landwirtschaft moglichst
schnell auszubreiten.

Fiir die anderen ist es Aufgabe der
Bio-Verarbeiter, die in der Landwirt-
schaft erzeugten Qualititen zu erhalten,
moglichst durch handwerkliche Verar-
beitungsmethoden zu veredeln und
in Partnerschaft mit Landwirten und
Kunden dem Erndhrungssektor innova-
tive Impulse fiir eine konsequent nach-
haltige Ausrichtung zu geben. Beide
Ansitze haben ihre Berechtigung und
schlieBen sich nicht aus.

Viele Anspriiche

Doch, was genau ist denn nun die Rolle
des Bio-Lebensmittelherstellers?

Wenn wir in die aktuelle Bio-Verord-
nung schauen, dann sind die Aufgaben
der Bio-Verarbeiter im Wesentlichen
definiert durch:

Erstens die eingeschrankte Verwen-
dung von Zusatzstoffen und dhnlichen
Substanzen, zweitens die Sicherung
der Richtigkeit der Bio-Rohware und
des Warenflusses durch die Produktion,
drittens die korrekte Etikettierung und
viertens die Teilnahme am Kontrollsys-
tem. Nicht mehr und nicht weniger.
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Héren wir uns jedoch bei den Unter-
nehmen um, gibt es sehr viel mehr
Konzepte und Ideen. Sei es die beson-
dere Partnerschaft mit den Kunden und
Lieferanten, die Idee der Regionalitdt
oder gar das Gegenteil, ndmlich der
Export kologischer und sozialer Leis-
tungen durch Import von fairen ékolo-
gischen Waren. Seien es die Ideen einer
gesunden, vollwertigen Nahrung oder
von vorzugsweise handwerklichen Ver-
arbeitungsmethoden, um nur einige
Wesentliche zu nennen. Dazu kommt
fiir viele Unternehmen der Anspruch,
dass ein Bio-Lebensmittel aus einem
umweltfreundlichen oder nachhalti-
gen Unternehmen kommen sollte. Und
natiirlich wollen alle wirtschaftlich er-
folgreich sein.

Aber Bio-Hersteller sind zu allererst
Hersteller von Lebensmitteln und die-
nen damit der Ernihrung der Men-
schen. Interessanterweise ist gerade die
Erndhrung physisch gesehen die inten-
givste Schnittstelle des Menschen mit
der Natur. Der Mensch nimmt in sei-
nem Leben viele Tonnen Lebensmittel
(Natur) in sich auf — in jedem Jahr ein
Vielfaches seines eigenen Gewichtes.

Die Qualitit dieses ,Endproduktes
Bio-Lebensmittel* ist das Ergebnis der
Werdeprozesse unter Einhaltung der
Kriterien der dkologischen Produktion
in Landwirtschaft und Verarbeitung.
Darin sind zum Beispiel die Umwelt-
leistungen der Kreislaufwirtschaft und
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natiirlich das Tierwohl integriert und
somit gesichert.

Methoden in der Verarbeitung

Sieht man genauer hin, lassen sich
drei Arten von Lebensmitteln und so-
mit drei Verarbeitungsmethoden unter-
scheiden:

Bewahrende Verarbeitung Milch hat
direkt nach dem Melken die beste Qua-
litiat. Alle nachgelagerten Bemiihungen
zielen darauf ab, eine Vertriebsfahigkeit
herzustellen und dabei das Produkt
moglichst gering negativ zu belasten.
Der Begriff .schonend® trifft dies am
besten. Es geht darum, das urspriingli-
che Qualititsoptimum moglichst wenig
zu schadigen.

Entwickelnde Verarbeitung Sie soll
Genusstauglichkeit herstellen und
eine neue, im Idealfall bessere Quali-
tit durch einen Verarbeitungsprozess,
zum Beispiel bei der Umwandlung von
Getreide in Brot oder Fleisch in Wurst,
entstehen lassen.

Kulturelle Uberhohung Und schlieB-
lich gibt es Genussmittel, bei denen es
um kulturelle Uberhéhung geht. Der
nahrhafte Aspekt spielt bei einer Pra-
line eigentlich keine Rolle mehr, sie ist
vielmehr ein Ausdruck von Liebe und
Zuneigung.
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Die Bio-Verarbeitungsbranche benutzt
heute iiberwiegend zwei Begriffe. Ers-
tens, die ,Minimierung von Zusatz-
stoffen” und Ahnlichem und zweitens,
die ,schonende Verarbeitung”. Ersteres
stellt klar, es geht darum, dass ,,unna-
tiirliche Stoffe” méglichst nicht in Le-
bensmitteln hinein sollen oder deren
Verwendung minimiert wird. Es sind
Fremdstoffe.

Mit ,schonend” ist es schwieriger.
Schonend fiir wen oder was? Fiir das
Lebensmittel, die Umwelt oder die
Mitarbeiter? Und was ist eigentlich das
Schonende an der Herstellung eines
Brotes? Insbesondere der Begriff ,,scho-
nend“ muss gut ausgeleuchtet sein,
damit fiir die Technologen in den Fir-
men ein sinnvoller Ansatz ent-
steht, Dies nidher zu beleuchten
sprengt den Rahmen dieses Bei-
trages. Dennoch scheint mir diese
Frage ein wichtiges Zukunftsthema
fiir Bio-Verarbeiter und damit fiir die
gesamte Branche. So einfach, wie der
Spruch ,lasst unsere Nahrung so natiir-
lich wie maglich* glauben macht, ist es
also nicht.

Wichtige Trends gesetzt

Die Bio-Branche hat viel geleistet und
in Bezug auf Produktprofile wich-
tige Trends in der Lebensmit-
telbranche gesetzt. Die ho-
hen Qualitédtsanspriiche der

am Markt fiir Bio-Lebensmittel tdtigen
Unternehmer haben zu technologi-
schen Innovationen und Produktent-
wicklungen innerhalb der Bio-Branche
gefiihrt, die teilweise auch der konven-
tionellen Branche zugutekommen. Ei-
nige sehr erfolgreiche Themen waren
»Lasst die Lebensmittel so natiirlich
wie moglich* (zum Beispiel Vollkorn-
brote, kaltgepresste Ole), ,,Gebt ihnen
Identitat” (zum Beispiel ,Bio mit Ge-
sicht”, sortenreine Sifte), ,,Schafft neue
Produktbilder fiir erndhrungsbewusste
Menschen” (zum Beispiel Miisli, vege-
tarische Brotaufstriche).

Vor allem das Lebensmittelhandwerk
ist innovativ, indem es ,natiirlichere®
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Technologien fiir hdufig auch regional-
spezifische Produkte entwickelt.

Eigentlich gibt es keinen Grund, verzagt
zu sein. Dennoch herrscht zunehmend
Unklarheit iiber die MaBstibe, die an
eine 6kologische Verarbeitung anzule-
gen sind. Die Diskussion reduziert sich
oft auf Angste, die neue Verarbeitungs-
technologien wie Hochdruckverfahren
oder Nanotechnologie hervorrufen.
Die Frage, woran neue Technologien in
Hinblick auf deren Eignung fiir Bio-Le-
bensmittel beurteilt werden sollen, ruft
Unsicherheit hervor. Obwohl es eigent-
lich ganz einfach ist: Grundsitzlich
sind Technologien, die den Erndhrungs-
wert der Lebensmittel im Sinne der
Nattirlichkeit und des ernih-
rungsphysiologischen Werts
unterstiitzen und die Umwelt
weniger belasten als andere
Verarbeitungsmethoden und
Produkte, als ,schonende“
Verfahren fiir Bio-Lebens-
mittel geeignet. Auch
wenn sie neu entwickelt
werden — selbstverstind-
lich immer unter der MaB-
gabe, moglichst wenig Zu-
satzstoffe (Fremdstoffe) einzu-
setzen.

Im Bereich der Qualititsfragen gibt
es Fortschritte und einige Forscher
befassen sich mit diesen Themen
auch unter tkologischen oder ganz-
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Helfer in der Bio-Verarbeitung

Reicht das Aroma de

In der Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln kommen auch Zusa

it
" Sehatkass
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Enzyme zum Einsatz. Bio-Verbinde schrinken diese jedoch we

heitlichen Ansitzen. Leider ist es bis-
her praktisch nicht gelungen, eine ei-
genstindige Forschung zu einer ange-
passten Technologie tkologischer Le-
bensmittelherstellung aufzubauen. Hier
besteht erheblicher Nachholbedarf.

Neue Ideen aufgreifen

Aus meiner Sicht besteht eine ganz zen-
trale Rolle der Bio-Verarbeiter darin,
die Rolle als Mittler zwischen Land-
wirtschaft und Verbraucher bewusst
zu gestalten. Ich glaube, es ist dariiber
hinaus notwendig, sich Gedanken zu
machen, welche Themen die junge Ge-
neration bewegen. Da geht es plétzlich
um ,,Veggi“, um solidarische Landwirt-
schaft oder ,Stadtgéirten® und es geht
natiirlich um neue Medien- und Kom-
munikationsformen und Entmateriali-
sierung der Lebensstile oder vielleicht
besser doch nicht. Bio-Unternehmen,
die zukunftsfahig sein wollen, miissen
solche Ideenwelten aufnehmen und in
Strategien und Produkte iibersetzen,
die den urspriinglichen Ideen einer um-
weltvertriglichen, gerechten Lebens-
mittelwirtschaft Zukunft geben.

Dr. Alexander Beck ist geschdfts-
fithrender Vorstand der Assoziation
skologischer Lebensmittelhersteller
(A6L e.V.) mit Sitz in Bad Briicke-
nau (D).

rauchen Bio-Produkte in der
B Verarbeitung Hilfsstoffe? Ist es

nichtso, dass Konsumentinnen
und Konsumenten die Natiirlichkeit
bevorzugen und davon ausgehen, dass
Bio-Produkte frei von Zusitzen sind?
Der Trend geht sicher dahin, dass vor
allem die auf den Produkten dekla-
rierten Zusatzstoffe oder E-Nummern
nicht besonders beliebt sind. Auch
im konventionellen Bereich wird im-
mer mehr auf deren Einsatz verzich-
tet. Neben den ,sichtbaren®, weil de-
klarierten Zusatzstoffen werden aber
in Lebensmitteln noch viele andere
Hilfsstoffe eingesetzt. Als wichtigster
Vertreter sind die Verarbeitungshilfs-
stoffe zu nennen. Diese
sind definitionsgeméf
nicht mehr im Lebens-
mittel vorhanden, sind
im konventionellen Be-
reich grenzenlos erlaubt
und das Geheimnis des
Verarbeitungsbetriebes,
Eine weitere Gruppe von
Zusitzen sind Enzyme,
Aromen und Farbstoffe. triebes.”
Die EU-Bio-Verordnung
schrinkt zum Gliick den
Einsatz all dieser Helfer stark ein. Es
sind nur diejenigen Hilfsstoffe er-
laubt, die auch tatséichlich notwendig
sind, das gilt sowohl fiir Zusatzstoffe
als auch Verarbeitungshilfsstoffe.
Aromen sind erlaubt, wenn es sich
um natiirliche Aromen oder Aro-
maextrakte handelt, Farbstoffe hin-
gegen sind grundsitzlich verboten.
Gefdarbt wird mit pflanzlichen, far-
benden Siften wie der Roten Riibe.
Enzyme, die nicht aus gentechnisch

JVerarbeitungs-
hilfsstoffe sind im
konventionellen
Bereich grenzenlos
erlaubt und das
Geheimnis des
Verarbeitungshe-

verinderten Organismen hergestellt
sind, sind grundsitzlich erlaubt.

Weniger Zusatzstoffe

Von den iiber 400 erlaubten Zusatz-
stoffen im konventionellen Bereich
sind nach EU-Bio-Verordnung ge-
rade mal 43 erlaubt. Bio-Verbinde
schrinken diese Anzahl noch wei-
ter ein. Nehmen wir zum Beispiel
Wiirste: Nitritpokelsalz E252 oder
E250 ist nach EU-Bio-Verordnung
erlaubt, die Menge aber begrenzt. So
diirfen nur 80 mg/kg anstelle der in
herkémmlichen Produkten 150 bis
180 mg/kg eingesetzt wer-
den. Eingesetzt wird der
Pikel fiir die Haltbarkeit,
das Aroma und vor al-
lem auch fiir die Farbe.
Problematisch ist, dass
bei der Verdauung aus
dem Gepokelten N-Nitro-
saminen entstehen, wel-
chen eine krebserre-
gende Wirkung nachge-
sagt wird. Haltbarkeit
und Aroma kénnen auch
mit anderen Mitteln er-
reicht werden. Die Demeter-Richtli-
nien verbieten den Einsatz des Nitrit-
pokelsalzes. Bei Briihwurstprodukten
fithrt dies zu einer grdulichen Farbe,
was jedoch nicht von allen Konsu-
menten toleriert wird.

Ein anderes Beispiel ist die Schwe-
felung von Dorrfriichten. Gedorrte
Apfelschnitze miissen nicht schnee-
weil sein, Marillen nicht orange — die
briunliche Farbe wird bei diesen Pro-
dukten sehr viel besser akzeptiert.

REGULA BICKEL

BIO AUSTRIA | Fachzeitschrift fiir Landwirtschaft und Okologie | Juni 2017



