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Bewertungskriterien fir die
Verarbeitungstechnologien auf Basis

der EU-Verordnung 2018/848

Zusammenfassung

Fir die Verarbeitung von Lebensmitteln werden sténdig neue
Technologien entwickelt und eingesetzt. Dies wirft die Frage auf,
welche Verarbeitungstechnologien fir die Herstellung von biolo-
gischen Lebensmitteln geeignet sind.

Im Projekt ProOrg wurde ein allgemeiner Bewertungsrahmen fir
die Beurteilung von Lebensmittelverarbeitungstechnologien fir -
Bioprodukte entwickelt. Die Beurteilung basiert auf drei Aspekten: r
sensorische Qualitét, erndhrungsphysiologische Qualitét sowie
dkologische und soziale Nachhaltigkeit. Als Teil des Bewertungs- |
rahmens wurden geeignete und anwendbare Kriterien entwickelt
basierend auf den gesetzlichen Formulierungen in der Bio-Verord-
nung der Européischen Union (EU-Verordnung 848/2018).

Zur Entwicklung der Kriterien wurden die relevanten gesetzlichen
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Anforderungen von den Expert*innen des Projekiteams diskutiert
und bewertet. Die resultierenden Kriterien wurden anschlieBend
zur Beurteilung der Verarbeitungstechnologien in Pilotversuchen
getestet. Darauf basierend wurde das Beurteilungsraster vom Pro-
jektteam optimiert und finalisiert.

Dieses Papier stellt die Kriterien fir die Verarbeitungsmethoden vor,
welche die Ziele, Prinzipien und detaillierten Anforderungen der
EU-Oko-Verordnung widerspiegeln.

EinfGhrung
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Der Markt fiir Bioprodukte und deren Vielfalt in
den Regalen ist in Europa in den letzten zehn Jahren
jahrlich um 5 bis 10 % gewachsen. Es wird davon
ausgegangen, dass das Wachstum in den nédchsten
Jahren weiter zunehmen wird.

Die «Farm to Fork»-Strategie der EU sieht vor,
dass bis 2030 25 % aller landwirtschaftlichen Fla-
chen biologisch bewirtschaftet werden. Dies er-
fordert eine jahrliche Wachstumsrate von 11-12 %.
Neben der Umstellung der Anbaufliachen auf Bio
soll auch der Konsum von Bioprodukten jahrlich
um mindestens 10 % steigen. Verarbeitungs- und
Handelsunternehmen miissen dieses ehrgeizige
Ziel unterstiitzen.

Es werden kontinuierlich neue Verarbeitungs-
verfahren entwickelt und in der Lebensmittelverar-
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beitung eingesetzt. Da verarbeitende Unternehmen
in der Regel sowohl konventionelle als auch biologi-
sche Produkte herstellen, benétigt es im Thema der
Verarbeitung eine intensivere Begleitung als bei den
landwirtschaftlichen Betrieben.

Dies wirft die Frage auf, ob die Technologien,
die zur Verarbeitung biologischer Produkte auf der
Grundlage der bestehenden Verordnungen und
Richtlinien eingesetzt werden, mit den biologischen
Grundsétzen in Einklang stehen. Zur Beurteilung
der Verfahren ist eine Bewertung der bestehenden
und neuer Technologien erforderlich. Neue Verar-
beitungstechnologien werden regelmafiig von der
Sachverstandigengruppe fiir technische Beratung
beziiglich der biologischen Produktion (EGTOP)
der Europdischen Kommission diskutiert.
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Konzept der EU fir die biologische
Lebensmittelwertschépfungskette

Die EU-Oko-Verordnung basiert konzeptionell auf
der Festlegung von Prozessschritten und Regeln fiir
die gesamte Lebensmittelwertschopfungskette. Die
in der Verordnung festgelegten Ziele, Grundsatze
und Anforderungen sind jedoch nicht in allen Fal-
len konkret.

Entscheidungen der zustdndigen Behorden
werden hiufig von anderen Stakeholdern kritisiert,
wie z. B. die Entscheidung aus dem Jahr 2020, die
Verwendung von Ionenaustauschern und Adsorber-
harzen zur Herstellung von Sauglingsnahrung zu-
zulassen, sie aber fiir andere Zwecke zu verbieten.
Das ProOrg-Projektteam geht davon aus, dass dies
teilweise auf das Fehlen klarer Bewertungskriterien
zur Beurteilung von Verarbeitungstechnologien zu-
riickzufiihren ist.

Bewertungsrahmen auf Basis
der EU-Oko-Verordnung

Die biologische Verarbeitung ist durch eine Reihe
von Prinzipien in der EU-Oko-Verordnung definiert,
darunter:

* Biologische Rohstoffe und eine eingeschréankte
Liste von Zusatzstoffen und Verarbeitungshilfs-
mitteln konnen verwendet werden.

¢ Die Verarbeitung sollte mit Sorgfalt erfolgen,
vorzugsweise durch den Einsatz von biologi-
schen, mechanischen und physikalischen
Methoden.

* Der Gesamtprozess muss zertifiziert werden,
und die Verwendung von Verarbeitungsmetho-
den kann bei Bedarf eingeschrankt werden.

Das Ziel des ProOrg-Projektes ist die Entwicklung
eines praktischen Werkzeugs zur Bewertung von
Verarbeitungsmethoden auf der Grundlage der EU-
Oko-Verordnung. Das Projektteam hat dazu einen
«Bewertungsrahmen» zur Beurteilung von Lebens-
mittelverarbeitungstechnologien im Kontext der
Anforderungen an biologische Lebensmittel ent-
wickelt.

Bei der Entwicklung des Bewertungsrahmens
und der Durchfiihrung der Praxistests im Rahmen
des ProOrg-Projektes wurde deutlich, dass es einen
Bedarf an geeigneten und anwendbaren Kriterien
fiir die Bewertung von Lebensmitteltechnologien
gibt, die auf den gesetzlichen Formulierungen in
der Bio-Verordnung basieren.

Der Begriff «Lebensmitteltechnologie» bezieht
sich auf die Zutaten, die Verarbeitungsmethode und
den Prozessablauf, die zur Herstellung eines Le-
bensmittels verwendet werden. Diese drei Elemen-
te stehen in direkter Wechselwirkung. Die Zutaten,
einschliefslich der Zusatzstoffe und Verarbeitungs-
hilfsstoffe, werden in der Bio-Verordnung tiber ver-
schiedene Anforderungen konkret angesprochen.
Die Verarbeitungsmethoden hingegen sind bislang
nur allgemein definiert.

Ausgehend von den Zielen, Grundsatzen und
detaillierten Anforderungen der EU-Oko-Verord-
nung werden in diesem Beitrag konkretere Kriterien
fiir die Bewertung von Verarbeitungstechnologien
mit dem Schwerpunkt auf Verarbeitungsmethoden
vorgestellt.

Die Gesundheit ist einer der wichtigsten Fak-
toren in der Kaufentscheidung der Verbraucher
fiir ein Lebensmittel. Im Zusammenhang mit der
Gesundheit sind die begehrtesten Lebensmittelat-
tribute fiir Verbraucher Frische, Nattirlichkeit und
eine minimale Verarbeitung. Kiirzlich wurde die
NOVA-Lebensmittelklassifizierung vorgeschlagen,
die Lebensmittel nach dem Ausmafs und Zweck
der Lebensmittelverarbeitung kategorisiert. NOVA
Klassifiziert alle Lebensmittel und Lebensmittelpro-
dukte in vier Gruppen:
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1) unverarbeitete oder minimal verarbeitete
Lebensmittel;

2) verarbeitete kulinarische Zutaten;

3) verarbeitete Lebensmittel;

4) ultra-verarbeitete Lebensmittel.

Konnten ultra-verarbeitete Lebensmittel mit den
Prinzipien der biologischen Produktion in Einklang
stehen?

Auch wenn gut dokumentiert ist, dass die
Primarproduktion mehr Auswirkungen auf die
Umwelt hat als die Verarbeitung, kann die Le-
bensmittelverarbeitung sehr relevante Umwelt-
auswirkungen haben. Die Auswirkungen der Le-
bensmittelverarbeitung auf die Umwelt sind noch
nicht vollumfanglich erforscht. Dies schrankt die
Anwendung der Bio-Verordnung ein, da diese die
Umwelt sehr betont.

Entwicklung von Kriterien

Die Kriterien basieren auf den Anforderungen der
EU-Oko-Verordnung (EU-Verordnung 848/2018).
Die Bewertung konzentrierte sich auf die Formu-
lierungen in Artikel 3 «Begriffsbestimmungen», Ar-
tikel 4 «Ziele», Artikel 5 «Allgemeine Grundsétze»,
Artikel 7 «Besondere Grundsitze fiir die Verarbei-
tung 6kologischer/biologischer Lebensmittel», Ar-
tikel 9 «Allgemeine Produktionsvorschriften», Ar-
tikel 24 «Zulassung von Erzeugnissen und Stoffen
zur Verwendung in der kologischen/biologischen
Produktion» und Anhang II Teil IV «Produktions-
vorschriften fiir verarbeitete Lebensmittel» (siehe
Anhang I). Andere entsprechende Verordnungen
wie die EG-Verordnung 852/2004 (siehe Anhang II)
und andere Dokumente wie die Farm to Fork-Stra-
tegie wurden gelegentlich konsultiert.

Ziele des Diskussionspapiers

Das Ziel dieses Diskussionspapiers ist es, klare
Kriterien zur Bewertung von Lebensmittelverar-
beitungstechnologien bereitzustellen, die auf den
gesetzlichen Anforderungen an die biologische Le-
bensmittelverarbeitung basieren. Es zielt auflerdem
darauf ab, einheitlichere Bedingungen und Krite-
rien fiir die Bewertung bestehender und neuer Ver-
arbeitungstechnologien in einer homogeneren Wei-
se unter den biologischen Lebensmittelketten in der
EU zu ermoglichen. Damit leistet dieses Dokument
einen Beitrag zur Bewertung von Verarbeitungs-
technologien im Einklang mit den Prinzipien der
Bio-Verordnung, und es soll helfen, kritische Ver-
arbeitungstechnologien und Verarbeitungsschritte
in einem Verarbeitungsbetrieb zu identifizieren.

Fiir die Entwicklung eines Rahmens zur Bewertung
der Kompatibilitat von Technologien mit den An-
forderungen der Bio-Verordnung {iibersetzte das
Projektteam den Gesetzestext in Bewertungs-»Kri-
terien», die auf Lebensmitteltechnologien anwend-
bar sind. Das ProOrg-Projektteam entschied sich,
relevante Anforderungen aus dem Gesetzestext zu
extrahieren. Diese Anforderungen wurden von den
im Projektteam beteiligten Experten diskutiert und
verdichtet.
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Bewertungskriterien fir Verarbeitungstechnologien

Folgende Kriterien fiir die biologische Lebensmittel-
verarbeitung wurden im Rahmen des ProOrg-Pro-
jektes entwickelt.

1. Umweltleistung

Basierend auf den gesetzlichen Anforderungen der
Bio-Verordnung sieht das Projektteam Umwelt-
kriterien als klare Prioritat.

1.1 Verarbeitungstechnologien sollen den Ver-
brauch von Energie und natiirlichen Ressour-
cen, wie Wasser, Boden, organische Stoffe und
Luft, minimieren.

1.2 Verarbeitungstechnologien sollen die Umwelt
und das Klima so weit wie mdoglich schiitzen,
d. h. CO,-Emissionen und Abfille vermindern.

1.3 Verarbeitungstechnologien sollen die Umwelt
nicht mit Toxinen belasten und keine ungesun-
den Riickstdnde in Lebensmitteln hinterlassen.

1.4 Verarbeitungstechnologien sollen zu einer
langfristigen Fruchtbarkeit der Boden und ei-
ner hohen Artenvielfalt beitragen.

Beschreibung

Basierend auf der Bio-Verordnung sind alle Um-
weltthemen fiir die Bewertung von Verarbeitungs-
technologien von hoher Relevanz. Sie bilden daher
einen Schwerpunkt in den Bewertungskriterien.

Umweltaspekte der Produktion sind sehr gut
untersucht. Sie werden in der Verarbeitung jedoch
selten beriicksichtigt und umgesetzt. Um dem
Prinzip der biologischen Lebensmittelproduktion
gerecht zu werden, muss auch dieser Aspekt be-
riicksichtigt werden.

Einige dieser Kriterien, z.B. der Energiever-
brauch, sind fiir Verarbeitungstechnologien sehr
relevant und kénnen direkt auf der Verarbeitungs-
ebene bewertet werden.

Andere Aspekte, wie Biodiversitit, Bodenfruchtbar-
keit und Klimaschutz, konnen nur unter Bertick-
sichtigung des gesamten Produktionsprozesses
bewertet werden. Das bedeutet, dass die Auswir-
kungen der Technologie auf den gesamten Produk-
tionsprozess berticksichtigt werden miissen.

2. Verarbeitung
und Produktqualitét

Die zweite Gruppe von Kriterien bezieht sich auf Ei-
genschaften der Technologien (z. B. Methoden und

Rezepturen), welche die Produktqualitét beeinflus-
sen. Es wurden auch Elemente identifiziert, welche

die Erwartungen der Verbraucher ansprechen.

2.1 Verarbeitungstechnologien sollen den Einsatz
externer Inputs (Zusatzstoffe, Verarbeitungs-
hilfsmittel, funktionelle Inhaltsstoffe und dhn-
liche Produkte) vermeiden oder minimieren.

2.2 Verarbeitungstechnologien sollen mit Sorgfalt
angewendet werden, vorzugsweise durch Ein-
satz biologischer, mechanischer und physika-
lischer Methoden, und miissen den Grundsat-
zen der guten Herstellungspraxis entsprechen.

2.3 Verarbeitungstechnologien sollen auf Verar-
beitungsmethoden beruhen, die gewéhrleisten,
dass die biologischen Eigenschaften und Qua-
litaten der Produkte in allen Phasen der bio-
logischen Produktion erhalten bleiben.

2.4 Verarbeitungstechnologien sollen die Integritét
der biologischen Produktion auf allen Stufen
der Produktion sicherstellen.

2.5 Verarbeitungstechnologien sollen die Herstel-
lung einer grofen Vielfalt an hochwertigen
Lebensmitteln ermdoglichen. Weitere Themen,
wie Hygiene (z.B. HACCP-Konzept), sollten
beriicksichtigt werden, um den lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften zu entsprechen.
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2.6 Verarbeitungstechnologien sollen die Verbrau-
cher nicht {iber die wahre Beschaffenheit des
Produktes tauschen.

Beschreibung

Der Gesetzestext stellt klar, dass der Einsatz von
Zusatzstoffen, wie z. B. Aromen und Zuséatzen, mi-
nimiert werden soll. Daher sollten Technologien be-
vorzugt werden, die ohne Zusatzstoffe auskommen
oder dazu beitragen, den Einsatz von Zusatzstoffen
zu minimieren (z. B. Homogenisierung statt Ver-
wendung eines Stabilisierungsmittels).

Biologische, mechanische und physikalische
Methoden sind in der Bio-Verordnung hervorge-
hoben. Daher sollten diese Methoden bei der Be-
wertung bevorzugt werden.

Alle eingesetzten Technologien sollen «die
wahre Natur des Produktes» schiitzen. Das heif3t,
die Unversehrtheit des Rohmaterials muss bei der
Verarbeitung geschiitzt werden. Die Qualitat soll er-
halten bleiben (z. B. Minimierung des Verlustes von
Vitaminen und Inaktivierung von Enzymen) oder
verbessert werden (z. B. durch biologische Prozesse,
wie die Bildung neuer gesunder Stoffe wie Milch-
sdure und anderer Nahrstoffe und/oder die Elimi-
nierung unerwiinschter Stoffe wie Phytinsaure).

Die erndhrungsphysiologische Qualitdt des
Endprodukts basiert auf den erndhrungsphysio-
logischen Eigenschaften der Rohstoffe. Nahrstoff-
verluste diirfen nicht durch Zusitze ausgeglichen
werden.

Das libergeordnete Ziel ist es, ein Maximum der
Néhrstoffe zu erhalten und unerwiinschte Verbin-
dungen (Acrylamid, Transfettsduren, Furan) oder
Nahrstoffverluste zu vermeiden.

Auf der sensorischen Ebene wird erwartet, dass
ein Bioprodukt eine hohere Qualitat liefert als ein
vergleichbares Nicht-Bioprodukt.

Ein Ziel der Verordnung ist es, eine grofe Viel-
falt an qualitativ hochwertigen Lebensmitteln anzu-
bieten. Mogliche Restriktionen miissen daraufhin
gepriift werden, ob sie die Vielfalt der angebotenen
hochwertigen biologischen Lebensmittel einschran-

ken. Das bedeutet, dass fiir die Bewertung einer

Verarbeitungstechnologie die folgenden Leitfragen

beantwortet werden miissen:

* Werden alle Zutaten benétigt, um das Endpro-
dukt zu erhalten?

* Wird ein genau gleiches Produkt in biologischer
und konventioneller Qualitat benotigt?

* Kann der Verbraucher ein Produkt akzeptieren,
das saisonale Schwankungen aufweist?

Im weiteren Verlauf der Bio-Verordnung wird klar-
gestellt, dass eine Irrefithrung des Verbrauchers
strikt zu vermeiden ist. Die «wahre Beschaffenheit
eines Produktes» ist gewahrleistet, wenn Eigen-
schaften nicht wiederhergestellt werden (z. B. Ver-
lust von Farben durch Farbstoffe) oder Folgen von
Nachlassigkeit (z. B. unnétiger Verlust von Aromen
bei der Verarbeitung) nicht korrigiert werden.

Es sollten Technologien vermieden werden,
welche die Erwartung wecken oder unterstiitzen,
dass das Endprodukt oder seine Quellen von ho-
herer Qualitét sind oder auf besseren Technologien
beruhen als die, die tatsdchlich angewendet werden.

3. Sozio8konomische Aspekte

Die dritte Gruppe von Kriterien bezieht sich auf so-
ziobkonomische Aspekte. Es ist wichtig, dass die
biologischen Grundsédtze und Richtlinien an die
Traditionen und die lokale Situation angepasst wer-
den, um die Vielfalt der biologischen Lebensmittel
und der Lebensmittelversorgung im Allgemeinen
zu fordern. Lokale Produkte, Rezepte und tradi-
tionelle Gerichte miissen daher in der biologischen
Lebensmittelverarbeitung geférdert werden.

3.1 Verarbeitungstechnologien sollen kurze Ver-
triebswege und lokale Produktion fordern

3.2 Verarbeitungstechnologien ermdoglichen Le-
bensmittelvarianten, die an Ess- und Ernih-
rungstraditionen und lokale Produktionssitua-
tionen angepasst sind.
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3.3 Bei der Bewertung von Verarbeitungstechno-
logien sollten die regionalen Auswirkungen
berticksichtigt werden, wie z. B.:

— das 6kologische Gleichgewicht und das Klima,
— Entwicklungsstufen (Status des Biomarktes,
wirtschaftliche Entwicklung).

Beschreibung
Die Verordnung fiihrt soziodkonomische Kriterien
ein, indem sie Technologien bevorzugt, die kurze,
robuste Vertriebswege und eine regionale Produk-
tion fordern. Dies kann z. B. fiir die Verfiigbarkeit
der Technologie fiir kleine Hersteller relevant sein.
In anderen Fallen miissen Gesamtproduktionskon-
zepte betrachtet werden, um die Auswirkung einer
Technologie auf eine kurze Wertschopfungskette
oder eine regionale Produktion zu ermitteln. Es
wird auch deutlich gemacht, dass solche Techno-
logien bevorzugt werden sollten, die an die regio-
nalen Gegebenheiten angepasst sind und fiir die tra-
ditionelle Lebensmittelverarbeitung und/oder zur
Forderung von Essenstraditionen benotigt werden.
Im Bewertungsprozess muss dies als Ansatz fiir die
regionale oder lokale Ebene verstanden werden.

Schlieflich schreibt die Verordnung vor, dass
der Entwicklungsstand (z. B. lokaler Biomarktstatus,
lokale Wirtschaft usw.) berticksichtigt werden sollte.
Dies erfordert ein starkes Verstdndnis der lokalen
Kontexte und der Marktentwicklung. Die Anwend-
barkeit und Zugénglichkeit der Technologie fiir ver-
schiedene Situationen ist daher wichtig, um diese
Anforderung zu erfiillen.

Bei der Bewertung ist Flexibilitdt beim Bench-
marking der soziodkonomischen Kriterien gefragt.

Anhang

Anhang |: Rechtstext aus der
Verordnung (EU) 848/2018

Artikel 3: Definitionen

4. «Vorbeugende Mafinahmen»: Mafsnahmen, die
von den Unternehmern auf jeder Stufe der Er-
zeugung, der Aufbereitung und des Vertriebs
zu ergreifen sind, um die Erhaltung der bio-
logischen Vielfalt und der Bodenqualitat zu
gewahrleisten, Mafsnahmen zur Vorbeugung
und Bekdampfung von Schadlingen und Krank-
heiten sowie Mafinahmen, die zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt, die
Tiergesundheit und die Pflanzengesundheit zu
ergreifen sind;
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5. «Vorsichtsmafsnahmen»: MafSsnahmen, die von
den Unternehmern auf jeder Stufe der Produk-
tion, der Aufbereitung und des Vertriebs zu
treffen sind, um eine Kontamination mit Er-
zeugnissen oder Stoffen zu vermeiden, die nach
dieser Verordnung nicht fiir die dkologische
Produktion zugelassen sind, und um eine Ver-
mischung okologischer Erzeugnisse mit nicht-
okologischen Erzeugnissen zu verhindern;

Artikel 4: Zielsetzungen

Die 6kologische Erzeugung verfolgt die folgenden
allgemeinen Ziele:

a) Beitrag zum Umwelt- und Klimaschutz;

b) langfristige Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit;
c) Beitrag in hohem Mafs zur biologischen Vielfalt;
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d) wesentlicher Beitrag zu einer ungiftigen Umwelt;

e) Beitrag zu hohen Tierschutzstandards und ins-
besondere zur Erfiillung der artspezifischen Ver-
haltensbedtirfnisse der Tiere;

f) Forderung kurzer Vertriebswege und der loka-
len Produktion in den verschiedenen Gebieten
der Union;

g) Forderung der Erhaltung von seltenen und ein-
heimischen, vom Aussterben bedrohten Rassen;

h) Beitrag zur Entwicklung des Angebots an pflan-
zengenetischem Material, das an die spezifi-
schen Bediirfnisse und Ziele des 6kologischen
Landbaus angepasst ist;

i) Beitrag zu einem hohen Maf$ an biologischer
Vielfalt, insbesondere durch die Verwendung
von vielfaltigem pflanzengenetischem Material,
wie z. B. 6kologischem heterogenem Material
und O6kologischen Sorten, die fiir die 6kologi-
sche Erzeugung geeignet sind;

j) Forderung der Entwicklung der 6kologischen
Pflanzenziichtung, um zu giinstigen wirtschaft-
lichen Perspektiven des dkologischen Sektors
beizutragen.

Artikel 5: Allgemeine Grundsétze

Die 6kologische Produktion ist ein nachhaltiges

Managementsystem, das auf den folgenden allge-

meinen Prinzipien basiert:

a) Respekt vor den Systemen und Kreisldufen der
Natur und die Erhaltung und Verbesserung des
Zustands des Bodens, des Wassers und der Luft,
der Gesundheit von Pflanzen und Tieren und
des Gleichgewichts zwischen ihnen;

b) Erhaltung von natiirlichen Landschaftselemen-
ten, wie z. B. Naturerbestatten;

c) verantwortungsvoller Umgang mit Energie und
natiirlichen Ressourcen wie Wasser, Boden, or-
ganischem Material und Luft;

d) Erzeugung einer breiten Palette hochwerti-
ger Lebensmittel und anderer Erzeugnisse der
Landwirtschaft und der Aquakultur, die der
Nachfrage der Verbraucher nach Giitern ent-
sprechen, die mit Verfahren erzeugt werden, die
der Umwelt, der menschlichen Gesundheit, der
Pflanzengesundheit und der Gesundheit und
dem Wohlergehen der Tiere nicht schaden;

e) Gewdhrleistung der Integritat der 6kologischen
Erzeugung auf allen Stufen der Produktion, der
Verarbeitung und des Vertriebs von Lebens- und
Futtermitteln;

f) angemessene Gestaltung und Management
biologischer Prozesse auf der Grundlage 6ko-
logischer Systeme und unter Verwendung na-
tiirlicher, dem Managementsystem eigenen Res-

sourcen, unter Verwendung von Methoden, die:

(i) lebende Organismen und mechanische Pro-
duktionsmethoden verwenden;

(ii) bodengebundenen Ackerbau und boden-
gebundene Viehzucht betreiben oder Aqua-
kultur betreiben, die dem Grundsatz der
nachhaltigen Nutzung der aquatischen Res-
sourcen entspricht;

(iii) die Verwendung von GVO, aus GVO her-
gestellten Produkten und durch GVO her-
gestellten Produkten ausschliefien, mit Aus-
nahme von Tierarzneimitteln;

(iv) auf einer Risikobewertung und dem Einsatz
von Vorsorge- und Praventivmafsnahmen
basieren, wo dies angemessen ist;

g) Beschrankung des Einsatzes externer Betriebs-
mittel; wenn externe Betriebsmittel erforderlich
sind oder die unter Buchstaben f) genannten ge-
eigneten Bewirtschaftungspraktiken und -me-
thoden nicht vorhanden sind, sind die externen
Betriebsmittel zu beschranken:

(i) Betriebsmittel aus O0kologischer Produkti-
on; bei pflanzlichem Vermehrungsmaterial
sind vorrangig Sorten zu verwenden, die
aufgrund ihrer Eignung zur Erfiillung der
besonderen Bediirfnisse und Ziele des 6ko-
logischen Landbaus ausgewdahlt wurden;

(ii) natiirliche oder natiirlich gewonnene Stoffe;

(iii) schwerlosliche Mineraldiinger;

h) Anpassung des Produktionsverfahrens, soweit
erforderlich und im Rahmen dieser Verordnung,
um dem Gesundheitszustand, den regionalen
Unterschieden im 6kologischen Gleichgewicht,
den klimatischen und ortlichen Bedingungen,
den Entwicklungsstadien und den besonderen
Haltungspraktiken Rechnung zu tragen;

i) Ausschluss des Klonens von Tieren, der Auf-
zucht kiinstlich induzierter polyploider Tiere
und ionisierender Strahlung aus der gesamten
okologischen Lebensmittelkette;

j) Einhaltung eines hohen Tierschutzniveaus unter
Berticksichtigung der spezifischen Bediirfnisse
der Arten.

Artikel 7: Besondere Grundsiitze fir die Ver-

arbeitung von 8kologischen Lebensmitteln

Die Produktion von verarbeiteten kologischen Le-

bensmitteln muss insbesondere auf den folgenden

spezifischen Grundsétzen beruhen:

a) Erzeugung von 6kologischen Lebensmitteln aus
Okologischen landwirtschaftlichen Zutaten;

b) Beschrankung der Verwendung von Lebensmit-
telzusatzstoffen, von nicht-6kologischen Zuta-
ten mit hauptsachlich technologischer und sen-
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sorischer Funktion sowie von Mikrondhrstoffen
und Verarbeitungshilfsstoffen, so dass sie nur in
geringem Umfang und nur in Féllen eines we-
sentlichen technologischen Bedarfs oder fiir be-
sondere Erndhrungszwecke verwendet werden;

c) Ausschluss von Stoffen und Verarbeitungsme-
thoden, die hinsichtlich der wahren Beschaffen-
heit des Erzeugnisses irrefithrend sein konnten;

d) sorgfaltige Verarbeitung von 6kologischen Le-
bensmitteln, vorzugsweise durch den Einsatz
biologischer, mechanischer und physikalischer
Methoden;

e) Ausschluss von Lebensmitteln, die technisch
hergestellte Nanomaterialien enthalten oder aus
solchen bestehen.

Artikel 9: Allgemeine Produktionsregeln

6. Aufjeder Stufe der Produktion, der Zubereitung
und des Vertriebs sind gegebenenfalls Vorbeu-
gungs- und Vorsichtsmafsnahmen zu treffen.

Artikel 24: Zulassung von Produkten

und Stoffen zur Verwendung in der

dkologischen/biologischen Produktion

4. Die Zulassung der in Absatz 2 genannten Er-
zeugnisse und Stoffe zur Verwendung bei der

Herstellung von verarbeiteten 6kologischen/bio-

logischen Lebensmitteln oder zur Herstellung

von Hefe, die als Lebens- oder Futtermittel ver-
wendet wird, unterliegt den Grundsitzen des

Kapitels II und den folgenden Kriterien, die in

ihrer Gesamtheit zu bewerten sind:

a) alternative Produkte oder Stoffe, die gemaf3
diesem Artikel zugelassen sind, oder Tech-
niken, die mit dieser Verordnung iiberein-
stimmen, nicht verfiigbar sind;

b) die Herstellung oder Haltbarmachung des
Lebensmittels oder die Erfiillung bestimm-
ter didtetischer Anforderungen, die auf der
Grundlage des Unionsrechts vorgesehen
sind, ohne Riickgriff auf diese Erzeugnisse
und Stoffe nicht moglich ware;

¢) sie kommen in der Natur vor und diirfen
nur mechanischen, physikalischen, biolo-
gischen, enzymatischen oder mikrobiellen
Prozessen unterworfen worden sein, aufler
in Fallen, in denen Produkte oder Stoffe
aus solchen Quellen nicht in ausreichender
Menge oder Qualitit zur Verfiigung stehen;

d) die 6kologische Zutat nicht in ausreichender
Menge verfiigbar ist.

5. Die Zulassung der Verwendung chemisch-syn-
thetischer Produkte und Stoffe geméafd den Ab-
sdtzen 1 und 2 des vorliegenden Artikels ist

streng auf Félle beschrédnkt, in denen die Ver-
wendung externer Einsatzstoffe gemafs Artikel 5
Buchstabe g zu unannehmbaren Auswirkungen
auf die Umwelt beitragen wiirde.

Anhang Il Teil IV: Vorschriften
fir die Herstellung verarbeiteter
Lebensmittel

Zusitzlich zu den allgemeinen Produktionsvor-
schriften der Artikel 9, 11 und 16 gelten fiir die 6ko-
logische/biologische Produktion von verarbeiteten
Lebensmitteln die Vorschriften dieses Teils.

1. allgemeine Anforderungen an die Herstellung
von verarbeiteten Lebensmitteln

1.1 Lebensmittelzusatzstoffe, Verarbeitungshilfs-
stoffe und andere Stoffe und Zutaten, die zur
Verarbeitung von Lebensmitteln verwendet
werden, sowie alle angewandten Verarbei-
tungspraktiken, wie z. B. das Réauchern, miissen
den Grundsatzen der guten Herstellungspraxis
(1) entsprechen.

1.6 Produkte, Stoffe und Verfahren, die Eigenschaf-
ten wiederherstellen, die bei der Verarbeitung
und Lagerung 6kologischer Lebensmittel ver-
loren gehen, die die Ergebnisse von Nachlas-
sigkeiten bei der Verarbeitung 6kologischer
Lebensmittel korrigieren oder die anderweitig
hinsichtlich der wahren Beschaffenheit von
Erzeugnissen, die als 6kologische Lebensmit-
tel vermarktet werden sollen, irrefithrend sein
konnen, diirfen nicht verwendet werden.

Anhang Il: Rechtstext aus der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Artikel 2: Definitionen

m) «Verarbeitung»: jede Mafinahme, die das Aus-
gangsprodukt wesentlich verandert, einschlief-
lich Erhitzen, Rauchern, Pokeln, Reifen, Trock-
nen, Marinieren, Extrahieren, Extrudieren oder
eine Kombination dieser Verfahren;

0) «Verarbeitungserzeugnisse»: Lebensmittel, die
aus der Verarbeitung von unverarbeiteten Er-
zeugnissen hervorgehen. Diese Erzeugnisse
konnen Zutaten enthalten, die fiir ihre Herstel-
lung oder zur Verleihung besonderer Eigen-
schaften erforderlich sind.



