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QLIF 28.09.04
QLIF Delphi Expertenumfrage im Bereich Verarbeitung von 
biologischen Lebensmitteln
Diese Umfrage ist eine von zwei Expertenbefragungen in Europa, welche zwischen dem Oktober 04 und Februar 2005 im Rahmen eines EU Projektes durchgeführt durchgeführt wird. Das Ziel des Projektes “Quality low input food (QLIF)”ist es, Leitlinien und Strategien für eine  schonende und ressourcenarme Verarbeitung zu entwickeln, welche eine gute Qualität und eine hohe Lebensmittelsicherheit für biologisch verarbeitete Produkte garantieren.

In der ersten Phase geht es darum die wichtigsten und aktuellen Themenkreise in Bezug auf die biologische Verarbeitung zu ermitteln. Es ist von zentraler Bedeutung so viele Sichtweisen in Bezug zur Qualität von verarbeiteten Bio-Lebensmitteln (quality low input food) zu erhalten. 

Das Ziel der ersten Experten-Runde ist es nicht, eine einheitliche Sichtweise zu beommen oder einen Konsens zu finden. Wir bitten Sie daher, frei uns Ihre Ansichten mitzuteilen, auch wenn diese unüblich respektive unpopulär sind. Bei jedem Frageblock gibt es die Möglichkeit Bemerkungen und Anregungen aufzuführen. Auch für Ergänzungen zu Bereichen, die wir ungenügend oder gar nicht erwähnt haben, sind wir sehr dankbar. Bitte nutzen Sie diese Gelegenheit. Wir freuen uns über jede Anmerkung in Bezug auf den Fragebogen. In der Beilage finden Sie den Fragebogen. Wenn Sie den Fragebogen elektronisch ausfüllen wollen, dann finden Sie eine Version auf der Internetseite www.qlif.org
Bitte senden Sie den komplett ausgefüllten Fragebogen mit dem beigelegten Couvert bis zum 22.10.2004 an das Forschungsinstitut für biologischen Landbau in Frick (Schweiz) oder per e-mail an ursula.kretzschmar@fibl.ch. Die Umfrage wird ausgewertet und die Resultate Ihnen in verschlüsselter Form (ohne persönliche Angabe der Teilnehmer) zugestellt. Die Resultate der ersten Runde fliessen in den Fragebogen der zweiten Runde ein.

Gerne stehen wir Ihnen für Fragen zur Verfügung und helfen Ihnen beim Ausfüllen des Fragebogens. Bitte wenden Sie sich an Ursula Kretzschmar, FIBL Tel. Dienstag und Mittwoch : +41 62 865 04 15, Fax: +41 62 865 72 73, 
email: ursula.kretzschmar@fibl.ch
Internet: www.fibl.org 
Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass die Literaturrecherche „Litterature survey on underlying principles of organic food processing“ im pdf format bei www.fibl.org oder www.qlif.org abgerufen werden kann.
Vielen Dank für Ihre Teilnahme

Allgemeine Fragen zur Tätigkeit: 
In welchem Bereich arbeiten Sie? 
□ Lebensmittelverarbeitung im Bereich: □ Marketing □ Forschung □ Produktion 
Als Verarbeiter von welchen Produktegruppe(n):
□ Milch- und Milchprodukte 
□ Fleisch- und Fleischprodukte  
□ Getreide- und Getreideprodukte 
□ Früchte und Gemüse inkl. Pilze und Sprossen 
□ Alkoholikas und Essig
□ Pflanzliche Fette und Öle, sowie Margarine
□ Ei- und Eiprodukte 
□ Gewürze, Bouillons, Suppen, Saucen 
□ Säuglingsnahrung
□ Konditorei und Zuckerwaren
□ Gesundheits-/Reformprodukte
□ Andere……………………………………………

Wie hoch ist der Anteil an der Produktion von Bioprodukten in ihrem Unternehmen? 
1% oder weniger vom Umsatz □, 1 bis 5 % □, 5 bis 10 %□, 10 % bis 50 %□, über 50 % □, 100% □ 

□ Nach welchen Richtlinien werden die Bioprodukte hergestellt: ………………………………………….. 
□ Werden noch nichtbiologische Produkte nach anderen Richtlinien hergestellt? 
………………………………………….. 

Seit wann werden in Ihrem Unternehmen Bioprodukte hergestellt?
□ mehr als 10 Jahre □ 5 bis 10 Jahre □ 2 bis 5 Jahre 
□ seit kurzem (weniger als zwei Jahre)
□ Konsumentenorganisation
□ Öffentliche Verwaltung
□ Labelorganisation/Zertifizierungsstelle 
□ Forschungsinstitution
□
Andere……………………………………………………………
1. Allgemeine Fragen
Wenn man sich mit der Verarbeitung von biologischen Lebensmitteln auseinandersetzt, dann werden oft Begriffe wie “schonende Verarbeitung, Frische und Wahrhaftigkeit/Authentizität“ genannt. Das Ziel mit den untenstehenden Fragen ist es, diese Begriffe in Bezug auf die Verarbeitung von Bioprodukten besser zu definieren. 
1.1
Was verstehen Sie unter “minimaler Verarbeitung”? Versuchen Sie diesen Begriff aus Ihrer Sicht zu umschreiben:  
…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.2
Was verstehen Sie unter “schonender Verarbeitung”? Versuchen Sie diesen Begriff aus Ihrer Sicht zu umschreiben:  
…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.3
Was verstehen Sie unter einem Frischprodukt? Versuchen Sie den Begriff zu umschreiben. 
…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.4
Was verstehen Sie unter Wahrhaftigkeit/Authentizität in Bezug auf ein Lebensmittel?
…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………
	2. 
Welche Kriterien sind für ein biologisches Lebensmittel wichtig, um auf dem Markt erfolgreich zu sein. 

	sehr wichtig
	wichtig
	weniger wichtig
	überhaupt nicht wichtig
	
	weiss es  nicht

	2.1 Frische
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.2 Minimale und schonende Verarbeitungsmethoden
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.3 Minimaler Einsatz von Zusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.4 Sensorische Qualität (Farbe, Geruch und Geschmack
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.5 Umweltschonende Verarbeitung
(z. Bsp. ISO 14000)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.6 Umweltfreundliche Verpackung
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.7 Zertifikation nach sozialen Kriterien (z. Bsp. Max Havelaar)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.8 Regionalität (produziert, verarbeitet und verkauft in der Region) 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.9 Saisonalität
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.10 Vollwertkost
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.11 Gesundheitsaspekte
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.12 Wahrhaftigkeit/Authentizität
	(
	(
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………
	3. Lebensmittelsicherheit

Die Lebensmittelsicherheit ist neben dem Nährwert von Lebensmitteln das wichtigste Qualitätskriterium. Es stellt sich die Frage, ob in diesem Zusammenhang bei Bioprodukten spezielle Probleme bestehen. 

	Ja
	nein
	
	weiss es nicht

	3.1 Lebensmittelsicherheit: Ist da in Bezug auf Bioprodukte ein hauptsächliches/spezielles Problem mit Pestizidrückständen, Wachstumsförderer oder Antibiotikas?

Wenn ja, welches?

……………………………………………………………….. 
	
	
	
	

	3.2 Lebensmittelsicherheit: Abwesenheit von mikrobiellen  Pathogenen (zum Beispiel E. coli, Salmonella) und Prionen. Besteht im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln ein hauptsächliches/spezielles Problem? 
Wenn ja welches?
……………………………………………………………..


	
	
	
	

	3.3 Lebensmittelsicherheit; Abwesenheit von Toxinen (Mycotoxinen, dioxin etc.) 
Besteht im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln ein hauptsächliches/spezielles Problem? 

Wenn ja welches?
…………………………………………………………… 
	
	
	
	


	4. 
Richtlinien/Standards für die Verarbeitung von Bioprodukten
	ser gut
	gut
	teilweise
	gar nicht
	
	weiss es nicht

	4.1 Ist die EU-Öko-Verordnung 2091/92  ausreichend zur Herstellung von verarbeiteten Bioprodukten? (Verordnung des Rates (EWG) Nr. No 2092/91 vom 24. Juni 1991 über den ökologischen Landbau)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	4.2 Ist es möglich auf Basis der EU-Verordnung 2091/92 qualitativ hochstehende Produkte herzustellen?
	(
	(
	(
	(
	
	(

	4.3 Würden sie für den Bereich Verarbeitung eine detailliertere Regelung in der EU-Verordnung 2091/92 begrüssen?
	(
	(
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………
	5. 
Für welche Kriterien wäre es hilfreich in der EU Bio/Öko-Verordnung 2091/92 detailliertere Vorgaben zu haben oder ein ghp-Handbuch (gute herstellungspraxis) zur Verarbeitung von Bioprodukten? 

	sehr wichtig
	wichtig
	weniger wichtig
	überhaupt nicht wichtig
	
	weiss es nicht

	5.1 Frische
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.2 Minimale und schonende Verarbeitungsmethoden
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.3 Minimaler Einsatz von Zusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.4 Sensorische Qualität (Farbe, Geruch und Geschmack
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.5 Umweltschonende 

(z. Bsp. ISO 14000)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.6 Umweltfreundliche Verpackung
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.7 Zertifikation nach sozialen Kriterien (z. Bsp.  Max Havelaar)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.8 Regionalität(produziert, verarbeitet und verkauft in der Region) 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.9 Saisonalität
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.10 Vollwertkost
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.11 Gesundheitsaspekte
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.12 Wahrhaftigkeit/Authentizität
	(
	(
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………………
6. Produktspezifische Fragen
6.1 

	Frische
Frisches und gut gereiftes Rohmaterial ist die Voraussetzung für eine hohe Endproduktequalität und geringe Qualitätsverluste während des Verarbeitungsprozesses. Dies sind wichtige Vorraussetzungen, da nur wenige Zusatzstoffe für die Verarbeitung von Bioprodukten zugelassen sind. Es könnte für die Verarbeiter von biologischen Lebensmitteln in Bezug auf die einzelnen Zutaten ein Ziel sein, Empfehlungen zu maximalen Transportzeiten oder Reifungszeiten zu haben. Sind Vorgaben in diesem Bereich sinnvoll?
	sehr wichtig
	wichtig
	nicht wichtig
	überhaupt nicht wichtig
	
	weiss es nicht

	6.1.1 Milchprodukte: kurze Transportzeit und kurze Lagerzeit zwischen dem Melkvorgang und dem Verarbeitungsprozess, um eine gute sensorische Qualität zu erhalten
	(
	(
	(
	(
	
	(

	6.1.2 Fleisch und Fleischprodukte: genügende Reifungszeit unter Berücksichtigung der verschiedenen Fleischsorten. 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	6.1.3 Getreide: Mehlreifung unter Berücksichtigung der verschiedenen Getreidesorten. 
	(
	(
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………
6.2

	 Verarbeitungsmethoden

Ein Ziel könnte es sein, dass für das Produkt das schonendste sowie umweltfreundlichste  Verarbeitungsverfahren angewendet wird. Verwenden oder erwarten Sie für die folgenden Produktgruppen unterschiedliche Verarbeitungsmethoden für Bioprodukte im Vergleich zu konventionellen Produkten?
	ja
	nein
	
	weiss  es nicht

	6.2.1 Milch- und Milchprodukte
	(
	(
	
	(

	6.2.2 Fleisch- und Fleischprodukte
	(
	(
	
	(

	5.2.3. Früchte- und Fruchtprodukte
	(
	(
	
	(

	6.2.4 Gemüse- und Gemüseprodukte
	(
	(
	
	(

	6.2.5 Getreide- und Getreideprodukte 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………
6.3 

	Spezifische Verarbeitungsmethoden, sowie Einsatz von Halbfabrikaten

Es gibt neuere Technologien, wie  die Mikrowelle zum Wärmen oder Pasteurisieren, die Extrusion zur Herstellung von Getreideprodukten, die Umkehrosmose, eingesetzt bei der Herstellung von Käse und Wein, etc. Weiter können Lebensmittel aus isolierten Zutaten hergestellt resp. „komponiert“ werden. 
	ja
	nein
	
	weiss  es  nicht

	6.3.1 Ist der Gebrauch der Mikrowelle (z. Bsp. Zur Pasteurisation von Teigwaren) zu Herstellung eines Bioproduktes akzeptabel?
	(
	(
	
	(

	6.3.2 Ist der Gebrauch der Extrudertechnologie 

a) zur Herstellung von Getreideprodukten

b) zur Herstellung von Teigwaren 
für ein Bioprodukt akzeptabel?
	(
(
	(
(
	
	(
(

	6.3.3 Ist der Einsatz von Umkehrosmose bei der Herstellung von Käse oder Wein (Konzentration von Milch und Traubensaft) akzeptabel für ein Bioprodukt? 
	(
	(
	
	(

	6.3.4 In der EU ist der Einsatz eines Ionenaustauscher:  zur Herstellung von Biolebensmitteln in Diskussion (z. Bsp. zur Entfärbung von Stärkesirup, Milchverarbeitung, Saftverarbeitung. Ist der Einsatz eines Ionentauschers für ein Biolebensmittel akzeptabel, wenn ja unter welchen Umständen?

……………………………………………………………….
	(
	(
	
	(

	6.3.5. Ist für Sie ein Bioprodukt zusammengesetzt aus isolierten Nahrungsmittelsubstanzen, wie Eiweissen oder Stärken vorstellbar?
	(
	(
	
	(

	6.3.6 Früchte und Früchteprodukte:
Kann man Fruchtsaftkonzentrat als Halbfabrikat in einem Bioprodukt einsetzen?
	(
	(
	
	(

	6.3.7 Gemüse und Gemüseprodukte

Kann man tiefgekühltes Gemüse als Halbfabrikat in einem Bioprodukt weiter verarbeiten?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………
	6. 4. Einsatz von Zusatzstoffen 
In der EU-Bio/Öko-Verordnung 2092/91 ist der Einsatz von Zusatzstoffen nur für die pflanzlichen Produkte mit der Ausnahme von Wein geregelt. Die Regelung gilt nicht für die Herstellung von tierischen Bioprodukten. 
	Ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.4.1 Wäre es hilfreich, wenn mit der EU-Bioverordnung 2092/91 alle Produktgruppen abgedeckt wären (pflanzliche und tierische Produkte sowie Wein)?
	(
	(
	
	(

	6.4.2 Sollte der Einsatz von synthetischen Zusatzstoffen für die Verarbeitung von Bioprodukten verboten sein?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………
	6.5 Aromen und Geschmacksverstärker: 
Die Konsumenten sind sich Produkte mit immer dem gleichen Aroma gewohnt. Während der Verarbeitung gehen Aromastoffe verloren. Bei Bioprodukten ist nur der Einsatz von natürlichen Aromen erlaubt. Einige private Labelorganisationen verbieten den Einsatz von Aromen generell. Die Verwendung von Geschmacksverstärkern ist in der EU-Verordnung 2092/91 nicht klar geregelt. .
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.5.1 Akzeptieren Sie den Einsatz von natürlichen Aromen (isoliert aus Pflanzen oder Tieren) in einem Bioprodukt?
	(
	(
	
	(

	6.5.2 Sollten die Aromen biozertifiziert sein? 
	(
	(
	
	(

	6.5.3 Würden Sie den Einsatz von Geschmacks-verstärkern in einem Bioprodukt akzeptieren? 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………
6.6 

	Färbung: 
Während der Verarbeitung kann sich die Farbe des Produktes verändern. Die EU Verordnung 2092/91 erlaubt nur die Färbung mit färbenden Zutaten, wie Caramelzuckersirup. Einige privatrechtliche Richtlinien verbieten die Färbung insgesamt.
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.6.1 Würden sie den Einsatz von lebensmittel- tauglichen Farbstoffen in einem Bioprodukt akzeptieren? 
	(
	(
	
	(

	6.6.2 Würden Sie den Einsatz von natürlichen Farbstoffen in einem Bioprodukt akzeptieren?
	(
	(
	
	(

	6.6.3 Sollten die färbenden Zutaten biozertifiziert sein, z.Bsp. biologischer Rote Beete Saft?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………

	6.7 Antioxidantien: 
Es werden natürliche, biologischen, sowie synthetische Antioxidantien eingesetzt. Die EU-Verordnung 2092/91 erlaubt den Einsatz von beiden Kategorien. Einige private Richtlinien erlauben nur den Einsatz von natürlichen Antioxidantien in biologischer Qualität. 
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.7.1 Ist es akzeptabel synthetische Antioxidantien in einem Bioprodukt einzusetzen (z. Bsp. Ascorbinsäure)? 
	(
	(
	
	(

	6.7.2 Würden Sie den Einsatz eines biologischen Antioxidanten wie zum Bsp. Acerollafruchtpulver mit einem hohen natürlichen Gehalt an Vitamin C oder biologisches Rosmarinextrakt bevorzugen?
	(
	(
	
	(

	6.7.3 Bevorzugen sie die mikrobiologisch hergestellte Form von Säuren in Bezug auf die synthetische?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………
	6.8 Konservierungsmittel:

Die Verwendung von Konservierungsmitteln in einem Bioprodukt ist generell nicht erlaubt. In Diskussion ist die Verwendung von Nitrat/Nitrit in der Fleischproduktion 
	Ja
	Nein
	
	weiss es nicht

	6.8.1 Ist generell der Einsatz von Konservierungsmitten in einem Bioprodukt akzeptabel?
	(
	(
	
	(

	6.8.2 Würden Sie den Einsatz von Nitrat in Bio- Käseprodukten unterstützen? 
	(
	(
	
	(

	6.8.3 Würden Sie den Einsatz von Nitrat/Nitrit in Bio- Fleischprodukten unterstützen? 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………
	6.9 Backtriebmittel 
Generell werden Backtriebmittel zur Herstellung von Backwaren eingesetzt. Die EU-Verordnung 2092/91 erlaubt verschiedenen Triebmittel. Eines davon enthält Phosphat (E341 Monocalciumphosphate)
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.9.1 Sind Triebmittel, welche Phosphate enthalten für ein Bioprodukt akzeptabel. 
	(
	(
	
	(

	6.9.2 Sollten die Trägerstoffe biozertifiziert sein?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..…………………………………………………………………..
	6.10 Emulgatoren:
Die EU-Verordnung 2092/91 erlaubt den Einsatz von Lezithin (E 322).
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.10.1 Sollten gewisse Emulgatoren unter Berücksichtigung der GVO Problematik biozertifiziert sein (Bsp. Soja-Lezithin)? 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…………………………………………………………………………
	6.11 Enzyme: 
Alle Formen von Enzymen, die in der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt werden, können auch für die Herstellung von Bioprodukten eingesetzt werden sofern die Enzyme ohne Hilfe der Gentechnik hergestellt worden sind. Es stellt sich die Frage, ob in Zukunft noch GVO-freie Enzyme verfügbar sein werden.
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.11.1 Die GVO Problematik berücksichtigend, sollte die Verwendung von Enzymen in Bioprodukten generell zulässig sein? (z. Bsp. Backwaren, Milchprodukte, Brauerei, Fleisch, Fruchtsäfte)?
	(
	(
	
	(

	6.11.2 Ist es akzeptabel Enzyme in Brotmehl einzusetz-en, um den Verarbeitungsprozess zu standardisieren? 
	(
	(
	
	(

	6.11.3 Sollte die Verwendung von Enzymen in der Fleischverarbeitung erlaubt sein (z. Bsp. Trans-glutaminase, um restrukturiertes Fleisch aus Fleischresten herzustellen)? 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………………
	6.12 Mikroorganismen:
Alle Formen von Mikroorganismen, die in der Lebensmittelverarbeitung eingesetzt werden, können auch für die Herstellung von Bioprodukten eingesetzt werden sofern die Mikroorganismen ohne Hilfe der Gentechnik hergestellt worden sind. 
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.12.1 Sollten Mikroorganismen, wie Hefen, Kulturen für die Milch- und Fleischverarbeitung etc. auf einem Nährmedium, dass die Vorgaben der Bioverordnung 2092/91 erfüllt, gezüchtet werden? 
	(
	(
	
	(

	6.12.2 Ist der Gebrauch von konventionellen Kulturen eine Täuschung für den Konsumenten?
	(
	(
	
	(

	6.12.3 Sollte das Labenzym aus biologisch aufgezogenen Kälbern stammen?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………..
	6.13 Trennmittel

Verschiedene Verarbeitungshilfsstoffe und Trennmittel sind in der EU-Verordnung 2091/92 aufgeführt (z. Bsp. Reismehl, Bienenwachs, pflanzliche Öle…) 
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.13.1 Sollten konventionelle Trennmittel für Bioprodukte verwendet werden dürfen?
	(
	(
	
	(

	6.13.2 Verwenden Sie schon biologische Trennmittel?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..………………………………………………………………….…
	6.14 Separierung während der Verarbeitung
Die EU-Verordnung 2091/92 verlangt, dass Massnahmen. zur Sicherstellung der Separierung bei jeder Verarbeitungsstufe getroffen werden müssen.
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.14.1 Wären spezifische Separierungsvorgaben pro  Produktegruppe hilfreich? 
	(
	(
	
	(

	6.14.2 Könnte es ein Ziel sein, separate Verarbeitungslinien für Bioprodukte zu haben (die EU-Verordnung verlangt diese für die Futtermittel ab 2008)? 
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..…………………………………………………………………….
	6.15 Kennzeichnung
Bei Bioprodukten wird die Deklaration der Zertifizierungsstelle, sowie die spezielle Deklaration der konventionellen Zutaten verlangt. Um eine gute und offene Deklaration für den Konsumenten zu haben, haben gewisse Labelorganisationen strengere Deklarationsvorschriften. 
	ja
	nein
	
	weiss es nicht

	6.15.1 Sollten die Verarbeitungsmethoden auf der Verpackung deklariert werden?
	(
	(
	
	(

	6.15.2 Sollte die Verwendung von Verarbeitungshilfsstoffen, wie Enzyme auf der Packung deklariert werden?
	(
	(
	
	(

	6.15.3 Soll die Herkunft der Rohstoffe deklariert werden?
	(
	(
	
	(


Bemerkungen:…..……………………………………………………………………
	6.16 Verpackung
Um für das Bioprodukt einen genügenden Produkte-schutz (mikrobiologisch, Haltbarkeit) gewährleisten zu können, ist es nicht immer möglich, das umweltfreundlichste Verpackungsmaterial zu verwenden. 
	Ja
	Nein
	
	Weiss es nicht

	6.16.1 Brauchen resp. bevorzugen sie eine umweltfreundliche Verpackung? 
	(
	(
	
	(

	6.16.2 Ist es für den Konsumenten akzeptabel ein Bioprodukt in einer Verpackung zu haben, welche den besten Produkteschutz (längste Haltbarkeit) anstelle der umweltfreundlichsten gewährleistet (z. Bsp. Gebrauch von Aluminium- oder Tetra-Pack)?. 
	(
	(
	
	(


Bitte formulieren Sie Ihre Definition von Überverpackung (over packaging):
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Bemerkungen:…..………………………………………………………………
6.2 Ist es ein Ziel das gleiche Produktsortiment in biologischer und konventioneller Qualität anzubieten?
Ja  (          Nein (
Warum ?
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

6.3 Allgemeine Bemerkungen
……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

Herzlichen Dank für die Teilnahme!
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