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Zusammenfassung
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Erfolgreiche Produkte brauchen gut dokumentierte ldentitat, um
ihre Qualitdt und Position am Markt zu sichern. In diesem Zu-
sammenhang wird die Bedeutung der Lebensmittelkette und der
verschiedenen Teil-ldentitdten (botanische Identitat, Sorten-
Identitét, agrarische Herkunft, Produktionsherkunft, Verfahren, kul-
turelle und dkosoziale ldentitét) pflanzlicher Lebensmittel diskutiert.
Bei ausflihrlicher Dokumentation und Nachweis spricht man von
Authentizitat. Der Aufsatz zeigt den Zusammenhang zwischen
Qualitatsmanagement und einer Warenkunde, die zwischen den
Fachwissenschaften und der Lebensmittelindustrie auf allen Stufen
der Lebensmittelkette vermittelt.

Keywords: plant food quality, food chain, identity, authentici-
ty, quality management, commodity science

Summary

H. Reiner: Quality, Identity and Authenticity of Plant Food - A
Review.
nutrition/erndhrung (2001) 25, 1, p. 16-20

A successful product needs a well documented identity to guaran-
tee its quality and its position on the market. In this context the role
of the food chain and all aspects of identity of plant food are dis-
cussed (botanical origin, cultivar identity, geographical origin,
industrial processing site, production procedures, cultural, ecologi-
cal and sociological identity). If these aspects of identity are well
documented and proved, the product has authenticity. This paper
shows the connection between quality management and commodi-
ty science, which mediates between various branches of science
and the food industry in all stages of the food chain.

Einleitung

Der Wandel der Qualitatskontrolle von der Endprodukt-
kontrolle zum modernen Qualitatsmanagement ist unter
anderem dadurch gekennzeichnet, dass eine grdéBere
Fille von Informationen verarbeitet und dokumentiert
werden muss. Am Beispiel der pflanzlichen Lebensmittel
wird deutlich, wie umfassend die Warenbeschreibung in
den letzten Jahrzehnten geworden ist. Mit jedem Roh-
stoff erhalt der Kaufer Rohstoffspezifikationen und Unter-
suchungszertifikate. In der Prozesskontrolle miissen lau-
fend Daten erfasst und dokumentiert werden und auch
die Informationen, die der Kunde verlangt, werden
immer umfangreicher. Die klassische Warenkunde hatte
zunéachst auch einen sehr umfassenden und interdiszipli-
naren Ansatz, der aber in der Praxis des Betriebes nur
schwer umgesetzt werden konnte.

Im Zeitalter der Informationstechnologie wird eine sinn-
volle Verarbeitung der vielen Daten moglich. Im folgen-
den Beitrag soll versucht werden, die produktbegleiten-
den Informationen zu analysieren. Das wichtigste
Werkzeug dabei ist die "Lebensmittelkette”, deren
Bedeutung flur das Qualitdtsmanagement aufgezeigt
wird. Jedes Qualitdtsmerkmal entsteht auf einer be-
stimmten Stufe dieser Lebensmittelkette. Die Summe der
Merkmale ergibt die Identitat eines Lebensmittels, deren
Nachpriifbarkeit und Echtheit letztlich zu einem "authen-
tischen" Lebensmittel flihrt. Das Thema wird in vielen
Werken zur klassischen Warenkunde (z.B. Anderle,
Schwarz 1995; DaB3ler, Heitmann 1991) und in einer Reihe
von neueren Blchern aufgegriffen. (Singhal et al. 1997,
Lees 1998)
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Die Lebensmittelkette

Analysiert man die Herstellungskette eines Lebens-
mittels, so erkennt man, dass jedes Qualitatsmerkmal
des Endproduktes auf einer ganz bestimmten Stufe ent-
steht. Die Charakterisierung der Qualitat eines Lebens-
mittels erfolgt also durch Riickverfolgung auf die je-
weilige Stufe. Als Beispiel sei die Herstellung eines "bio-
logischen natursauren Roggenbrotes” und eines “gen-
technikfreien frischen Vollkornbrotes" genannt (siehe
Abb. 1).

Folgerichtig baut das moderne Qualitdtsmanagement
vor allem auf einer Prozessliberwachung auf und verladsst
sich nicht auf eine stichprobenweise Kontrolle der End-
produkte. Dieser Ansatz wird besonders im HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) deutlich, wo
durch Feststellung der kritischen Kontrollpunkte im Pro-
zessablauf eine Gefahrenanalyse durchgefiihrt wird
(Lebensmittel-Hygieneverordnung 1998). Sowohl bei der
Einrichtung eines Qualitatsmanagementsystems nach
1ISO 9000ff als auch bei der Einrichtung des HACCP-
Systems werden zunadchst FlieBschemen der Her-
stellungsvorgange erstellt, um die Verfahrensan-
weisungen bzw. die kritischen Kontrollpunkte festzu-
legen.

Die wachsende praktische Bedeutung der Lebensmittel-
kette zeigt sich auch in der Ausweitung der Produkt-
haftung fur landwirtschaftliche Produkte. Durch die jling-
ste Novelle zum Produkthaftungsgesetz miissen Land-
wirte noch mehr als bisher auf die Qualitat ihrer Agrar-
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produkte achten (Gdssweiner, Kind 2000; Produkt-
haftungsgesetz 1999).

Der Begriff der Lebensmittelkette, oft auch Herstellungs-
oder Produktionskette genannt, hat sich in den letzten
Jahren immer mehr durchgesetzt; er hat im Englischen
seine Entsprechung im Ausdruck "food chain” (der deut-
sche Ausdruck hat eine Doppelbedeutung im Sinne von
"Lebensmitteleinzelhandelskette" und der englische Aus-
druck eine Doppelbedeutung im Sinne von "Nahrungs-
kette" 1)

Spezifikationen - der Weg der Information

Die produktbegleitende oder warenkundliche In-
formation entsteht im Laufe der Lebensmittelkette paral-
lel zum Herstellungsweg des Produktes. In jeder Stufe
werden "Produktspezifikationen" erstellt. Die Nachfrage
nach Qualitat kommt dagegen vom Ende der Kette. Die
Erwartungen der Kaufer manifestieren sich in den "An-
forderungs-Spezifikationen". Diirrschmid und Zenz (2000)
diskutieren verschiedene Ansétze zur Lebensmittel-
qualitat. Im Produktmanagement-Ansatz wird Qualitat als
Konformitat der Produktspezifikation mit der An-
forderungsspezifikation definiert. Pfannhauser (1996)
weist darauf hin, dass Lebensmittelqualitdt durch die
subjektive Bewertung der zahlreichen Teilqualitaten
durch die Konsumenten definiert wird.
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Abb. 1: Lebensmittelkette Brot
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Zusammenhang zwischen Qualitat,

Identitat und Authentizitat

Die Summe aller Qualititsmerkmale, die sich im Laufe
der Lebensmittelkette ansammeln, ergibt die ldentitéat.
Hier trifft sich der moderne Qualitatsbegriff mit dem An-
satz der klassischen Warenkunde. Beide haben die doku-
mentierte Identitat eines Lebensmittels zum Gegenstand.

Der Uberwiegende Teil der Qualititsmerkmale ist auch
von groRer lebensmittelrechtlicher Relevanz. Insbe-
sondere die in § 8 LMG 1975 erwidhnten Eigenschaften
"verdorben”, "unreif', "verfalscht", "falsch bezeichnet"
und "wertgemindert" kénnen nur unter Einbeziehung
aller Informationen aus der Lebensmittelkette fir die ein-
zelnen Lebensmittel konkret definiert werden (Lebens-
mittelgesetz 1975). Die einzelnen Kapitel des Osterreichi-
schen Lebensmittelbuches leisten hier einen wichtigen
Beitrag - gerade im Lebensmittelbuch wird besonders
deutlich, dass Informationen liber die gesamte Lebens-
mittelkette einfliessen (Osterreichisches Lebensmittel-
buch 1997).

Ist die |dentitat pflanzlicher Lebensmittel dokumentiert
und nachgewiesen, so spricht man von “"Authentizitat"
{engl. authenticity). Der Nachweis erfolgt entweder durch
Riickverfolgung oder durch chemisch-physikalische
Methoden und den Aufbau grofer Referenz-Daten-
banken, um die natiirlichen Schwankungen der Werte zu
erfassen und mit statistischen Methoden auswerten zu
kénnen. Das Anlegen von grof3en Referenzdatenbanken
ist erst in den letzten Jahren mit Hilfe der Informations
Technologie méglich geworden. Das Institute of Food
Research in Norwich {1999) berichtet von einem Arbeits-
schwerpunkt "food authentication". Die Zusammen-
setzung von Fruchtséften, die Sortenreinheit von Speise-
dlen und der Nachweis von Fleischverfalschungen sind
z.B. Gegenstand dieser Arbeit. In Frankreich arbeitet
Eurofins Scientific in Nantes am Thema Authentizitat. Der
Bericht zum Projekt: Food Authenticity Issues and
Methodologies (FAIM) behandelt bei pflanzlichen
Lebensmitteln die Warengruppen: Weizen, Teigwaren,
Reis, Gerste, Kaffee, Fruchtsafte, Nektare, PlUrees, Honig,
Ole und Fette (Lees 1998). Die Zeitschriften Literatur-
Datenbank "Food Science and Technology Abstracts”
wies allein fur das Suchwort "authenticity" seit 1990 fast
400 Titel aus.

Grundlage zur Klarung dieser Fragen ist immer eine um-
fassende Warenkunde des jeweiligen Lebensmittels. Dies
wurde z.B. fiir die Pistazie (Pistacia vera L.) erarbeitet
(Reiner 1994). Dabei wird deutlich, dass die komplexe
Frage der Aflatoxingehalte von Pistazien nur in Zu-
sammenhang mit einer umfassenden Warenkunde er-
klarbar ist.

Teil-ldentitaten

Botanische Identitat

Darunter kénnen jene Qualitdtsmerkmale zusammenge-
fasst werden, die ihren Ursprung in den Eigenheiten der
Nahrungspflanze bzw. des agrarischen Rohstoffes haben.
Keine andere Identitat ist fir ein Lebensmittel so stark
pragend. Dies gilt auch fir hochprozessierte Lebens-
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mittel, bei denen im Bewusstsein des Konsumenten die
Nahrungspflanze nicht im Vordergrund steht. Bei erfol-
greichen Produkten ist jedoch die Nahrungspflanze fast
immer abgebildet, der Bezug zur Pflanze, zur Frucht, zum
Samen, zum Biatt ist meist gegeben und das Marketing
unterstreicht die artspezifischen Merkmale und "lobt sie
aus".

Das Bewusstsein des Konsumenten muss direkt auf die
Pflanze fokussiert werden, weil sie der Mittelpunkt der
Assoziationskette ist, in der Farbe, Form, Konsistenz, Ge-
ruch, Geschmack usw. zu einem Ganzen zusammenge-
fugt wird. Als ein gutes Beispiel sei die Abbildung der
Haselnuss auf einer Waffelschnitte genannt, die schon
beim Betrachten den nussigen Rost-Geruch wachruft.

GroRRe Bedeutung hat die botanische Identitat fur die
Rohwaren-Eingangskontrolle in Lebensmittelbetrieben
oder bei Prufungen durch die Lebensmittelbehtrde. Es
missen Fragen geklart werden, ob ein vorliegendes Mehl
von Weizen, Dinkel , Durum oder Buchweizen (Triticum
aestivum, T. spelta, T. durum oder Fagopyrum esculen-
tum) stammt oder ob Verunreinigungen mit einem dieser
Mehle vorliegen (Reiner 1998). Gerade im Hinblick auf
diatetische Erfordernisse ist die ldentitat der eingesetzten
Rohstoffe von grofRer Wichtigkeit. Zum Beispiel erwartet
eine grolle Verbrauchergruppe, vor allem aber Kon-
sumenten mit Zoliakie, von einem Buchweizenmehl, dass
es zur Ganze aus Buchweizen hergestellt wurde und
keine zoliakieauslosenden Komponenten enthélt (Van
Eckert et al. 1998).

Solche Rohwaren-Eingangskontrollen auf botanische
Identitdt gewinnen fur die Lebensmittelhersteller zuneh-
mend an Bedeutung. Im Unterschied zu Ceylon Zimt
(Cinnamomum  ceylanicum) weist Cassia Zimt
{(Cinnamomum cassia) wesentlich hohere Cumarin-Ge-
halte auf. Dies fihrte jungst zur Uberschreitung von
Grenzwerten in Backwaren und zur Beanstandung. Mar
(2000) diskutiert dieses Problem ausfihrlich, zur Klarung
ist ein botanischer Ansatz notwendig.

Weitere Beispiele sind Unterschiede zwischen Wild-
pflanzen und_ nahe verwandten Kulturarten. Friher
wurde z.B. in Osterreich nur die heimische wilde Heidel-
beere (Vaccinium myrtillus), auch Waldheidelbeere ge-
nannt, gepflickt. Heute hingegen wird immer &fter die
Kulturheidelbeere (Vaccinium corymbosum) im Handel
angeboten, die sich sowohl in Farbe und Geschmack des
Fruchtfleisches als auch durch die Inhaltsstoffe von der
ersteren unterscheidet. Die ldentitat der Vaccinium-Arten
kann anhand des Anthocyan-Profils aufgeklart werden
(DaB3ler, Heitmann 1991; Fuchs, Koswig 1997).

Tafelsenf wird aus einer Mischung von Gelber Senfsaat
{Sinapis alba) und Braunem Senf (Brassica juncea) her-
gestellt. Die beiden Senfarten sind sehr verschieden. Der
Samen des Gelben Senf hat eine schleimhaltige Schicht,
die dem Senf die sédmige Konsistenz gibt. Brauner Senf
bildet das scharf riechende Allyl-Isothiocyanat. Der sehr
wertvolle und gut schmeckende Schwarze Senf {Brassica
nigra) wird heute nur mehr in besonderen Senf-
rezepturen verwendet. Mit der Beibehaltung von
Rezepturen, die schwarzen Senf enthalten, hat z.B. ein
Vorarlberger Senfhersteller gute Erfolge. Die Liste der
Beispiele lieRe sich beliebig weiter fortsetzen.
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Besonders hé&ufig ergibt sich die Fragestellung der
Authentizitat bei der Uberprifung der Deklaration von
Speisedlen (Schwaiger, Vojir 1994). Die Frage der botani-
schen Identitat sollte von der Lebensmitteltechnologie
nicht unterschatzt werden. Es geht hier um den entschei-
denden ersten Schritt in der Qualitdtssicherung und um
Produktwahrheit bei pflanzlichen Lebensmitteln.

Sorten-ldentitat

Je alter eine Kulturpflanze ist, desto entwickelter und
ausgepragter ist das Sortenwesen. Das Sortenwesen ist
sehr oft ein Schlissel zur Erfassung von Qualitdten in der
Lebensmittelkette. Sorten-Bewusstein ist in jedem Fall
auf der Stufe der Landwirtschaft vorhanden. Meist inter-
essieren sich auch die Aufkaufer von Agrarprodukten fir
die Sorten (Weizen, Hafer, Marille, Gurke usw.).

In einigen Fallen ist die Sorten-ldentitdt sogar bis zum
Ende der Herstellungskette, d.h. bis hin zum Kon-
sumenten, von grofdter Bedeutung und wird als Element
des Marketing (Apfel, Kartoffel, Wein) eingesetzt. Allge-
mein gilt das Prinzip, dass das Qualitatsbewusstsein bei
einer Nahrungspflanze und die Sortendifferenzierung
eng zusammenhangen.

Durch Qualitatsmanagementsysteme mit dem Ziel der
Rickverfolgbarkeit und Namhaftmachung der Sorte |af3t
sich auch, neben vielen anderen Merkmalen, die Gen-
technikfreiheit von Produkten nachweisen. Beim analyti-
schen Nachweis der Gentechnikfreiheit spielen mole-
kularbiologische Methoden eine grolie Rolle, an deren
Verbesserung derzeit laufend gearbeitet wird. Dies ist ein
groBes, neues Thema der Authentizitat pflanzlicher
Lebensmittel (Schulze 1997, Rélleke 1999).

Sorten-ldentitdt wird oft kombiniert mit Herkunfts-
Identitat. Die am Weltmarkt so erfolgreichen Weizen-
klassen (z.B. Hard Red Winter der USA) sind definiert
durch Anbauregionen und eine Auswahl adaptierter
Sorten, die speziell fiir diese Regionen geziichtet wurden.
Auch der Osterreichische Qualitatsweizen, aus dem die
besten kleberreichen Mehle hergestellt werden, ist eine
Kombination aus Herkunfts- und Sorten-ldentitat.
Speziell fur das pannonische Klima sind immer be-
sonders gut angepasste Sorten gezlichtet worden.

Herkunfts-ldentitat

Die Herkunft von Lebensmitteln ist ein wichtiges Thema
der Warenkunde und des Qualitdtsmanagements gewor-
den. Grundsatzlich unterscheidet man die agrarische
Herkunft und die Produktions Herkunft.

Die Agrarische Herkunft ist definiert (iber einen geo-
graphischen Begriff, der den Ort des Anbaues der
Nahrungspflanze beschreibt. Es kdnnen Erdteile, Staaten,
Lander, Anbauregionen, Anbauorte und sogar Anbaube-
triebe genannt werden. Am sinnvollsten ist die Angabe
von Anbauregionen oder Anbauorten, was aber nicht
heilst, dass die Angabe und "Auslobung" von Anbau-
landern fur Uberholt erklart werden sollte {eine Ent-
wicklung, die sich derzeit innerhalb der Staaten der EU
wegen der Prioritat des Binnenmarktes zunehmend ver-
starkt). Das AMA (Agrar Markt Austria) Herkunfts- und
Gutesiegel bezieht sich auf die agrarische Herkunft.
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Eine andere Bedeutung hat die Produktions Herkunft.
Sie nennt den Standort des Industrie- oder Gewerbebe-
triebes, der den agrarischen Rohstoff mit erheblicher
Wertschopfung weiter verarbeitet. Das war friiher meist
der Ort des Inverkehrbringens eines Lebensmittels und
somit das Zentrum fiir die warenkundliche Kompetenz.
Dieses Prinzip wird zunehmend verlassen, einerseits
durch die Zunahme an Eigenmarken der Handelsfirmen
und andererseits durch die vielen austauschbaren Pro-
duktionsstandorte der groRen Konzerne. Hier ist aller-
dings bereits eine Gegenbewegung zu bemerken. So
wird auf den Packungen eines groBen italienischen Teig-
warenproduzenten die Produktions Herkunft unter 9
mdglichen Standorten zusammen mit Seriennummer
und Ablaufdatum mit Buchstaben-Code vermerkt. Der
Produktionsstandort sollte im Sinne der Herkunfts-
Identitat aufgewertet werden. Das Herkunftssiegel des
Vereines "Made in Austria" bezieht sich in diesem Sinne
auf die Wertschopfung an einem Produktionsstandort
und ist somit ein Qualitdtssiegel mit einer klaren Be-
deutung (Vereinigung Made in Austria 2000).

Die jiingste Diskussion um die beiden Herkunfts-
zeichen zeigt, wie Fragen der Identitat zum Spielball von
kurzfristigen Interessen im Wettbewerb zwischen Land-
wirtschaft und Lebensmittelproduktion werden kénnen,
obwohl eine klare Aufgabenteilung und Zusammenarbeit
im gemeinsamen Interesse wére. Die Landwirtschaft be-
statigt die agrarische Herkunft, Industrie und Gewerbe
beachten die Prinzipien der Dokumentation und blrgen
fur Produktions Herkunft. Dabei ist es durchaus sinnvoll
flr ein Produkt beide Zeichen zu verwenden. Sie erklaren
sich dann gegenseitig. Einen solchen Ansatz verfolgt z.B.
auch die erfolgreiche Herkunftskennzeichnung einer gro-
Ren Vorarlberger Lebensmittelkette. Produkte aus agrari-
scher Herkunft werden mit einem grinen Herz mit der
Banderole "Landle pur" gekennzeichnet, die Produktions
Herkunft mit einem gelben Herz mit der Banderole
"Landle". In den Geschaften liegen Faltblatter auf, sodass
ein durchschnittlich gut informierter Verbraucher die
Kennzeichnung versteht (Novacek 1999).

Die geschiitzte geographische Angabe (g.g.A.) und die
geschitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) im Sinne der
EU-Verordnung 2081/92 beziehen sich sowohl auf die
agrarische Herkunft als auch auf die Produktions Her-
kunft, verkniipft mit Elementen der Verfahrens-ldentitéat
und der Sorten-ldentitdt, womit ein sehr strenges
Identitats-Konzept vorliegt. Bei pflanzlichen Lebens-
mitteln liegen geschiitzte Ursprungsbezeichnungen fir
"Wachauer Marille" und "Waldviertler Graumohn" vor;
geschitzte geographische Angaben liegen fur "March-
felder Spargel" und "Steirisches Kiirbiskerndl" vor
(Pirchenfried 1999).

Herstellungs- oder Verfahrens-ldentitat

Zahlreiche Qualitadten beziehen sich direkt auf ein bei der
Produktion angewandtes Verfahren. Bereits in der Land-
wirtschaft werden unterschiedliche Verfahren ange-
wendet. Vom konventionellen Anbau unterscheiden sich
der integrierte Anbau (vor allem bei Obst, Gemiise und
Getreide) sowie der biologische Anbau,

Viele Angaben beziehen sich auf Verfahren der Lebens-
mitteltechnologie, z.B. kaltgepresste Ole (nicht durch
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Extraktion gewonnen), Fruchtséafte aus frischer Pressung
{nicht aus Konzentraten hergestellt). Nach Meinung der
Konsumenten haben die verschiedenen Verfahren der
Haltbarmachung, wie Pasteurisieren, Sterilisieren, che-
misch Konservieren oder Bestrahlen, hesonders grolie
Bedeutung.

Ein Beispiel fur die Herstellungs-ldentitat ware etwa das
neuerdings wieder populdr gewordene Teegetrank
Kombucha, dessen Herstellung durch ein althergebrach-
tes Verfahren definiert ist: Ein gestlisster Schwarztee
{auch Krauter, Grin- oder Frichtetee) wird mit der
Kombucha-Kultur versetzt. Zunachst entstehen Glucose,
Fructose und in einer beginnenden alkoholischen Garung
mit Hefen auch Athanol. Dann setzt eine weitere aerobe
Essiggdrung durch die Kombucha-Kultur ein. Hefen in
Symbiose mit Acetobacter-Arten bilden die Gé&rungs-
produkte Essigsadure und Gluconséure (Sievers 1995). Die
Kodexkommission hat diese Verfahrens-ldentitdt von
Kombucha jiingst als Erganzung im Kapitel Tee und Tee-
ahnliche Getrdnke festgelegt (Osterreichisches Lebens-
mittelbuch 2000).

Das Osterreichische Lebensmittelbuch enthielt die Vor-
gabe, dass Essig klar sein muss. Damit ist das Verfahren
der Filtration fUr die Essighersteliung festgelegt {Lebens-
mittelbuch Kapitel B 8). Verbraucher wiinschen jedoch
heute nicht nur hefetriibes Bier oder naturtriibe Safte,
sondern schatzen auch "naturtriiben" Essig. Die Kodex-
kommission hat daher diese neue Verbrauchererwartung
Uber die Herstellungs-ldentitat von Essig beriicksichtigt.

Zuletzt sei erwahnt, dass auch die Vorgangsweise in der
modernen Qualitatssicherung (ISO 9000 ff und HACCP)
einen verfahrensbezogenen Ansatz hat.

Okozoziale und kulturelle Identitst

Zahlreiche Angaben auf Lebensmitteln beziehen sich auf
dkosoziale (auch sozio-Okologische) Themen (Pfann-
hauser 1996). An vorderster Stelle steht die Auswirkung
des Produktes auf seine Umwelt: Produkte mit guter Oko-
bilanz, Produkte aus dem Nationalpark, von Streuobst-
wiesen, aus extensiver Getreideproduktion usw. Oft wird
direkter Bezug genommen auf eine sozial gerechte Her-
stellungsweise, die zu "fairen Produkten" fihrt: Orangen,
die nicht von Kindern geerntet wurden, Kaffee und
Bananen, fur welche die Bauern gerechte Preise bekom-
men und Produkte aus kleinbauerlicher Landwirtschaft.
Die kulturelle Identitat ist letztlich auch entscheidend, ob
sich ein Lebensmittel in einem Kulturkreis langfristig
durchsetzen kann (Harris 1990, Mettke 1999).

Diese Ubersichtsarbeit soll zeigen, dass jedes erfolgrei-
che Produkt eine gut dokumentierte Identitat braucht, um
seine Qualitat und seine Position auf dem Markt abzu-
sichern.
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