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Dieses Kurzinfo zeigt Mullern, Backerinnen und weiteren an der
Verarbeitung von Weizen beteiligten Fachleuten auf, was zur Op-
timierung von Qualitat und Sicherheit von biologisch erzeugtem
Weizenmehl und -brot entlang der Produktionskette, zusatzlich zu
den Zertifizierungsanforderungen und generellen Lebensmittel-
standards, gemacht werden kann. Fur die Weizenproduktion und
Getreidelagerung gibt es ein separates Kurzinfo. Ausserdem lie-
gen Informationen Uber die Produktion weiterer Lebensmittel so-
wie Qualitats- und Sicherheitsbedirfnisse des Handels und der

Konsumenten vor.
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Gefordert durch die Kommission der Europaischen Gemeinschaft unter der Leitaktion 5 des
finften Rahmenprogramms der Europaischen Gemeinschaft im Bereich der Forschung,
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Informationen des Organic HACCP-Projektes

Vermahlung

Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden
insgesamt 14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung
der Qualitét und Sicherheit von Lebensmitteln in biologi-
schen Lebensmittelketten (supply chains) aus ganz Europa.
Das Projekt «Organic HACCP» (Hazard Analysis by Critical
Control Points) hat Studien zu Konsumentenbedenken und
Erwartungen beziiglich biologischer Anbausysteme ausge-
wertet und Informationen zu sieben typischen Lebensmittel-
ketten in verschiedenen Regionen Europas gesammelt.
Diese Informationen wurden anhand der unten aufgefiihrten
Kriterien analysiert, um kritische Kontrollpunkte (CCPs) zu
identifizieren, an welchen auf die Qualitat des Endproduktes
Einfluss genommen werden kann. Die CCPs wurden mit
Hilfe des international anerkannten HACCP-Konzeptes zur
Prévention von Sicherheitsrisiken identifiziert. Erstmalig
wurde in diesem Projekt nebst gesundheitlichen Geféhr-
dungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumen-
tenerwartungen umfassender berlicksichtigen lassen.

Die Lebensmittelketten wurden im Hinblick auf die nachfol-
genden Kriterien analysiert: 1. Mikrobielle Toxine und abioti-
sche Verunreinigungen; 2. Pathogene (Krankheitserreger);
3. Pflanzentoxine, 4. Frische und Geschmack; 5. Nahrstoff-
gehalte und Zusatzstoffe; 6. Betrug; 7. Soziale und ethische
Aspekte.

Die untersuchten Weizenbrotketten
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Verkauf

Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Weizenbrot-
ketten in Europa. Auf der Projekthomepage
(www.organichaccp.org) sind die Ketten abgebildet und
jeder kritische Kontrollpunkt ist aufgezeigt und beschrieben.

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Das Weizenkorn enthélt wichtige Nahrstoffe: die B-Vitamine
in der Kleie sowie Vitamin E und mehrfach ungeséttigte
Fettsduren im Keim. Wahrend des Vermahlens werden die
schitzenden Zellschichten zerstért und dadurch Vitamine
und Fettsduren der Oxidation ausgesetzt. Wenn das Mehl
gelagert wird, kann das zur Minderung des Nahrwertes, zu
ranzigem Geschmack und zur Gelbfarbung des Mehles
fihren. Daher wird v.a. der Weizenkeim, aber auch die Kleie
entfernt, um lang haltbares Weissmehl zu erzeugen. Aller-
dings werden dadurch die Backeigenschaften und der Ge-
schmack stark verandert.

Vollkornprodukte gelten als gesiinder; es wird ihnen sogar
eine Schutzfunktion gegen Herzkrankheiten zugeschrieben.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Viele Konsumierende, die biologische Produkte kaufen,
bevorzugen schonende Verarbeitungsmethoden. Bezogen
auf Weizen, wirde das den Einsatz von Mahlsteinen an
Stelle von Walzen bedeuten. Aber biologisch zertifizierte
Muhlen sind nicht in allen Regionen zu finden.

Einige Grossmiihlen sind berechtigt, sowohl biologisches
als auch konventionelles Getreide zu verarbeiten. Das er-
6ffnet zwar den Produzentinnen und Béckern bessere Ver-
sorgungsmdglichkeiten, aber es birgt das Risiko einer Ver-
wechslung bzw. Vermischung von konventionellem und
biologischem Getreide sowie der versehentlichen Anwen-
dung oder Verschleppung von verbotenen Pestiziden. In der
biologischen Produktion sind nur wenige Lagerschédlings-
bekampfungsmittel erlaubt. Deshalb sind das Uberwachen
von Schadlingen, vorbeugende Reinigungen und das recht-
zeitige Entdecken von Schédlingsproblemen besonders
wichtig.

Viele Biokonsumenten wollen wissen, woher die biolo-
gischen Produkte stammen, die sie kaufen. Herkunftsbe-
zeichnungen werden deshalb als Zeichen daflr gwertet,
dass die Hersteller fiir ihr Produkt Verantwortung Uberneh-
men.

Empfehlungen

= Wenn das Mehl in absehbarer Zeit verarbeitet wird, das
heisst, nicht ldnger als einige Wochen am Lager bleibt,
sollte der Keim nicht entfernt werden.

= Vorzugsweise sollte das Getreide mit den optimalen Ei-
genschaften fur den geplanten Mehltyp gewahlit werden.
Die Mahlbedingungen sind entsprechend anzupassen.
Die Mahlmethode sollte auf den Bestellungen, Rechnun-
gen usw. angegeben sein.

= Wo méglich separate Transportwagen, Geratschaften,
Maschinen usw., die ausschliesslich fiir die Bioware zum
Einsatz kommen (z.B. mit Farben kennzeichnen). Wenn
Getreide von mehreren Produzenten verarbeitet wird, soll-
ten so weit wie méglich regionale Herkiinfte und Sorten




getrennt gelagert und verarbeitet werden. Eine Vermi-
schung der Weizenernten sollte nur erfolgen, wenn es fir
die Qualitdtsanforderung notwendig ist.

= Informationen Giber Herkunft und Sorte auf der Rechnung
angeben.

Teigbereitung, Aufgehen und Backen

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Die Weizenzusammensetzung beeinflusst die Teigeigen-
schaften, die wiederum die Brotqualitat ausmachen. Aus
Weizen mit hohem Klebergehalt entsteht ein sehr elasti-
scher Teig, der stark aufgeht und seine Form nach dem
Backen beibehalt. Im Unterschied dazu wird ein Teig aus
Weizen mit weniger oder anders zusammengesetztem Pro-
tein briichig und eignet sich nicht fir die Weiterverarbeitung
zu Brot, ist aber ausgezeichnet fiir Knuspergeback. Die
Teigeigenschaften werden weiter beeinflusst und verandert
von der Teigzusammensetzung hinsichtlich anderer Inhalts-
stoffe wie Wasser, Fette und Zusatzstoffe sowie von den
beim Mischen, Kneten und Aufgehenlassen angewandten
Methoden (Temperatur, Intensitat, Zeitdauer usw.). Daher
kann eine gewisse Variationsbreite von Weizenqualitaten in
Kauf genommen werden, um gute Qualitat zu garantieren.
Das braucht aber entweder ausreichende Erfahrung oder
geniigende Dokumentation tber optimale Zusammenset-
zungen und Rezepte.

Weizenbrot schmeckt am besten, wenn es frisch gebacken
ist. Verarbeitungsmethoden und Vertriebsstrukturen, bei
denen der Teig tiefgeklhlt oder das Geback vorgebacken
geliefert wird, geben dem Handler die Mdglichkeit, frisch im
Geschéft gebackenes Brot anzubieten. Dies ist aber nicht
unbedingt das geschmacklich beste Brot sein.

Bacillus subtilis produziert Sporen, die das Backen Uberste-
hen und dem Brotteig einen schlechten Geschmack zufligen
kénnen. Ansonsten ist das Bakterium ist harmlos. Die Ent-
wicklung dieser Bakterien l&sst sich durch lange Fermenta-
tionszeiten mit Sauerteig verhindern.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Biologischer Weizen weist tendenziell tiefere Eiweissgehalte
auf als konventioneller. Dies weil erstens das Stickstoffdlin-
gungsniveau tiefer ist und die Freisetzung des organisch
gebundenen Stickstoffs langsamer erfolgt. Nebst den Ei-
weissgehalten sind jedoch noch andere Faktoren fur eine
gute Backqualitat verantwortlich. So hat biologischer Wei-
zen die Tendenz, bei gleichem Proteingehalt besser aufzu-
gehen als konventioneller. Das Teigverhalten beim Mischen,
Kneten und Aufgehen weicht oft von Standardangaben ab,
die auf konventionellem Mehl beruhen. Daher kann es in
Betrieben, die vornehmlich konventionelle Ware erzeugen,
schwierig sein, biologische Mehle optimal zu nutzen.

In der biologischen Produktion ist eine geringe Anzahl an
Backhilfsmitteln erlaubt, speziell Ascorbinsdure zum Anpas-
sen der Teigeigenschaften. Das ist besonders wichtig, wenn
Weizen von hoher Qualitat nicht erhéltlich ist. In einigen

Fallen dirfen biologische Zusatze wie Acerola (Ahornkir-
sche) ben(tzt werden. Aber viele Konsumentinnen und
Konsumenten finden es wichtig, dass das Brot, von Salz
und Hefe abgesehen, ohne Zusatzstoffe gemacht wird.
Konsumierende, die biologisches Brot kaufen, erwarten sehr
guten Geschmack und gute Brottextur. Um das zu errei-
chen, ist es notwendig, mehr Mehl pro Brotlaib zu verwen-
den und das Brot l&nger aufgehen zu lassen als bei konven-
tionellen Broten. Das erhéht die Kosten fiir die biologische
Produktion.

Empfehlungen

= Anlegen einer genauen Dokumentation Uber die Teigent-
wicklung, wenn Mehl mit etwas anderen Eigenschaften
verwendet wurde. Auf diese Weise kénnen eigene Ver-
fahren zur Optimierung und Anpassung von Rezepten er-
arbeitet werden.

= Zur Verbesserung von Geschmack und Qualitat sollten
Sauerteig und andere traditionelle Methoden ausprobiert
werden, wenn sie nicht schon in Gebrauch sind.

= Wenn Sie gute Brotqualitdt ohne Zusatzstoffe erzeugen
kénnen, informieren Sie lhre Kundschaft dartiber. Umge-
kehrt ist es auch wichtig, den Gebrauch von Zusatzen be-
kannt zu geben.

= Es sollten den Konsumentinnen und Konsumenten Infor-
mationen zur Verfiigung gestellt werden, wie das Brot
gemacht wird, im Besonderen Uber die Anwendung von
aussergewodhnlichen Methoden zur Hebung des Nahrwer-
tes und Geschmackes. Auch die Verwendung von Tief-
kuhlteigen, vorgebackenem Brot u.a.m. sollte angegeben
werden.

Allgemeine Empfehlungen

Es empfiehlt sich, Kontakte zu den vor- und nachgelagerten
Betrieben zu kniipfen, um den Informationsaustausch hin-
sichtlich der Produktqualitat zu pflegen. Es ist im Interesse
aller, das jeweilige Feedback zur Qualitatsoptimierung zu
nutzen. Formelle Kooperationsabkommen kénnen dazu
dienen, dass Qualitat und Sicherheit auf jeder Stufe der
Produktionskette kontrolliert werden und dass die dadurch
anfallenden Kosten fair zwischen allen Beteiligten aufgeteilt
werden.

Es ist allgemein nicht Gblich, genaue Angaben Uber die
Herkunft des Brotgetreides zu machen. Eine grosse Zahl
von Uberzeugten Biokonsumenten sowie qualitdtsbewuss-
ten und den lokalen Handel unterstiitzenden Kundinnen
wirden jedoch diese Informationen sehr begrissen. Wer
hier Transparenz schafft, férdert die Aufmerksamkeit ent-
lang der gesamten Produktionskette — und diese Aufmerk-
samkeit wird ihrerseits die Transparenz férdern.




Orcanic HACCP

Fortsetzung im QLIF-Projekt

Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfih-
rende Forschung nétig ist, um die Uberwachung der Qualitat und
Sicherheit von biologischen Produkten zu verbessern. Im Jahr 2004
hat das Projekt «QualityLowInputFood» (QLIF, www.qlif.org) be-
gonnen, um das Qualitatsversténdnis von biologischen Lebensmit-
teln zu erweitern und zu vertiefen. QLIF ist ein Projekt im 6. Rah-
menprogramm der Europdischen Kommission mit 31 Teilnehmern
aus 15 Landern. In diesem 5-jahrigen Projekt werden Qualitdtspa-
rameter, Sicherheit und Effektivitdt von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht.

Die nachfolgenden Themen, welche fiir die Produktion von Wei-
zenbrot relevant sind, werden im QLIF abgedeckt:
= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen

Aspekten von Lebensmittelqualitdt, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004—2007)

= Die Entwicklung von Samenbehandlungen zur Verhinderung der
Ubertragung von Fusarium (Anbausysteme, 2004—2008)

= Untersuchungen des Einflusses der Produktionsmethoden und
Sortenwahl auf die Verunreinigung mit Mykotoxinen, Mineral-
stoffgehalte und Backqualitat (Effekte von Produktionsmethoden,
2004-2008)

= Entwicklung von HACCP-Verfahren fir die Qualitats- und Sicher-
heitskontrolle in biologischen Produktionsketten sowie Trainings-
kurse fiir Beratungsleute (Transport, Handel und Verkauf, 2006—
2008)
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Zielsetzungen von Organic HACCP

Die Zielsetzungen dieser konzertierten Aktion sind die Darstellung
der Produktionsweise und Kontrolle in biologischen Lebensmittel-
ketten, mit besonderer Berlicksichtigung von Konsumentenanlie-
gen, sowie das Erarbeiten und Kommunizieren von Optimierungs-
empfehlungen.

Das zweijahrige Projekt begann im Februar 2003. Die Resultate
des Projektes, einschliesslich einer Datenbank mit den kritischen
Kontrollpunkten (CCPs) bei den analysierten Lebensmittelketten,
sind auf der Projekthomepage www.organichaccp.org einsehbar.
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