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k_‘ FiBL auf, wie Qualitat und Sicherheit von biologisch erzeugtem Weiss-
. kohl/Weisskraut entlang der gesamten Produktionskette - zuséatz-
in Zusammenarbeit mit lich zu den Zertifizierungsanforderungen und generellen Lebens-
R mittelstandards — optimiert werden kénnen. Zusatzlich liegen in
e it Bl dieser Reihe Informationen iber die Produktion weiterer Lebens-
mittel sowie Qualitéts- und Sicherheitsbedirfnisse des Handels
und der Konsumenten vor.
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Informationen des Organic HACCP-Projekts

Sortenwahl

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 beziglich 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 Qualitdt des Endproduktes
Einfluss genommen werden kann. Die CCPs wurden mit
Hilfe des international anerkannten HACCP-Konzeptes zur
Pravention von Sicherheitsrisiken identifiziert. Erstmalig
wurde in diesem Projekt nebst gesundheitlichen Gefahr-
dungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumen-
tenerwartungen umfassender beriicksichtigen 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.
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Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Weisskohl-
/Weisskrautketten in Europa. Auf der Projekthomepage
www.organichaccp.org sind die Ketten abgebildet und jeder
kritische Kontrollpunkt ist aufgezeigt und beschrieben.
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Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Die Sorte hat grossen Einfluss auf den Geschmack und die
Haltbarkeit. Sorten mit gutem Geschmack kénnen aber
oftmals nicht ausreichend gelagert werden und zeigen ein
geringes Ertragsvolumen.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Einige Konsumentinnen und Konsumenten von Weisskohl/-
kraut wiinschen sich eine Auswahl an traditionellen
und/oder regionalen Sorten mit unterschiedlichen Ge-
schméacken und Verwendungszwecken. Das Marketing und
der Einzelhandel verlangen jedoch einheitliche Produkte in
grossen Liefermengen. Bevorzugt werden oft die weniger
intensiv schmeckenden Sorten.

Bioproduzenten sind auf Sorten mit ausreichenden Resis-
tenzen gegeniber Krankheiten und Schédlingen angewie-
sen.

Empfehlungen

= Die Sortenwahl soll auf relevante Verwendungszwecke
ausgerichtet sein (Salate, gekocht usw.). Gleichzeitig ist
auf hohe Krankheitstoleranz zu achten.

= Wenn es in der Region keine Information tber Anbauver-
suche mit Biosorten gibt, sollten gemeinsam mit anderen
Produzenten kleinflachige Versuche organisiert werden.
Dabei sollten auch die Krankheitsanfélligkeit beobachtet
und der Geschmack gepruft werden (auch in gekochtem
Zustand, falls relevant).

Anbau und Ernte

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Hohe Stickstoffgaben férdern die Entwicklung von Krankhei-
ten. Geringe Stickstoffgaben hingegen liefern eine bessere
Produktqualitdt (Geschmack und Resistenz gegeniiber
Faule), aber auch weniger Ertrag (kleinere Kohlk&pfe).

Weisskohl/-kraut kann roh verzehrt werden, deshalb muss
jegliche Kontamination mit Bakterien verhindert werden.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Kohl/Kraut braucht sehr viel Stickstoff und einige Sorten
wachsen sehr langsam. Es kann es schwierig werden, Uber
die ganze Wachstumsperiode eine ausreichende Stickstoff-
versorgung zu gewahrleisten.

Die Verfrachtung von Pflanzenschutzmitteln aus konventio-
nellen Nachbarbetrieben kann Bioprodukte kontaminieren.
Die Bioproduzenten sind jedoch fiir die Vermeidung von
Kontaminationen ihrer Kulturen verantwortlich — und damit
fur die Vermeidung von Abdrift aus benachbarten Betrieben.

Empfehlungen
= Massnahmen wie eine gezielt geplante Fruchtfolge, Ein-

satz geeigneter Diingemittel, Bodenbearbeitung und Sor-
tenwahl (Frih-/Spétsorten) erlauben eine kontinuierliche




und ausreichende Stickstoffversorgung. Fiihren Sie Buch
Uber die getroffenen Massnahmen und die erzielten Er-
trage und Qualitaten, das erlaubt den Vergleich mit frihe-
ren Jahren und die Optimierung der Anbauplanung.

= Natirlicher Bewuchs oder Griindiingung nach der Ernte
verhindert die Auswaschung von Stickstoff.

= Falls zur Bewasserung Uberkopf-Regner eingesetzt wer-
den, sollte kein Wasser aus offenen Becken verwendet
werden (Gefahr der Verschmutzung, u.a. durch Végel).

= Indirekte Massnahmen zur Vorbeugung gegen Schéadlin-
ge und Krankheiten anwenden: Anbau resistenter Sorten,
Lebensrdume fur Nitzlinge zur Verfiigung stellen, Lock-
pflanzen im Feld oder am Feldrand setzen, Fruchtfolge
anpassen (keine weiteren Gemuse aus der Familie der
Kreuzblutler nach der Ernte oder in der Nahe des Kohls)
usw.

= Hecken oder andere Barrieren errichten, um die Kultur vor
Abdrift zu schitzen.

= Bei Verdacht auf Abdrift durch konventionell produzieren-
de Nachbarn sollten Blattproben analysiert werden. Wenn
Ruckstédnde nachgewiesen werden, sollte der Nachbar
dazu gebracht werden, das kontaminierte Gemiise zum
selben Preis aufzukaufen, den Sie mit biologischem
Weisskohl/-kraut erzielen, und die Analysekosten zu G-
bernehmen.

= Vereinbaren Sie wenn mdglich Sicherheitsvorkehrungen
mit konventionell produzierenden Nachbarn, z.B. die An-
wendung von Pestiziden ausschliesslich bei geeigneten
Windbedingungen mit gut gewarteten und optimal einge-
stellten Geratschaften oder die Behandlung der Randrei-
hen der konventionellen Parzelle durch den Bioproduzen-
ten mit biologischen Pflanzenschutzmitteln.

= Das Zusammenlegen von Kleinparzellen sollte geférdert
werden.

tinnen und Produzenten zusétzliche Optionen, birgt aber
das Risiko einer Vermischung mit nichtbiologischem Weiss-
kohl/-kraut oder einer Anwendung von unerlaubten Hilfsstof-
fen.

Empfehlungen

Die Kennzeichnung jedes einzelnen Kohl-/Krautkopfs vor
der Lagerung verhindert die spatere Vermischung.

Falls méglich sollten zur Kennzeichnung Klebeetiketten
oder Netze verwendet und dabei der Name und die Ad-
resse des Produktionsbetriebs, vorzugsweise auch das
Erntedatum, angegeben werden.

Das Auffihren der Sorte (Name sowie Verwendungs-
zweck: als Salat, zum Kochen, zur Lagerung usw.) auf
der Etikette und zusétzliche Informationen schaffen Ver-
trauen.

Waéhrend der Lagerung sollten die Temperatur und die
Luftfeuchtigkeit erfasst werden.

Bereitstellen von (wahrheitsgetreuer) Information tber die
Produktionsstatte, z.B. via Internet, mit einem Hinweis
dazu auf der Etikette.

Wo nétig sollten logistische Verschiebungen der Bio- und
Nichtbioware Uberwacht und dokumentiert werden (Input-
Output-Erfassung).

Allgemeine Empfehlungen

Tauschen Sie Informationen Gber Qualitatskontrollen und
Optimierungen mit anderen Betrieben bzw. Akteuren in der
Produktionskette aus. Formelle und informelle Kooperation-
sabkommen kénnen gewahrleisten, dass Qualitat und Si-
cherheit auf jeder Produktionsstufe in der Kette kontrolliert
werden und dass die Kosten unter den Beteiligten fair auf-
geteilt werden.

Lagerung und Verpackung

Fortsetzung im QLIF-Projekt

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Produzentin und Verpacker kénnen ihre Verantwortung und
Glaubwurdigkeit durch eine transparente Informationspolitik
bekréftigen, z.B. durch Angeben des Erntedatums oder der
eigenen Adresse. Dies erlaubt zudem das Berechnen der
Transportwege sowie der Frische und reduziert das Be-
trugsrisiko.

Geeignete Temperaturen (1—4 °C) und Luftfeuchtigkeit (95—
98 %) im Lager tragen zu einer guten Qualitdt des Endpro-
dukts bei.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Oftmals sind biozertifizierte Lager- und Verpackungseinrich-
tungen in der Region nicht vorhanden.

Die meisten grossen Lager- und Verpackungsunternehmen
sind gemischte Betriebe und dirfen sowohl Bioprodukte als
auch andere Produkte fuihren. Dies erdffnet den Produzen-

Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfih-
rende Forschung nétig ist, um die Uberwachung der Qualitét und
Sicherheit von biologischen Produkten zu verbessern. Im Jahr 2004
hat das Projekt «QualityLowInputFood» (QLIF, www.qlif.org) be-
gonnen, um das Qualitatsverstdndnis 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 Qualitatspa-
rameter, Sicherheit und Effektivitdt von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht.

Die nachfolgenden Themen, welche fur den Weisskohl/-krautanbau
relevant sind, werden im QLIF abgedeckt:

Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen
Aspekten von Lebensmittelqualitat, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (Konsumentenerwartungen und -verhalten,
2004-2007)

Entwicklung von kostenwirksamen Methoden, um die Qualitat
und Produktivitat zu verbessern (Einfluss der Produktionsmetho-
den-und Anbausysteme, 2004—-2008)

Entwicklung von HACCP-Verfahren fur die Qualitats- und Sicher-
heitskontrolle in biologischen Produktionsketten sowie Trainings-
kurse fiir Beratungsleute (Transport, Handel und Verkauf, 2006—
2008)
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Autoren. Die vorgelegten Informationen stammen aus Quel-
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wurden. Diese Quellen garantieren jedoch keine Vollstan-
digkeit. Die Informationen werden ohne Gewahr zur Verfi-
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Zielsetzungen von Organic HACCP

Bibliografische Information

Die Zielsetzungen dieser konzertierten Aktion sind die Dar-
stellung der Produktionsweise und Kontrolle in biologischen
Lebensmittelketten, mit besonderer Berlicksichtigung von
Konsumentenanliegen, sowie das Erarbeiten und Kommu-
nizieren von Optimierungsempfehlungen.

Das zweijahrige Projekt begann im Februar 2003. Die Re-
sultate 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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