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Denne brochure har til formal at informere om, hvad der udover at
opfylde de generelle krav til fadevaresikkerhed og certificering kan
gares for at forbedre kvalitet og sikkerhed af gkologisk produceret
hvidkal. Brochuren henvender sig til producenter og andre som
beskeeftiger sig med produktion og pakning af hvidkal. | samme
serie findes brochurer, der behandler produktion af andre fadeva-
rer samt brochurer, der er rettet mod forbrugere og detailhandlere.

Stattet af Kommissionen for de Europaeiske Feaellesskaber under Nagleaktion 5 af det

Femte Rammeprogram for Forskning og Teknologisk Udvikling



Brochurer fra “Organic HACCP” projektet

Dette er nr. 11 i en serie pa 13 brochurer med information om,
hvordan kontrol af kvalitet og sikkerhed kan forbedres i gkologi-
ske forsyningskaeder i Europa. “Organic HACCP” projektet har
gennemgaet studier af forbrugeres bekymringer og ensker i
relation til gkologisk produktion og har indsamlet information om
typiske produktionskaeder for syv fgdevarer i europaeiske regio-
ner. For hvert emne i listen nedenfor blev informationen analy-
seret for at identificere kritiske kontrolpunkter (CCP), defineret
som trin i forsyningskaeder, hvor kvaliteterne af det endelige
produkt mest effektivt kan kontrolleres. CCPer blev identificeret
ved brug af metoder udviklet til brug i Hazard Analysis by Criti-
cal Control Points (HACCP), en standardprocedure til kontrol af
fedevaresikkerhed. Den nye ide er at forbedre handteringen af
forbrugeres interesser ved at bruge CCP konceptet til en bred
vifte af emner og ikke kun til fedevaresikkerhed:

No ook owb=

Potentielle smitstoffer
Naturlige plantegiftstoffer
Friskhed og smag

Giftstoffer fra mikroorganismer og forurening

Neeringsindhold og tilsaetningsstoffer
Forfalskning
Sociale og etiske aspekter

Sortsvalg

Kritiske kontrolpunkter

Sortsvalget er meget vigtigt for tekstur, smag og holdbarhed af
kal, men sorter med den bedste smag og tekstur er ofte ikke de
bedste med hensyn til holdbarhed og udbytte.

Oversigt over de undersggte kaeder for hvidkal
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Sarlige problemer for gkologisk produktion

Nogle forbrugere af gkologisk hvidkal vil gerne kunne vaelge
mellem traditionelle og/eller lokale sorter med forskellig smag
og anvendelse. Disse sorter adskiller sig fra moderne sade,
sprgde salatsorter, som ikke smager af meget efter kogning,
Indkgberne og salgsleddet gnsker imidlertid store partier af
ensartede produkter, ofte kun de s@de sorter.

Resistens over for sygdomme og skadedyr er iszer vigtigt for
pkologiske producenter.

Anbefalinger

= Veelg sorter der passer til relevante anvendelser (i salat, kogt
osv.) og har gode resistensegenskaber.

= Hvis der ikke er tilgaengelige data fra gkologiske sortsforsag
under sammenlignelige klimaforhold, s& organiser graesrods-
forsgg selv eller i samarbejde med andre gkologiske produ-
center. Medtag test for smag (f@r og efter kogning) og for re-
sistens mod sygdomme og skadedyr.

= Aftal samarbejde med andre gkologiske producenter om at
opfylde store ordrer, nar det er relevant og muligt.

= Etabler hegn eller andre barrierer for at beskytte afgrgden
mod sprgjterester fra naboer. Stat udveksling og omfordelin-
ger af jord til sammenhaengende gkologiske arealer.

= En bladprgve bgr straks blive analyseret, hvis pesticider kan
veere drevet ind pa marken. Hvis der viser sig at veere pesti-
cidrester i den, sa bed enten din konventionelle nabo opkgbe
de omfattede kal til prisen for en gkologisk afgrede + udgiften
til analysen, eller indga aftale med naboerne om seerlige sik-
kerhedsforanstaltninger, som kun at sprgjte ved bestemte
vindforhold med nyjusteret udstyr eller kun at anvende gko-
logisk godkendte produkter pa en del af de konventionelle
arealer.

Opbevaring og pakning

Dyrkning og hgst af hvidkal

Kritiske kontrolpunkter

Hgij tilfersel af kvaelstof giver gode betingelser for sygdomme,
mens forholdsvis lav tilfarsel ser ud til at give bedre produktkva-
litet (bedre smag og resistens mod rad), mindre hoveder og
dermed lavere udbytte.

Hvidkal kan spises ra, sa enhver forurening med sygdomsbak-
terier skal forebygges.

Sarlige problemer for gkologisk produktion

Hvidkal kreever meget kvaelstof, og nogle sorter har lange
vaekstperioder, hvor det kan vaere vanskeligt at sikre optimal N-
tilfersel gennem hele perioden. Pa nogle garde kan pesticidre-
ster fra mindre omhyggelige konventionelle naboers sprgjtning
fare til forurening af produktet. Det er den gkologiske produ-
cents ansvar, at der bliver taget forholdsregler for at forebygge
en sadan forurening.

Anbefalinger

= Planlaeg omhyggeligt saedskifte, gadskning, jordforhold og
type af sort (tidlig eller sildig) for at sikre Igbende, tilstraekke-
lig, men ikke for stor tilfarsel af kvaelstof. Notér dette samt det
opnaede udbytte og kvaliteten, og sammenlign med notater
fra tidligere ar ved planleegning af det kommende ar.

= Lad planterne vokse videre som fangafgreder efter hgst.

= Brug ikke vand fra abne reservoirer, hvor fugle kan forurene
vandet., hvis der vandes med sprinkler pa planterne.

= Brug indirekte metoder til at undga skadedyr og sygdomme:
brug resistente sorter og net; sgrg for levesteder for gavnlige
organismer, gavnlige afgreder — mellem afgreder eller langs
markkanterne; tilret saedskiftet (dyrk ikke kal lige efter eller
ved siden af andre korsblomstrede afgreder).

Kritiske kontrolpunkter

Information til forbrugere om hvem der har produceret og pak-
ket et produkt, og hvornar det blev hastet, viser vilje til at pata-
ge sig ansvar. Endvidere bliver det muligt at beregne transport-
afstande og friskhed og reducere risici for svindel.

Korrekt temperatur (1-4 °C) og fugtighed (95-98%) under opbe-
varing er vigtig for at bevare kvaliteten.

Sarlige problemer for gkologisk produktion

Dkologisk certificerede faciliteter til opbevaring og emballering
er ikke altid tilgeengelige lokalt.

Nogle virksomheder har tilladelse til at handtere bade ekologi-
ske og konventionelle produkter. Dette giver flere valgmulighe-
der for producenterne, men ogsa risiko for utilsigtet sammen-
blanding med konventionelle kal eller brug af ikke-godkendte
produkter.

Anbefalinger

= Individuel maerkning af hvert hoved fgr lagring forebygger
utilsigtet sammenblanding senere i keeden. Benyt, om muligt,
net i stedet for plasticfilm til emballering.

= Medtag producentens navn og adresse, oplysninger om
sorten (navn, egnethed til kogning, salat, opbevaring m.m.)
og helst ogsa hastdato pa emballagen.

= Kontroller temperatur og luftfugtighed under lagring.

= Giv yderligere (sandfeerdige!) oplysninger om produktionsme-
toder og idealer, f.eks. ved henvisning til en hjemmeside.

Generelle Anbefalinger

Sperg de ansvarlige virksomheder eller personer i andre dele af
kaeden om deres resultater, nar de vurderer den endelige pro-
duktkvalitet. Det er ogsa i deres interesse, at du bruger sadan-
ne tilbagemeldinger til at forbedre dine procedurer.

Formelle eller uformelle samarbejdsaftaler kan sikre, at kvalitet
og fadevaresikkerhed bliver kontrolleret ved hver eneste led i
forsyningskaeden, samt at omkostninger ved dette bliver retfaer-
digt fordelt blandt parterne.
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