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Dieses Kurzinfo zeigt Produzenten und weiteren an der Produktion
von Tomaten beteiligten Fachleuten auf, wie Qualität und Sicher-
heit von biologisch erzeugten Tomaten entlang der gesamten Pro-
duktionskette - zusätzlich zu den Zertifizierungsanforderungen und
generellen Lebensmittelstandards – optimiert werden können.
Zusätzlich liegen in dieser Reihe Informationen über die Produkti-
on weiterer Lebensmittel sowie Qualitäts- und Sicherheitsbedürf-
nisse des Handels und der Konsumenten vor. 
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Informationen des Organic HACCP-Projekts

Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden insgesamt 
14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung der Qualität und 
Sicherheit von Lebensmitteln in biologischen Lebensmittelketten 
(supply chains) aus ganz Europa. Das Projekt «Organic HACCP» 
(Hazard Analysis by Critical Control Points) hat Studien zu Konsu-
mentenbedenken und Erwartungen bezüglich biologischer Anbau-
systeme ausgewertet und Informationen zu sieben typischen Le-
bensmittelketten in verschiedenen Regionen Europas gesammelt. 
Diese Informationen wurden anhand der unten aufgeführten Krite-
rien analysiert, um kritische Kontrollpunkte (CCPs) zu identifizieren,
an welchen auf die Qualität des Endproduktes Einfluss genommen 
werden kann. Die CCPs wurden mit Hilfe des international aner-
kannten HACCP-Konzeptes zur Prävention von Sicherheitsrisiken
identifiziert. Erstmalig wurde in diesem Projekt nebst gesundheitli-
chen Gefährdungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumentener-
wartungen umfassender berücksichtigen lassen. 

Die Lebensmittelketten wurden im Hinblick auf die nachfolgenden
Kriterien analysiert: 1. Mikrobielle Toxine und abiotische Verunrei-
nigungen; 2. Pathogene (Krankheitserreger); 3. Pflanzentoxine, 4. 
Frische und Geschmack; 5. Nährstoffgehalte und Zusatzstoffe; 6. 
Betrug; 7. Soziale und ethische Aspekte. 
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Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Tomatenket-
ten in Europa. Auf der Projekthomepage
(www.organichaccp.org) sind die Ketten abgebildet und
jeder kritische Kontrollpunkt ist aufgezeigt und beschrieben.

Sortenwahl

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe
Die Sorte hat grossen Einfluss auf Geschmack, Aussehen 
und Haltbarkeit. Allerdings erreichen Sorten mit ausge-
zeichnetem Geschmack, appetitlichem Aussehen und guter
Haltbarkeit oft nicht die höchsten Erträge. 

Problembereiche in der biologischen Produktion
Viele Konsumentinnen und Konsumenten wünschen beim
Einkauf biologischer Tomaten eine grosse Auswahl an Sor-
ten - einschliesslich alter, wenig bekannter Sorten - mit 
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen und Verwen-
dungsmöglichkeiten. Handelsunternehmen und Verkaufs-
ketten verlangen jedoch grosse Mengen gleichförmiger
Produkte.

Bioproduzenten sind auf Sorten mit ausreichenden Resis-
tenzen gegenüber Schädlingen und Krankheiten angewie-
sen. Besonders wichtig ist bei der Gewächshausproduktion
die Toleranz gegen Wurzelkrankheiten, bei der Freilandpro-
duktion hingegen die Toleranz gegen Krautfäule (Phytophto-
ra infestans).

Empfehlungen
Wählen Sie Sorten mit gutem Geschmack und niedriger
Infektionsanfälligkeit.
Wenn es in der Region keine Information über Anbauver-
suche mit Biosorten gibt, sollten gemeinsam mit anderen
Produzenten kleinflächige Versuche organisiert werden.
Dabei sollten auch die Krankheitsanfälligkeit beobachtet
und der Geschmack geprüft werden.
Um grossen Aufträgen zu entsprechen, sind Kooperatio-
nen mit anderen Bioproduzenten zu empfehlen.

Tomatenproduktion

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe
Hohe Stickstoffgaben fördern die Entwicklung von Krankhei-
ten. Geringe Stickstoffgaben hingegen liefern eine bessere
Produktqualität (Geschmack und Resistenz gegenüber
Fäule).

Problembereiche in der biologischen Produktion
Im Bioanbau wachsen die Gewächshaustomaten in Erde,
nicht in Steinwolle. Es kann dabei jedoch zu Sporenanhäu-
fung von Wurzelpathogenen in der Erde kommen.
Einige Konsumenten sehen in der Gewächshausproduktion
mit ihrem hohem Energieaufwand und intensiver Düngemit-
telanwendung einen Widerspruch zu den Prinzipien des
biologischen Landbaus.
Bei der Freilandproduktion wurde traditionell die Pilzkrank-
heit Krautfäule mittels Kupferpräparaten bekämpft, auch im 
biologischen Anbau. Die Anwendung von Kupferpräparaten
verursacht dem Biolandbau ein Imageproblem. Der Einzel-



handel legt deshalb oftmals Wert auf eine Produktion ohne
Kupfereinsatz.
Die Verfrachtung von Pflanzenschutzmitteln aus konventio-
nellen Nachbarbetrieben kann Bioprodukte kontaminieren.
Die Bioproduzenten sind jedoch für die Vermeidung von
Kontaminationen ihrer Kulturen verantwortlich – und damit
für die Vermeidung von Abdrift aus benachbarten Betrieben.

Empfehlungen

Die Anwendung von stickstoffhaltigen Düngemitteln sollte
nach Möglichkeit minimiert werden. Für die Gewächs-
hausproduktion sollten alternative Energiequellen einge-
setzt werden.
Die Fruchtfolge sollte angepasst sein, z.B. durch die Ver-
wendung beweglicher Glashäuser und den Anbau von 
Zwischenfrüchten.
Falls zur Bewässerung Überkopf-Regner eingesetzt wer-
den, sollte kein Wasser aus offenen Becken verwendet
werden (Gefahr der Verschmutzung, u.a. durch Vögel).
Setzen Sie weniger Kupfer als erlaubt ein oder verzichten
Sie ganz darauf, um sich auf eine in Zukunft kupferfreie
Produktion vorzubereiten.
Indirekte Massnahmen zur Vorbeugung gegen Schädlin-
ge und Krankheiten anwenden: Anbau resistenter Sorten, 
Lebensräume für Nützlinge zur Verfügung stellen, Lock-
pflanzen für Nützlinge bzw. Pflanzen mit insektenabweh-
renden Eigenschaften (z.B. Pfefferminze, Knoblauch,
Zwiebel, Salbei, Koriander, Schnittlauch, Anis, Ringelblu-
me) im Feld oder am Feldrand setzen. 
Hecken oder andere Barrieren errichten, um die Kultur vor 
Abdrift zu schützen. 
Bei Verdacht auf Abdrift durch konventionell produzieren-
de Nachbarn sollten Blattproben analysiert werden. Wenn
Rückstände nachgewiesen werden, sollte der Nachbar 
dazu gebracht werden, die kontaminierten Tomaten zum
selben Preis aufzukaufen, den Sie mit biologischer Ware
erzielen, und die Analysekosten zu übernehmen.
Vereinbaren Sie wenn möglich Sicherheitsvorkehrungen
mit konventionell produzierenden Nachbarn, z.B. die An-
wendung von Pestiziden ausschliesslich bei geeigneten
Windbedingungen und mit gut gewarteten und optimal
eingestellten Gerätschaften oder die Behandlung der
Randreihen der konventionellen Parzelle durch den Bio-
produzenten mit biologischen Pflanzenschutzmitteln
Kleinparzellen sollten zusammengelegt werden.

Ernte und Verpackung

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe
Am Strauch gereifte Tomaten entwickeln einen viel intensi-
veren Geschmack und halten nach dem Einkauf länger als
grün oder unreif gepflückte. Allerdings sind reife Tomaten
empfindlicher gegen mechanische Beschädigungen.
Produzenten und Verpacker können ihre Verantwortung und
Glaubwürdigkeit durch eine transparente Informationspolitik
bekräftigen, z.B. durch Angabe des Erntedatums oder der 

eigenen Adresse. Dies ermöglicht zudem das Berechnen
der Transportwege sowie der Frische und reduziert das 
Betrugsrisiko.
Die Kühlung von Tomaten auf weniger als 12° C verursacht 
raschen Geschmacksverlust. 

Problembereiche in der biologischen Produktion
Oftmals sind biozertifizierte Lager- und Verpackungseinrich-
tungen in der Region nicht vorhanden.
Die meisten grossen Lager- und Verpackungsunternehmen
führen sowohl Bioprodukte als auch andere Produkte. Dies
eröffnet den Produzentinnen und Produzenten zusätzliche
Optionen, birgt aber das Risiko einer Vermischung mit
nichtbiologischen Tomaten oder einer Anwendung von uner-
laubten Hilfsstoffen.

Empfehlungen
Tomaten sollten reif geerntet und direkt in die Verkaufs-
behälter gelegt werden, um mechanische Beschädigung
beim Umschichten zu vermeiden.
Bei der Verpackung sollte Netzen gegenüber Plastikfolien
der Vorzug gegeben werden.
Auf der Verpackung sollten der Name und die Adresse 
des Produktionsbetriebs angegeben sein, vorzugsweise
auch Erntedatum.
Tomaten sollten durchgehend bei 14°–18° C aufbewahrt
werden.
Bereitstellen von (wahrheitsgetreuer) Information über die
Produktionsstätte, z.B. via Internet, mit einem Hinweis
dazu auf der Etikette. 
Wo nötig sollten logistische Verschiebungen der Bio- und
Nichtbioware überwacht und dokumentiert werden (Input-
Output-Erfassung).

Allgemeine Empfehlungen

Im Interesse des eigenen Betriebs sowie aller nachgelager-
ten Unternehmen sollte ein guter Austausch von Informatio-
nen zur Produktqualität gepflegt werden. Solche Rückmel-
dungen helfen allen Beteiligten, die eigenen Prozesse zu 
verbessern. Formelle Zusammenarbeitsvereinbarungen
erlauben die Prüfung der Qualität und Sicherheit auf allen
Stufen der Kette sowie das faire Aufteilen allfälliger Kosten
unter allen Beteiligten.
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Fortsetzung im QLIF-Projekt 

Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfüh-
rende Forschung nötig ist, um die Überwachung der Qualität und 
Sicherheit von biologischen Produkten zu verbessern. Im Jahr 2004 
hat das Projekt «QualityLowInputFood» (QLIF, www.qlif.org) be-
gonnen, um das Qualitätsverständnis von biologischen Lebensmit-
teln zu erweitern und zu vertiefen. QLIF ist ein Projekt im 6. Rah-
menprogramm der Europäischen Kommission mit 31 Teilnehmern 
aus 15 Ländern. In diesem 5-jährigen Projekt werden Qualitätspa-
rameter, Sicherheit und Effektivität von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht. 
Die nachfolgenden Themen, welche für die Produktion von Toma-
ten relevant sind, werden im QLIF abgedeckt: 

Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen 
Aspekten von Lebensmittelqualität, Konsumentenwahrnehmung 
und Kaufverhalten (Konsumentenerwartungen und verhalten, 
2004–2007) 
Entwicklung von kostenwirksamen Methoden, um die Qualität 
und Produktivität zu verbessern (Einfluss der Produktionsmetho-
den und Anbausysteme, 2004–2008) 
Entwicklung von HACCP-Verfahren für die Qualitäts- und Sicher-
heitskontrolle in biologischen Produktionsketten sowie Trainings-
kurse für Beratungsleute (Transport, Handel und Verkauf, 2006–
2008)

Hinweise der Herausgeber 

Die Herausgeber und Autoren bedanken sich bei der Europäischen 
Union (5. Rahmenprogramm) und beim Staatssekretariat für Bil-
dung und Forschung (SBF, CH) für die finanzielle Unterstützung 
des Projektes «Recommendations for improved procedures for 
securing consumer oriented food safety and quality of certified 
organic products from plough to plate» (Organic HACCP; QLK1-CT-
2002-02245). Der Inhalt dieses Kurzinfos gibt die Meinung der 
Autoren wieder und nicht die Haltung der EU oder deren zukünftige 
strategische Ausrichtung in diesem Bereich. 
Der Inhalt liegt in der Verantwortung der Autorinnen und Autoren. 
Die vorgelegten Informationen stammen aus Quellen, welche von 
den Autoren als vertrauenswürdig eingestuft wurden. Diese Quellen 
garantieren jedoch keine Vollständigkeit. Die Informationen werden 
ohne Gewähr zur Verfügung gestellt, mit der stillschweigenden 
Vereinbarung, dass jede Person, die sich danach richtet oder ihre 
Einstellung ändert, dies ausschliesslich auf eigene Verantwortung 
tut.
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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 Berücksichtigung von Konsumentenanlie-
gen, sowie das Erarbeiten und Kommunizieren von Optimierungs-
empfehlungen.
Das zweijährige 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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