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Verlegt von Dieses Kurzinfo gibt Konsumentinnen und Konsumenten einen
praktischen Uberblick iber Massnahmen zur Sicherung von Quali-
FiBL tat und Geschmack biologisch erzeugter Lebensmittel entlang der

gesamten Produktionskette. Es zeigt auf, wie Konsumenten diese
Bemihungen unterstiitzen und die Produktqualitdt nach dem Ein-
kauf bewahren kénnen. Weiterhin liegen in dieser Reihe Informati-
rrvTEsTYOY onen Uber «Authentizitat und Betrug» sowie «Sicherheit und Kon-

NEWCAS

% tamination» vor. Zusatzliche Kurzinfos sprechen den Handel und

in Zusammenarbeit mit

die Produzenten an.
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Infoserie des Organic HACCP-Projekts

Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden insgesamt
14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung der Qualitt 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 beziglich biologischer Anbau-
systeme ausgewertet und Informationen zu sieben typischen Le-
bensmittelketten in verschiedenen Regionen Europas gesammelt.
Diese Informationen wurden anhand der unten aufgefiihrten Krite-
rien analysiert, um kritische Kontrollpunkte (CCPs) zu identifizieren,
an welchen auf die Qualitét des Endproduktes Einfluss genommen
werden kann. Die CCPs wurden mit Hilfe des international aner-
kannten HACCP-Konzeptes zur Pravention von Sicherheitsrisiken
identifiziert. Erstmalig wurde in diesem Projekt nebst gesundheitli-
chen Gefahrdungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumentener-
wartungen umfassender beriicksichtigen 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. Nahrstoffgehalte und Zusatzstoffe; 6.
Betrug; 7. Soziale und ethische Aspekte.

Im Projekt wurden 29 biologische Produktionsketten in verschiede-
nen Regionen Europas analysiert, die Tomaten, Weisskohl/-kraut,
Apfel, Wein, Eier, Milch und Weizenbrot umfassen. Auf der Projekt-
homepage www.organichaccp.org sind alle Ketten und die relevan-
ten kritischen Kontrollpunkte im Detail beschrieben.

Das vorliegende Kurzinfo gibt eine Ubersicht tiber das Ergebnis der
Analyse der positiven Qualitdtsaspekte Geschmack, Frische und
Nahrstoffe. Weiterhin liegen in dieser Reihe Informationen zu «Au-
thentizitat und Betrug» sowie «Sicherheit und Kontamination» vor.
Andere Kurzinfosf richten sich an Produzenten, Handlerinnen und
weitere Beteiligte.

Allgemeine Bemerkungen zu Frische

Frische kann sich auf Zeit beziehen: Wann wurde die Kuh gemol-
ken, der Apfel gepfliickt oder das Brot gebacken? Oder es kann die
erwartete Haltbarkeit gemeint sein: Je frischer das Lebensmittel,
umso langer wird es dauern, bis die Tomate verdirbt oder das Ei die
Konsistenz verliert. So kann hier ein Widerspruch auftreten: Sind
Apfel frischer, wenn die Lagerung in kontrollierter Atmosphére diese
viel 1anger frisch erhalt? Es muss darum genau definiert werden,
was im Einzelfall mit «Frische» gemeint ist, um abzuklaren, wie sich
diese Frische erhalten oder verbessern I&sst.

Allgemeine Bemerkungen zu Geschmack

Geschmack als Qualitatsmerkmal ist klar definiert: Man versteht
darunter den Genuss beim Verzehr eines Lebensmittels. Da hier
aber subjektives Empfinden zum Tragen kommt, sind objektives
Messen und das Feststellen von Ubereinstimmungen schwierig.
Guter Geschmack wird aber doch allgemein als voll und reichhaltig
beschrieben, wahrend fad, muffig, ranzig oder andere durch Ver-
derb ausgeldste Geschmackseindriicke generell schlecht ab-
schneiden.

Allgemeine Bemerkungen zu Nahrstoffen

Néhrstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe usw. scheinen zunachst
leicht bestimmbar, ihre Gehalte ohne Weiteres messbar zu sein.
Aber ein Verarbeitungsschritt in der Produktionskette oder eine
Bedingung wie etwa die Lagerungstemperatur, kann auf einen
Inhaltsstoff positiv, auf einen anderen negativ wirken. Da man oft
nicht festlegen kann, welcher Inhaltsstoff fuir die menschliche Ge-
sundheit wichtiger ist, l&sst sich nur in den wenigsten Féllen eine
eindeutige Konsequenz fiir die erndhrungsphysiologische Qualitat
definieren.

Tierische Produkte (Eier und Milch)

Der Gehalt an Carotinoiden und Vitamine E in Eiern und Milch
erhoht sich, wenn Gras und frische Griinpflanzen verfuttert werden,
was allgemein als erndhrungsphysiologischer Vorteil gilt. In der
Milch wird auch der Geschmack verbessert und der Gehalt an
mehrfach ungeséttigten Fettsduren und anderen Fetten mit Ernah-
rungsvorteilen steigt. Aber ein hoher Gehalt an mehrfach ungesat-
tigten Fettsauren kann wahrend der Lagerung das Risiko ranziger
Geschmacksentwicklung verstarken. Das Aroma der Milch lasst
sich durch Weidehaltung auf Weiden mit vielen Wildkrdutern noch
weiter verbessern. Es ist noch nicht bekannt, ob diese Effekte auch
in der Produktion von Eiern zum Tragen kommen.

Der Zeitabstand vom Melken bzw. Eierlegen bis zum Verkauf ist
unterschiedlich. Nur wenige Handler informieren dariiber; norma-
lerweise ist das Ablaufdatum angegeben. Haufig wird die Milch nur
jeden zweiten Tag auf dem bauerlichen Betrieb abgeholt und bei
Eiern kann zwischen Legedatum und Sammeltermin bis zu einer
Woche verstreichen. In diesen Fallen ist es schwierig, das Produk-
tionsdatum prézise anzugeben.

Bei der Homogenisierung wird die Rohmilch unter hohem Druck
durch einen Filter gepresst, um die Fettkérper aufzubrechen und
das Aufrahmen der Milch zu verhindern. Dieser Prozess &ndert
Struktur, Textur und Geschmack der Milch. Die Meinungen tber die
Notwendigkeit dieses Verfahrens gehen auseinander. Die EU-
Kennzeichnungsverordnung enthalt keine spezifische Regelung,
daher wird in einigen Landern die Kennzeichnung der Homogeni-
sierung vernachlassigt.

Eier werden wéssrig, wenn sie zu lange bei zu hoher Temperatur
gelagert werden.

Empfehlungen

= Uberpriifung der Informationen tiber Weidehaltung, Homo-
genisierung, Datum der Einsammlung von Eiern und Milch.
Wenn diese Informationen nicht vorhanden sind, sollte der
Handler danach gefragt werden.

= Eier sollten so frisch wie mdéglich gekauft und anschliessend
genauso wie Milch im Kihlschrank (4° C) aufbewahrt wer-
den.




Pflanzliche Produkte
(Weisskohl/-kraut, Tomaten, Apfel)

Der wichtigste Einflussfaktor auf den Geschmack ist die Sorte. Es
ist schwierig, eine Sorte zu erzeugen, die exzellenten Geschmack
und hohen Ertrag vereint. Daher sind Sorten mit dem reichhaltigs-
ten Geschmack normalerweise teurer als solche mit mittelmassi-
gem Geschmacksprofil. Eine Ertragssteigerung durch Intensivie-
rung der Diingung kann den Geschmack verflachen und auch den
Nahrstoffgehalt senken.

Die nachsten wichtigen Aspekte fiir die Geschmacksentwicklung
sind die Reife zum Erntezeitpunkt sowie die Lager- und Transport-
bedingungen. Der beste Geschmack wird erzielt, wenn das Produkt
an der Pflanze ausreifen kann und kurz nach der Ernte konsumiert
wird.

Fir Weisskohl/-kraut und Apfel bedeutet dies, dass frisch geerntete
Produkte nur relativ kurze Zeit zur Verfligung stehen. Eine mittelfris-
tige Kuhllagerung verringert die Qualitat kaum. Haufig jedoch wer-
den Apfel und Kohl langer gelagert, was das Risiko des Verlustes
an Geschmack und Nahrstoffen erhéht.

Bei Tomaten reduziert Kaltlagerung den Geschmack drastisch. Um
dies zu verhindern, kann man mit Schnellversorgungsketten arbei-
ten, wobei die reifen Tomaten direkt in die Verkaufsbehalter ge-
pfluckt und rasch ohne Kiihlung an den Handel ausgeliefert werden.

sollten Handlerinnen und Héndler gewahlt werden, die fir ihre
hervorragenden Qualitdtsprodukte bekannt sind.

Brot verliert nach dem Backen rasch seinen Geschmack, aber
einige Brotarten, z.B. Vollkornbrot, behalten ihren Geschmack
langer als Weissbrot. Vorgebackene Produkte ermdglichen den
Verkauf von frisch gebackenem Brot entsprechend dem Bedarf,
aber in jedem Fall ist die Qualitdt der Rohmaterialien ausschlagge-
bend.

Empfehlungen

= Wenn keine Informationen Uber Sorte und Produktionsme-
thoden vorliegen, sollten Sie nachfragen.

= Oft bietet das Probieren neuer Brotsorten oder Weine eine
positive Uberraschung.

Allgemeine Empfehlungen

Empfehlungen

= Wenn Sorte und Erntezeitpunkt nicht angegeben sind, sollte man

diese Informationen nachfragen.

= Man sollte Lieferungen beachten: Die ersten Lieferungen einer
Sorte sind die frischesten, kénnten aber noch nicht ausgereift

sein.

= Nach dem Einkauf sollten Kohl/Kraut und Apfel im Kiihlschrank
(4° C) aufbewahrt werden. Bei Tomaten sollten Sie sich verge-
wissern, dass sie reif gepfliickt wurden und sich bis zum Konsum

bei Raumtemperatur lagern lassen.

= Obst und Gemduse sind grundlegend fiur eine gesunde Erndhrung

und sollten daher haufig verzehrt werden.

= Als Konsumentin oder Konsument wissen Sie am besten,
welche Produkte Sie mégen. Kaufen Sie verschiedene Her-
kiinfte und vergleichen Sie den Geschmack und das Er-
scheinungsbild. Notieren Sie dazu jeweils die Sorte oder
Rasse, die Produzenten und Daten. Wiederholen Sie diese
Prifung regelmassig, damit Sie Verbesserungen der Qualitat
auch wirdigen kénnen.

= Der Einkauf sollte auf die Menge beschréankt sein, die Sie
noch frisch essen kénnen.

Fortsetzung im QLIF-Projekt

Verarbeitete Produkte (Brot, Wein)

Wie erwédhnt hangt die Qualitét des Ausgangsmaterials von Sorte
und Wachstumsbedingungen ab. Da die beste Qualitat meist mit
relativ geringen Ertrdgen zusammenfallt, sind hier héhere Preise zu
erwarten. Geschmack und Nahrstoffgehalte hdngen auch vom
Reifegrad zum Erntezeitpunkt, von der Verarbeitungsmethode, den
Lagerbedingungen vor, waéhrend und nach der Verarbeitung ab.
Das zieht in einem weit gestreuten Bereich von Produkttypen und
Qualitaten sehr unterschiedliche Preise nach sich.

Die gesamten Produktionsketten von Brot und Wein bedirfen einer
sorgfaltigen Optimierung, um guten Geschmack zu garantieren.
Detaillierte Informationen dartiber sind schwer zu vermitteln. Daher

Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfiih-
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.qglif.org) be-
gonnen, um das Qualitatsverstandnis 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 Effektivitat von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht.

Die nachfolgenden Themen, welche fiir Qualitdt und Geschmack

relevant sind, werden im QLIF abgedeckt:

= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen
Aspekten von Lebensmittelqualitat, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004—2007)

= Untersuchungen des Einflusses der Produktionsmethoden auf
den Geschmack von Apfeln, Weizenbrot und Milch sowie die er-
ndhrungsphysiologische Qualitat dieser Produkte und einiger
Gemisesorten (Effekte von Produktionsmethoden, 2004-2008)

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

Die Herausgeber und Autoren bedanken sich bei der Européischen
Union (5. Rahmenprogramm) und beim Staatssekretariat fur Bil-
dung und Forschung (SBF, CH) fiir die finanzielle Unterstiitzung
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 zukunftige
strategische Ausrichtung in diesem Bereich.

Der Inhalt liegt in der Verantwortung Autoren. Die vorgelegten
Informationen stammen aus Quellen, welche von den Autoren als
vertrauenswirdig eingestuft wurden. Diese Quellen garantieren
jedoch keine Vollstandigkeit. Die Informationen werden ohne Ge-
wabhr zur Verfigung gestellt, mit der stillschweigenden Vereinba-
rung, dass jede Person, die sich danach richtet oder ihre Einstel-
lung @ndert, 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 Beriicksichtigung von Konsumentenanlie-
gen, sowie das Erarbeiten und Kommunizieren von Optimierungs-
empfehlungen.

Das zweijdhrige 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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