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Herausgegeben vom Dieses Kurzinfo gibt Konsumentinnen und Konsumenten einen
praktischen Uberblick iiber Massnahmen zur Gewéhrleistung von
FiBL Authentizitat und Glaubwirdigkeit bei sieben biologisch erzeugten

Produkten entlang der gesamten Produktionskette. Es zeigt auf,
wo Verbesserungen mdéglich sind und was die Konsumentenschaft

in Zusammenarbeit mit . .. . . A
tun kann, um diese Bemuhungen zu unterstutzen. Weiterhin liegen

ewnvTESITY DT in dieser Reihe Informationen fiir Konsumenten tber «Ge-
AR schmack, Frische und Nahrstoffe» sowie «Sicherheit und Konta-
' mination» vor. Zusatzliche Kurzinfos sprechen den Handel und die
Produzenten an.
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Geférdert durch die Kommission der Europaischen Gemeinschaft Gber die Leitaktion 5 des
funften Rahmenprogramms der Européischen Gemeinschaft im Bereich Forschung, tech-
nologischen Entwicklung und Demonstration



Informationen 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 bezuglich 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 bericksichtigen 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 zur Authentizitat, als Kriterium der sozialen und ethischen
Aspekte, und zu Betrug.

Allgemeine Bemerkungen zu Authentizitit

Authentizitét bedeutet, dass ein Lebensmittel den Erwartungen an
seine Produktion, den Transport und den Handel entspricht. Viele
Konsumenten erwarten von einem biologisch produzierten Le-
bensmittel, dass es von kleinen, lokalen Betrieben stammt, die eine
grosse Palette an Kulturen pflegen und verschiedene Tierarten
halten. Gleichzeitig mdchten auch viele Konsumenten, dass die
Produkte im Vergleich mit konventionellen Produkten erschwinglich
sind, was aber voraussetzt, dass die Produktion in grossen und
spezialisierten Betrieben gemacht wird. Deshalb ist es oft nicht
mdoglich, allen Erwartungen der Konsumentenschaft gerecht zu
werden. Die meisten Konsumentinnen sind sich dessen bewusst
und kénnen entweder den nicht ganz «perfekten» Hintergrund der
Produktion oder aber den hdheren Preis akzeptieren.

Deshalb kommt das Festlegen von zusétzlichen Anforderungen an
die biologische Produktion, um in allen Einzelheiten den héchst-
mdglichen Standard zu erreichen, nur einer Minderheit aller Kon-
sumenten zu Gute, die die Gelegenheit begriissen, durch ihren
Einkauf eine nachhaltige Lebensmittelproduktion zu unterstiitzen.
Wenig beguterte Bevolkerungsschichten und Einkaufer éffentlicher

Betriebe wiirden hingegen vom Kauf biologischer Lebensmittel
abgehalten, eine Tendenz, die im Widerspruch zu den biologischen
Idealen steht. Wenngleich Erneuerungen zur weiteren Optimierung
der biologischen Landwirtschaft unbedingt zu férdern sind, ist doch
die wahrheitsgetreue Information Uber den sozialen und ethischen
Hintergrund jedes Lebensmittels derzeit die wichtigste Aufgabe, um
die Authentizitat zu optimieren. Somit kann jede Konsumentin, jeder
Konsument eine individuelle Kaufentscheidung treffen.

Dies bedeutet, dass die mitgelieferten Informationen auf den biolo-
gischen Produkten, wie Bilder und Texte, sehr genau die Herkunft,
die Produktionsstatten und -methoden wiedergeben sollen. Als
wichtige Voraussetzung fir eine erfolgreiche Biobewegung gilt,
dass die Konsumierenden davon ausgehen kénnen, dass die Liefe-
ranten nicht durch das Zuriickhalten oder Verzerren von Informatio-
nen ungerechtfertigten Vorteile erzielen.

Allgemeine Bemerkungen zu Betrug

Die EU-Bioverordnung Nr. 2092/91 ist in erster Linie auf den Schutz
der Konsumenten ausgerichtet und definiert die Anforderungen,
damit ein Produkt als biologisch gekennzeichnet werden darf. Diese
Anforderungen umfassen die jahrlichen Inspektionen der Produkti-
ons- und Verarbeitungsbetriebe durch eine unabhéngige Kontroll-
person, die Dokumentation aller Einkéufe und Verkaufe biologi-
scher Ware sowie spezielle Massnahmen, um die Vermischung mit
konventionellem Material auszuschliessen. Betrug in diesem Sinne
liegt also vor, wenn ein Produkt als biologisch hergestellt verkauft
wird, obwohl die in der Bioverordnung festgelegten Anforderungen
daran nicht erfiillt sind.

Die Inspektionen verursachen Produzenten, Verarbeiterinnen und
dem Handel erhebliche Kosten. Deshalb sollten zukinftige Verbes-
serungen in der Inspektion darauf abzielen, Betrug effizient aufzu-
decken ohne die grosse Mehrheit der ehrlichen Marktteilnehmer
durch noch héhere Kosten zu belasten.

Eine Mdglichkeit konnte sein, dass Routineinspektionen durch
unangemeldete Besuche von spezialisiertem Personal ersetzt
werden. Es kdnnte auch verlangt werden, dass Produzenten selber
geeignete Massnahmen zur Verhinderung von Gesundheits- und
Sicherheitsproblemen in den Kulturen und bei den Tieren durchfih-
ren.

In jedem Fall wird eine enge und verpflichtende Zusammenarbeit
mit anderen Betrieben in der Lebensmittelkette das Risiko fiir Be-
trug reduzieren, da in 6konomisch gesicherten Betrieben die Moti-
vation fur Ehrlichkeit erhoht ist und Verletzungen der Sorgfaltspflicht
abnehmen.

Tierische Produkte (Milch und Eier)

Milch und Eier stammen aus sehr gut organisierten Ketten. Diese
Produkte werden regelmassig ausgeliefert und mussen aus Sicher-
heitsgriinden schnell bis zum Produktionsbetrieb zurtickverfolgt
werden kénnen. In vielen Ketten ist deshalb die Priifung von Stich-
proben auf Rickstande von Antibiotika Standard. Diese gute Kotrol-
le minimiert das Betrugsrisiko.




Was die Authentizitét anbelangt, ist Information tber die Identitat
des Produktionsbetriebs auf den Verkaufsschalen oftmals nur als
Code ersichtlich und deshalb fir die Konsumenten nicht transparent
genug. Dies ist auch in Bezug auf Futtermittel wichtig, die mit (bis
zu 10 %) konventionellem Futter angereichert sein dirfen, oder auf
Milch, die homogenisiert wird, oder auf die Tierhaltung, speziell
hinsichtlich des Zugangs zu Aussenbereichen und der Haltungs-
qualitat.

Empfehlungen

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

Bei pflanzlichen Produkten aus Europa ist es relativ einfach, die
Produktionsflache mit dem Produktionsvolumen in einen Zusam-
menhang zu bringen. Doch Pestizidriickstdnde kénnen unabsicht-
lich oder durch Fahrldssigkeit aus der nahen konventionellen Par-
zelle auf biologische Produkte gelangen. Es gibt sehr effiziente
Analysemethoden, um Pestizidriickstédnde inklusive Kupfer nach-
zuweisen, und die Prifung von Stichproben auf Rickstande ist in
vielen Ketten selbstversténdlich. Auch hier ist, &hnlich wie bei der
tierischen Produktion, das Betrugsrisiko weit gehend ausgeschlos-
sen. Die Erzeugnisse werden oftmals direkt auf dem Produktions-
betrieb abgepackt, so ist es auch ublich, aber nicht allgemein giiltig,
Information zur Herkunft eines Produktes zu geben.

Bezuglich der Authentizitat ist es auch wichtig zu wissen, ob bio-
konforme Spritzmittel eingesetzt wurden, insbesondere Kupfer.
Weiter muss bekannt sein, ob Friichte unreif geerntet und unter
welchen Bedingungen sie gelagert wurden. Konsumentinnen und
Konsumenten betrachten die Kennzeichnung mit einem Erntedatum
als Beweis fiir eine Verpflichtung zu guter Qualitét.

= Falls nicht ausdricklich anders deklariert, muss angenommen
werden, dass das Produkt lediglich den minimalen Bioanforde-
rungen des Landes oder der EU entspricht.

= Interessieren Sie sich a) fur die Person, welche fir die Produkti-
on verantwortlich ist, b) fur die Herkunft des Produktes, und c) fur
die einzelnen Akteure der entsprechenden Lebensmittelkette.
Wenn die Kette gut organisiert ist, sollten diese Informationen auf
der Packung, auf einem Poster, Uber das Internet oder durch ei-
ne Verkaufsperson erhéltlich sein.

= Wenn Sie mit einem Produkt und der dazu gelieferten Informati-
on zufrieden sind, teilen Sie dies ihrem Héndler oder der Produ-
zentin mit. So erfahren die Verantwortlichen in der Kette, dass ihr
Einsatz geschatzt wird. Das ist wichtig, um gute Initiativen auf-
rechtzuerhalten!

= Wenn Sie mit einem Produkt und der dazu gelieferten Informati-
on nicht zufrieden sind, Uberlegen Sie sich, wie viel Sie gewillt
waren, zusatzlich zu bezahlen, um ihre Anforderungen erfillt zu
sehen. Informieren Sie lhren Handler dariber. Priifen Sie spéter
den Qualitatsstatus des Produktes und I6sen Sie lhre Zusage
ein, falls Ihr Vorstoss erfolgreich war.

Fortsetzung im QLIF-Projekt

Verarbeitung (Wein und Weizenbrot), Verpackung,
Lagerung und Transport (alle Ketten)

Wie in reinen Biounternehmen umfassen die Anforderungen fir
eine Zertifizierung auch in gemischten Betrieben die genaue Doku-
mentierung der Mengen an eingegangenen und ausgegangenen
Biowaren. Zudem missen in gemischten Betrieben vor Aufnahme
der Téatigkeit mit biologischen Waren die Maschinen und Gerate
eingehend gereinigt werden. Doch das Risiko einer Vermischung
mit konventioneller Ware oder der zufélligen, fahrlassigen oder
absichtlichen Verwendung von nichtbiologischen Zusatzen ist viel
héher als auf einem ausschliesslich biologisch arbeitenden Betrieb.

In Zusammenhang mit Authentizitat ist die Bewertung verschiede-
ner Verarbeitungs- und Verpackungsmethoden hinsichtlich Qualitét,
Preis und Image Gegenstand fortlaufender Diskussionen. Sowohl
fur Brot als auch fur Wein kommen vielfaltige Produktionseinrich-
tungen zum Einsatz, von der manuellen Verarbeitung auf dem
Produktionsbetrieb bis zur Verarbeitung in einem grossen Unter-
nehmen mit ausgefeilter Technologie. Das eréffnet den Konsumie-
renden grosse Wahlmdglichkeiten

Das Projekt hat mehrere Bereiche identifiziert, in welchen weiterfuh-
rende Forschung nétig ist, um die Uberwachung der Qualitat und
Sicherheit von biologischen Produkten zu verbessern. Im Jahr 2004
hat das Projekt «QualityLowlnputFood» (QLIF, www.glif.org) be-
gonnen, um das Qualitatsverstéandnis 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 nachfol-
genden Themen, welche fiir Authentizitdt und Betrug relevant sind,
werden im QLIF abgedeckt:
= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen
Aspekten von Lebensmittelqualitat, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004—2007)
= Entwicklung eines Leitfadens zur Evaluierung von Verarbei-
tungsstrategien (Verarbeitungsstrategien, 2004—-2006)
= 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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Hinweise der Herausgeber

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 der Autorinnen und Autoren.
Die vorgelegten Informationen stammen aus Quellen, welche von
den Autoren als vertrauenswirdig eingestuft wurden. Diese Quellen
garantieren jedoch keine Vollstéandigkeit. Die Informationen werden
ohne Gewahr zur Verfigung gestellt, mit der stillschweigenden
Vereinbarung, dass jede Person, die sich danach richtet oder ihre
Einstellung andert, dies ausschliesslich auf eigene Verantwortung
tut.

Bo van Elzakker (Agro Eco), Hanne Torjusen (SIFO), Katherine
O’Doherty Jensen (KVL), Kirsten Brandt (UNEW).

Agro Eco: Agro EcoConsultancy BV, P.O. Box 63 6720 AB,
Bennekom, Niederlande

Tel. +31 318 420 405

Fax +31 318 414 820

E-Mail: b.vanelzakker@agroeco.nl

Internet http://www.agroeco.nl/en/organisation/people/
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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 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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