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Herausgegeben vom Dieses Kurzinfo zeigt Produzenten und weiteren an der Eierpro-
,% z duktion beteiligten Fachleuten auf, was zur Optimierung von Quali-
FiBL tét und Sicherheit von biologisch erzeugten Eiern entlang der Pro-

duktionskette, zusatzlich zu den Zertifizierungsanforderungen und
in Zusammenarbeit mit generellen Lebensmittelstandards, gemacht werden kann. Ausse-
dem informiert diese Reihe Uber die Produktion weiterer Lebens-

% Handels und der Konsumierenden an.
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Informationen des Organic HACCP-Projekts

Futter: Qualitat und Zusammensetzung

Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden
insgesamt 14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung
der Qualitat 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 beziiglich 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 Qualitat des Endproduktes
Einfluss genommen werden kann. Die CCPs wurden mit
Hilfe des international anerkannten HACCP-Konzeptes zur
Pravention von Sicherheitsrisiken identifiziert. Erstmalig
wurden in diesem Projekt nebst gesundheitlichen Gefahr-
dungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumen-
tenerwartungen umfassender berlicksichtigen 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.

Die untersuchten Eierproduktionsketten
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Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Einige Pilze, wie Fusarium und Penicillium, kdnnen Pilzgifte
produzieren, die fiir die tierische und menschliche Gesund-
heit gefahrlich sind, wenn sie im Getreide oder in anderen
Futtermitteln vorkommen.

Futtermittel kdnnen Industriegifte wie Dioxin enthalten.

Die Futterzusammensetzung, besonders der Anteil an fri-
schem Gras und Krdutern, hat einen wichtigen Einfluss auf
das Aussehen (Dotterfarbe), den Ndhrwert und den Ge-
schmack von Eiern.

Nagetiere kdnnen eine Quelle von Pathogenen sein.

Empfehlungen

= Die Futterlagerstatten sollten sauber, ordentlich und frei
von Nagern sein. Temperatur und Feuchtigkeit missen
gut kontrolliert werden.

= Die Futtermittel sollten bei der Ernte und spater jede
Woche auf Qualitatsverlust kontrolliert werden (Farbe und
Geruch). Bei trockenen Futtermitteln (Getreide) sollten
Temperatur und Feuchtigkeit gemessen und die Ergeb-
nisse in eine Tabelle eingetragen werden. Wenn die Wer-
te zu hoch (>20 Grad Celsius und >17% Feuchte) wer-
den, sollte man sofort reagieren, bevor Schimmel zu se-
hen ist. Futter, das schlecht riecht oder schimmelig aus-
sieht, ist sofort zu entsorgen.

= Das alteste Futter sollte zuerst verfittert werden.

= Mit dem Futterlieferanten sollten Analysen auf Industrie-
gifte und Mykotoxine diskutiert werden. Wenn das eigene
Futter nahe einer Industrieanlage wachst, sollte es auf
Dioxin untersucht werden.

= Die Auslaufflache sollte als Weide gepflegt werden, um
sicherzustellen, dass die Huhner regelméssigen Zugang
zu frischem Gras haben, oder sie sollten saisongeméass
anderes frisches Pflanzenfutter bekommen.
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Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Eierproduk-
tionsketten 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

Krankheitserreger (v.a.Salmonellen) kénnen die Herde
infizieren und daher auch die Eier kontaminieren. Die Erre-
ger kénnen direkt von der Legehenne ins Ei gelangen oder
auf verschiedenen indirekten Wegen:

- durch Kotverunreinigung,

- durch infizierte Végel im und nahe dem Auslauf,

- durch verunreinigtes Wasser.

Industriegifte wie Dioxin in Eiern kdnnen von belasteten
Bbdden stammen und Uber Futtermittel oder das Gras im
Auslauf aufgenommen werden. Auch die Aufnahme aus der
Luft ist méglich. Diese Gifte reichern sich mit der Zeit in den
Tierkdrpern an.

Problembereiche in der biologischen Produktion




Die Auslaufhaltung bedeutet, dass die Hihner Kontakt zu
anderen Tieren haben, was die Gefahr der Ansteckung mit
verschiedenen Krankheiten birgt.

Empfehlungen

= Sowohl im Auslauf als auch im Futterlager sollte die An-
wesenheit von Wildvégeln und Nagern minimiert werden.

= Der Auslauf, besonders die Tranken, sollten vor mégli-
chen Abflissen aus Bereichen mit Wildtieren geschitzt
werden. Bei der Auslaufplanung die Konsequenzen un-
glnstigster Wetterverhaltnisse bedenken.

= Neue Huhner sollten von Betrieben mit &hnlichen Aus-
laufbedingungen gekauft oder selbst aufgezogen werden.
Das unterstitzt die Resistenzentwicklung gegen Krank-
heitskeime, mit denen sie in Berlihrung kommen kdnnten.

= Wenn der Betrieb nahe einem Industriegebiet liegt, sollten
Analysen auf Dioxin und andere persistente Chemikalien
im Boden und in den Eiern durchgefiihrt werden.

Empfehlungen

= Die Eier sollten regelm&ssig eingesammelt und einzeln
mit dem Legedatum und dem Logo fiir Bioproduktion ge-
stempelt werden.

= Nach dem Einsammeln sollten die Eier so rasch wie még-
lich in einer konstanten kiihlen Temperatur aufbewahrt
werden, entsprechend dem nationalen Standard fir «gute
Praxis».

= Das Lager auf dem Betrieb muss ausreichend gross sein,
um alle Eier bis zur Abholung bzw. bis zum Verkauf ab
Betrieb zu kihlen.

Verpackung und Transport zu den Verkaufsstellen

Sammlung und Lagerung auf dem
Produktionsbetrieb

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Wenn Eier von Salmonellen befallen sind, vermehren sich
diese unter guinstigen Bedingungen (z.B. bei 20-40° C) sehr
rasch.

Wachstum von Salmonellen bei unterschiedlichen Lager-
temperaturen:

Temperatur Zeit (h) fur die 1000-fache Zunahme,

(" C) in Eiern (oder im Nahrmedium)
25 18

16 35

10 97

5 keine Zunahme in 40 h

4 480 (gemessen im Nahrmedium)

Quelle: http://www.combase.cc/

Der Verlust an Geschmack und Konsistenz (das Eiweiss
wird duinnflissig) erfolgt ebenfalls umso rascher, je héher
die Temperatur ist.

Fir die Konsumierenden ist es wichtig zu wissen, wie frisch
die Eier sind, die sie kaufen.

Problembereiche in der biologischen Produktion
Konsumentinnen und Konsumenten sind tber die Méglich-

keit des Betruges besorgt, besonders da biologisch produ-
zierte Eier viel teurer sind als konventionelle.

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Fir die Konsumenten ist die Kennzeichnung auf der Pa-
ckung oft die erste Informationsquelle Uber die gesamte
Produktionskette. Der wichtigste Vertrauensbeweis ist die
Bereitschaft, fiir das Produkt die Verantwortung zu Gber-
nehmen. Einer gut bekannten Marke wird mehr Vertrauen
entgegengebracht als anonymen Produkten, obwohl in der
Bekanntgabe des Produzenten oft ein stérkerer Beweis fir
Verbindlichkeit gesehen wird.

Problembereiche in der biologischen Produktion
Biokonsumenten sind besonders empfindlich, was Transpa-
renz und Aufrichtigkeit in der Lebensmittelproduktion betrifft,
und unterstitzen oft lokale oder regionale Produktion.

Empfehlungen

= Die Identitat des Produzenten oder Betriebes sollte auf
jeder Verpackung angegeben sein, nicht nur eine anony-
me Nummer. Es kdnnten auch Adresse und Telefon-
nummer, ein Foto oder wenn vorhanden eine Homepage
fur zusatzliche Informationen sorgen.

= Fotos und andere Darstellungen und Beschreibungen auf
der Packung oder Werbematerial sollten tatséchliche
Verhaltnisse wiedergeben, nicht Marchenbilder. Es soll
zudem transparent kommuniziert und begriindet werden,
falls der Betrieb Junghennen konventioneller Herkunft
einsetzt.

= Die Kihlkette sollte entlang der gesamten Kette nicht
unterbrochen werden, besonders Temperaturschwankun-
gen sind zu vermeiden.

Allgemeine Empfehlungen

Kontakte knlpfen zu den vor- und nachgelagerten Betrie-
ben, um den Informationsaustausch hinsichtlich der Pro-
duktqualitat zu pflegen. Es ist im Interesse aller, das jeweili-
ge Feedback zur Qualitdtsoptimierung zu nutzen. Formelle
Kooperationsabkommen kénnen dazu dienen, dass Qualitat
und Sicherheit auf jeder Stufe der Produktionskette kontrol-
liert werden und dass die dadurch anfallenden Kosten fair
zwischen allen Beteiligten aufgeteilt werden.




Orcanic HACCP

Fortsetzung im QLIF-Projekt

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.qlif.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 Qualittspa-
rameter, Sicherheit und Effektivitdt von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht. Die nachfol-
genden Themen, welche fiir die Produktion von Eiern relevant sind,
werden im QLIF abgedeck:

= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen
Aspekten von Lebensmittelqualitdt, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004—2007Untersuchungen des Einflusses der
Produktionsmethoden und Sortenwahl auf die Verunreinigung des
Weizens mit Mykotoxinen (Effekte von Produktionsmethoden,
2004-2008)

= Entwicklung von optimierten Vorbeugestrategien und alternativen
Behandlungsmethoden gegen Endo- und Ektoparasiten, bakterielle
Zoonosen bei Gefligel und Nagetierkontrolle (Viehwirtschaftssys-
teme, 2004-2008)

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