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Herausgegeben vom Dieses Kurzinfo zeigt Produzenten und weiteren an der Weizen-
” - produktion beteiligten Fachleuten auf, was zur Optimierung von
FiBL Qualitat und Sicherheit von biologisch erzeugtem Weizen entlang

der Produktionskette, zusatzlich zu den Zertifizierungsanforderun-
gen und generellen Lebensmittelstandards, gemacht werden kann.
Fir die Verarbeitung von Weizen gibt es ein separates Kurzinfo.

in Zusammenarbeit mit

L Ausserdem informiert diese Reihe tber die Produktion weiterer
' Lebensmittel und spricht die Qualitats- und Sicherheitsbedirfnisse
des Handels und der Konsumenten an.

&

Gefordert durch die Kommission der Europdischen Gemeinschaft unter der Leitaktion 5 des
fiinften Rahmenprogramms der Europdischen Gemeinschaft im Bereich der Forschung, tech-
nologischen Entwicklung und Demonstration.



Informationen des Organic HACCP-Projektes

Sortenwahl

Im EU-Forschungsprojekt «Organic HACCP» entstanden insgesamt
14 Kurzinfos mit Informationen zur Optimierung der Qualitat 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 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.

Die untersuchten Weizenbrotketten
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Die grafische Darstellung zeigt die analysierten Weizenbrotketten in
Europa. Auf der Projekthomepage www.organichaccp.org sind die
Ketten abgebildet und jeder kritische Kontrollpunkt ist aufgezeigt
und beschrieben.

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Brotweizensorten sollten einen ausreichend hohen Klebergehalt
haben, um gute Teigeigenschaften mit optimaler Backqualitét zu
garantieren.

Auf Grund von Pilzerkrankungen (z.B. Fusarium und Penicillium)
kénnen fur die menschliche Gesundheit gefahrliche Mykotoxine auf
dem Getreide gebildet werden.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Viele Sorten wurden weder beziglich ihrer Backqualitat noch ihrer
Anfélligkeit fur samenbirtige Krankheiten unter biologischen An-
baubedingungen im Zusammenhang mit Bodentyp und Klima un-
tersucht. Pilzinfektionen kénnen Uber befallene Samen verbreitet
werden und samenbirtige Krankheiten sind oftmals schwer zu
bekémpfen.

Empfehlungen

= Wenn es in der Region keine Information tiber Sortenversuche
gibt, sollten gemeinsam mit anderen Produzenten kleinflachige
Versuche organisiert werden.

= Die Sortenwahl sollte mit dem Bé&cker oder dem Verarbeitungs-
betrieb diskutiert werden. Zudem soll angeregt werden, dass
auch Muster der selbst angelegten Versuche beziglich Backqua-
litat gepruft werden.

= Ausschliesslich Samen verwenden, die auf samenburtige Krank-
heiten hin gepruft wurden.
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Die biologische Anbaumethode beguinstigt die Aufnahme von Mine-
ralstoffen.

Zu viel Dunger kann zu Auswaschungen im Boden fiihren.
Konventionelle und biologische Produzenten haben ein gemeinsa-
mes Interesse, Verunreinigung durch Pestizidabdrift und damit
verbundene Geldeinbussen zu verhindern.




Empfehlungen

= Die Weizenproduktion sollte auf sehr fruchtbaren Béden stattfin-
den. Dabei ist aber zu beriicksichtigen, dass zu hohe Nahrstoff-
zufuhr die Krankheitsanfalligkeit erhéht und die Qualitat nicht un-
bedingt verbessert.

= Baldmdglichst nach der Ernte eine Zwischenfrucht oder eine tief
wurzelnde Feldfrucht anbauen, um Nahrstoffauswaschungen zu
verhindern.

= Hecken oder andere Barrieren errichten, um den Weizen vor
Abdrift durch chemisch-synthetische Pestizide zu schiitzen.

= Mit konventionell produzierenden Nachbarn Vereinbarungen
treffen, dass die angrenzenden 10 m des konventionellen Feldes
nicht gespritzt werden oder umgekehrt, dass der Nachbar den
Weizen der angrenzenden 10 m des Biofeldes als konventionel-
len Weizen aufkauft.

= Wenn trotzdem eine Kontaminierung vermutet wird, sollte ein
Weizenmuster analysiert werden. Sofern Riickstédnde nachge-
wiesen werden, sollte vom Nachbarn eine Kompensation ver-
langt werden, damit er in Zukunft achtsamer vorgeht.

= Der Mahdrescher sollte sorgfaltig adjustiert werden, um mecha-
nischen Schaden und mégliche Folgeinfektionen durch Pilze zu
vermeiden. Pflanzenreste, die méglicherweise Pilzsporen tragen,
sind zu entfernen.

= Es sollte eine routinemassige Qualitatskontolle durchgefiihrt
werden, bei der die dusseren Aspekte des Getreidekorns (Ge-
ruch, Farbe) und Anzeichen fir Schadlinge geprift sowie Tempe-
ratur und Feuchtigkeit wahrend des Trocknungsprozesses und
wahrend der Lagerung regelmassig gemessen werden. Die
Messdaten sollten in eine Liste eingetragen werden, um bei ab-
weichenden Werten sofort reagieren zu kénnen. Die Listen der
Vorjahre kénnen dabei helfen, um die aktuellen Daten mit Rick-
meldungen von Béckern oder Konsumenten abzugleichen
(Backproben, Mykotoxingehalte etc.).

= In gemischten Betrieben sollten so weit wie méglich gut gekenn-
zeichnete Geratschaften und andere Betriebseinrichtungen aus-
schliesslich fur biologische Produkte eingesetzt werden.

= Es sollten Plane fur das Management vorhersehbarer Probleme
vorhanden sein, z.B. die Instruktion von Mitarbeitern, die norma-
lerweise nicht mit biologischen Produkten zu tun haben, aber e-
ventuell, z.B. bei einer Grippeepidemie, einspringen mussten.

= Wenn Ernten von mehreren Produzenten anfallen, sollte das
Material aller Produzentinnen und Produzenten getrennt getrock-
net und gelagert werden. Rechnungen sollten auch die Her-
kunftsinformation enthalten.

Allgemeine Empfehlungen

Trocknung und Lagerung

Wichtige Kontrollbereiche auf dieser Stufe

Falsche Temperaturen und Feuchtigkeit im Lagergut kénnen die
Backqualitat vermindern und hohe Mykotoxingehalte verursachen.

Problembereiche in der biologischen Produktion

Haufig gibt es keine biozertifizierten Trocknungs- und Lagermég-
lichkeiten in der Region.

Einige Grosslagerh&user sind dafir zertifiziert, sowohl biologische
als auch konventionelle Ware zu lagern. Das kann zwar fir die
Produzentinnen und Produzenten von Vorteil sein, birgt aber die
Gefahr der Verwechslung von biologischem und konventionellem
Weizen sowie der unbeabsichtigten Verschleppung von im Bioland-
bau verbotenen Wirkstoffen aus der Bekdmpfung von Lagerschad-
lingen. Die Wirkstoffe gegen Lagerschéadlinge sind im biologischen
Landbau begrenzt, was das friihe Entdecken von Lagerschéadlin-
gen, deren Uberwachung und eine ausreichende Reinigung sehr
wichtig macht.

Viele Konsumentinnen und Konsumenten von biologischen Le-
bensmitteln wollen mehr tber den Produktionsbetrieb wissen.
Betriebe, die offen informieren, verdeutlichen ihre Bereitschaft,
Verantwortung zu Ubernehmen.

Empfehlungen

= Vor der Ernte Trocknungsanlagen und Lagerplatze griindlich
reinigen. Es sollte sichergestellt sein, dass die gesamte Ernte
unter Temperatur- und Feuchtigkeitskontrolle gelagert werden
kann.

= Die Trocknung auf den richtigen Wassergehalt (14-15%) sollte
schnell erfolgen.

Entlang der Produktionskette sollten Informationen Uber Qualitats-
kontrollen und Massnahmen zur Qualitatssicherung mit allen Teil-
nehmern besprochen werden. Formelle oder informelle Kooperati-
onsabkommen kénnen garantieren, dass Qualitat und Sicherheit
auf jeder Stufe der Produktionskette kontrolliert werden und dass
die Kosten fair zwischen allen Beteiligten aufgeteilt werden werden.

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 Qualitatspa-
rameter, Sicherheit und Effektivitat von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen in Europa untersucht.

Die nachfolgenden Themen, welche fir die Produktion von Weizen
relevant sind, werden im QLIF abgedeckt:
= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen

Aspekten von Lebensmittelqualitat, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004—2007)

= Die Entwicklung von Samenbehandlungen zur Verhinderung der
Ubertragung von Fusarium (2004-2008)

= Untersuchungen des Einflusses der Produktionsmethoden und
Sortenwahl auf die Verunreinigung mit Mykotoxinen, Mineral-
stoffgehalte und Backqualitat (2004—-2008)

= Entwicklung von HACCP-Verfahren fir die Qualitats- und Sicher-
heitskontrolle in biologischen Produktionsketten sowie Trainings-
kurse fur Beratungsleute (2006—2008)




Oreanic HACCP

Hinweise der Herausgeber

Autorinnen und Autoren

Die Herausgeber und Autoren bedanken sich bei der Europaischen
Union (5. Rahmenprogramm) und beim Staatssekretariat fur Bil-
dung und Forschung (SBF, CH) firr 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 vertrauenswiirdig eingestuft wurden. Diese Quellen
garantieren jedoch keine Vollstéandigkeit. Die Informationen werden
ohne Gewahr zur Verfugung gestellt, mit der stillschweigenden
Vereinbarung, dass jede Person, die sich danach richtet oder ihre
Einstellung andert, dies ausschliesslich auf eigene Verantwortung
tut.

Kirsten Brandt, Lorna Lick (UNEW), Gabriela S. Wyss (FiBL) und
Hanne Torjusen (SIFO)
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Homepage http://www.ncl.ac.uk/afrd/staff/kirsten.brandt.html
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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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