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Herausgegeben von Dieses Kurzinfo gibt Handlerinnen und Handlern einen praktischen Uber-
blick iber Massnahmen zur Gewahrleistung von Authentizitat und Glaub-
FiBL wiirdigkeit bei sieben biologisch erzeugten Produkten entlang der gesam-
ten Produktionskette. Es zeigt auf, wo Verbesserungen mdglich sind und
. o was der Handel tun kann, um diese Bemiihungen zu unterstitzen. Wei-
in Zusammenarbeit mit - L . . . .
terhin liegen in dieser Reihe Informationen tiber «Geschmack, Frische

UNIVERSITY OF und Nahrstoffe» sowie «Sicherheit und Kontamination» vor. Zusatzliche
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Informationen sprechen Konsumenten und Produzentinnen der sieben

Lebensmittel an.

o =

-

Gefordert durch die Kommission der Europaischen Gemeinschaft Uber die Leit-
aktion 5 des fiinften Rahmenprogramms der Européischen Gemeinschatft im
Bereich Forschung, technologischen Entwicklung und Demonstration



Informationen des Organic HACCP-Projektes

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 beziglich 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
wurde in diesem Projekt nebst gesundheitlichen Gefahr-
dungspotenzialen eine ganze Palette weiterer Kriterien
einbezogen. So soll aufgezeigt werden, wie sich Konsumen-
tenerwartungen umfassender beriicksichtigen lassen.

Ubersicht tiber die untersuchten Kriterien

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.

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

Das vorliegende Kurzinfo gibt eine Ubersicht tiber das Er-
gebnis der Analyse zur Authentizitat, als Kriterium der sozia-
len und ethischen Aspekte, und zu Betrug. Zwei weitere
Merkblatter fir den Handel decken die Bereiche «Ge-
schmack, Frische und Nahrstoffe», sowie «Sicherheit und
Kontamination» ab. Andere Merkblatter richten sich an Pro-
duzentinnen, Konsumenten und weitere Beteiligte.

Allgemeine Bemerkungen zu Authentizitat

Authentizitat bedeutet, dass ein Lebensmittel den Erwartun-
gen an seine Produktion, den Transport und den Handel
entspricht. Viele Konsumenten erwarten von einem biolo-
gisch produzierten Lebensmittel, dass es von kleinen, loka-
len Betrieben stammt, die eine grosse Palette an Kulturen
pflegen und verschiedene Tierarten halten. Gleichzeitig
mochten 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 moglich, allen Erwartungen der Konsumentenschaft
gerecht zu werden. Die meisten Konsumentinnen sind sich
dessen bewusst und kénnen entweder den nicht ganz «per-
fekten» Hintergrund der Produktion oder aber den héheren
Preis akzeptieren.

Deshalb kommt das Festlegen von zusatzlichen Anforde-
rungen an die biologische Produktion mit dem Ziel in allen
Einzelheiten den héchstmdglichen Standard zu erreichen,
nur einer Minderheit der Konsumenten zu Gute, die durch
ihren Einkauf eine nachhaltige Lebensmittelproduktion un-
terstiitzen méchten. Wenig begiiterte Bevélkerungsschich-
ten und Einkaufer 6ffentlicher Betriebe wiirden hingegen
vom Kauf biologischer Lebensmittel abgehalten. Diese Ten-
denz steht im Widerspruch zu den Idealen des biologischen
Landbaus. Wenngleich Erneuerungen zur weiteren Optimie-
rung der biologischen Landwirtschaft unbedingt zu férdern
sind, ist doch die wahrheitsgetreue Information tber den
sozialen und ethischen Hintergrund jedes Lebensmittels
derzeit die wichtigste Aufgabe, um die Authentizitat zu opti-
mieren. Somit kann jede Konsumentin, jeder Konsument
eine individuelle Kaufentscheidung treffen.

Dies bedeutet, dass die mitgelieferten Informationen auf den
biologischen Produkten, wie Bilder und Texte, sehr genau
die Herkunft, die Produktionsstatten und -methoden wieder-
geben sollen. Als wichtige Voraussetzung fur eine erfolgrei-
che Biobewegung gilt, dass die Konsumentinnen und Kon-
sumenten davon ausgehen kdnnen, dass die Lieferanten
nicht durch das Zuriickhalten oder Verzerren von Informati-
onen 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, welche erfillt werden missen, damit ein
Produkt als biologisch gekennzeichnet werden darf. Diese
Anforderungen umfassen die jahrlichen Inspektionen der
Produktions- und Verarbeitungsbetriebe durch eine unab-
hangige Kontrollstelle, die Dokumentation aller Einkaufe und
Verkaufe biologischer Ware sowie spezielle Massnahmen,
um die Vermischung mit konventionellem Material auszu-
schliessen. Betrug in diesem Sinne liegt also vor, wenn ein
Produkt als biologisch hergestellt verkauft wird, obwohl die
in der Bioverordnung festgelegten Anforderungen nicht
erfillt sind.

Die Inspektionen verursachen Produzenten, Verarbeiterin-
nen und dem Handel erhebliche Kosten. Deshalb sollten
zukilinftige Verbesserungen in der Inspektion darauf abzie-
len, Betrug effizient aufzudecken ohne dass die grosse
Mehrheit der ehrlichen Marktteilnehmer durch noch héhere
Kosten belastet wird. Eine Méglichkeit kdnnte sein, dass
Routineinspektionen durch unangemeldete Besuche von
spezialisiertem Personal ersetzt werden. Es kdnnte auch
verlangt werden, dass Produzenten selber geeignete Mass-
nahmen zur Verhinderung von Gesundheits- und Sicher-
heitsproblemen in den Kulturen und bei den Tieren durch-
fuhren.


http://www.organichaccp.org

In jedem Fall wird eine enge und verpflichtende Zusam-
menarbeit mit anderen Betrieben in der Lebensmittelkette
das Betrugsrisiko reduzieren, da in 6konomisch gesicherten
Betrieben die Motivation fur Ehrlichkeit erhéht ist und Ver-
letzungen der Sorgfaltspflicht abnehmen.

Tierische Produkte (Milch und Eier)

Milch und Eier stammen aus sehr gut organisierten Ketten.
Diese Produkte werden regelméssig ausgeliefert und mis-
sen aus Sicherheitsgriinden schnell bis zum Produktionsbe-
trieb zurtickverfolgt werden kénnen. In vielen Ketten ist
deshalb die Priifung von Stichproben auf Rickstande von
Antibiotika Standard. Diese gute Kotrolle minimiert das
Betrugsrisiko.

Was die Authentizitat anbelangt, ist Information Giber die
Identitat des Produktionsbetriebs auf den Verkaufsschalen
oftmals nur als Code ersichtlich und deshalb furr die Konsu-
menten 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 homo-
genisiert wird. Informiert werden sollte auch tber die Tier-
haltung, speziell hinsichtlich Auslauf und tiergerechter Hal-
tung.

gegangenen Biowaren. Zudem mussen in solchen Betrie-
ben bevor sie mit Maschinen und Gerate bevor sie mit Bio-
produkten in Kontakt kommen griindlich gereinigt werden.
Bei diesen Betrieben ist das Risiko einer Vermischung mit
konventioneller Ware oder der zufalligen, fahrlassigen oder
absichtlichen Verwendung von nichtbiologischen Zusétzen
viel héher als auf einem ausschliesslich biologisch arbeiten-
den Betrieb.

In Zusammenhang mit Authentizitét ist die Bewertung ver-
schiedener Verarbeitungs- und Verpackungsmethoden
hinsichtlich Qualitat, Preis und Image Gegenstand fortlau-
fender Diskussionen. Sowohl fir Brot als auch fur Wein
kommen vielfaltige Produktionseinrichtungen zum Einsatz,
von der manuellen Verarbeitung auf dem Produktionsbetrieb
bis zur Verarbeitung in einem grossen Unternehmen mit
ausgefeilter Technologie. Das eréffnet den Konsumentinnen
und Konsumenten grosse Auswahlméglichkeiten.

Empfehlungen fur den Handel

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

Bei pflanzlichen Produkten aus Europa ist es relativ einfach,
die Produktionsflache mit dem Produktionsvolumen in einen
Zusammenhang zu bringen. Doch Pestizidriickstande kdn-
nen unabsichtlich oder durch Fahrlassigkeit aus der nahen

konventionellen Parzelle auf biologische Produkte gelangen.

Es gibt sehr effiziente Analysemethoden, um Pestizidriick-
sténde inklusive Kupfer nachzuweisen, und die Prufung von
Stichproben auf Ricksténde ist in vielen Ketten selbstver-
standlich. Auch hier ist, ahnlich wie bei der tierischen Pro-
duktion, das Betrugsrisiko weit gehend ausgeschlossen. Die
Erzeugnisse werden oftmals direkt auf dem Produktionsbe-
trieb abgepackt. So wird Ublicherweise, wenn auch nicht in
allen Fallen, tiber Herkunft eines Produkts informiert.

Bezlglich der Authentizitat ist es auch wichtig zu wissen, ob
biokonforme Spritzmittel eingesetzt wurden, insbesondere
Kupfer. Weiter muss bekannt sein, ob Friichte unreif geern-
tet und unter welchen Bedingungen sie gelagert wurden.
Konsumentinnen und Konsumenten betrachten die Kenn-
zeichnung mit einem Erntedatum als Hinweis fiir das Enga-
gement fir gute Qualitat.

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

Wie in reinen Biounternehmen umfassen die Anforderungen
fur eine Zertifizierung auch Betriebe mit Verarbeitung von
konventionellen und biologischen Produkten die genaue
Dokumentierung der Mengen an eingegangenen und aus-

= Produkte sollten keinesfalls aus unbekannten Quellen
stammen, sondern mdéglichst aus kurzen Beschaffungsket-
ten (mit wenigen Handelsschritten) von biologischen Pro-
duktions- und Verarbeitungsbetrieben sowie Lagerhaltun-
gen.

= Zeigen Sie lhr Vertrauen zu den Lieferanten, indem Sie
faire, langjahrige und gegenseitig verpflichtende Beziehun-
gen pflegen.

= Die Qualitatspriifung soll die Analyse von Stichproben auf
Pestizidrickstande oder andere unerwiinschte Substanzen
beinhalten. Diese sollten durch ein eigenes Labor oder eine
akkreditierte und vertrauenswaurdige Institution vorgenom-
men werden.

= Bioproduzenten vollfiihren immer 6fter einen Spagat, um
gute Qualitat zu immer tieferen Preisen anbieten zu kdnnen.
Wenn die Produktion dorthin verlagert wird, wo sie am bil-
ligsten ist, muss mit einem Anstieg des Betrugsrisikos ge-
rechnet werden. Entscheiden Sie, was das Beste fiir die
Konsumenten und das Image der Bioproduktion ist.

= Stellen Sie wenn méglich Informationen tber Ihre Liefe-
ranten fur die Konsumentenschaft zur Verfligung. So kén-
nen Sie zeigen, dass alle Akteure der Kette Verantwortung
fur das Produkt Gbernehmen. Ein Internetauftritt kann Bilder
der Produktionsstéatten zeigen, Uber «Fair Trade»-Abkom-
men berichten, oder dokumentieren, wie das Produkt be-
handelt wird. Richten Sie auch eine Anlaufstelle fur Kritik,
Lob oder Verbesserungsvorschlage ein.




Orcantc HACCP

Fortsetzung im QLIF-Projekt

Das Projekt Organic HACCP hat mehrere Bereiche identifiziert, in
welchen weiterfiihrende Forschung nétig ist, um die Uberwachung
der Qualitét und Sicherheit von biologischen Produkten zu verbes-
sern. Im Jahr 2004 hat das Projekt «QualityLowInputFood» (QLIF,
www.qlif.org) begonnen, um das Qualitatsverstandnis von biologi-
schen Lebensmitteln zu erweitern und zu vertiefen. QLIF ist ein
Projekt im 6. Rahmenprogramm der Européischen Kommission mit
31 Teilnehmern aus 15 Landern. Untersucht werden Qualitatspa-
rameter, Sicherheit und Effektivitét von biologischen und integrier-
ten Landwirtschaftssystemen. Die nachfolgenden Themen, die fur
Authentizitat und Betrug relevant sind, werden bei QLIF abgedeckt
= Untersuchungen der Beziehungen zwischen verschiedenen
Aspekten von Lebensmittelqualitat, Konsumentenwahrnehmung
und Kaufverhalten (2004-2007)

= Entwicklung eines Leitfadens zur Evaluierung von Verarbeitungs-
strategien (Verarbeitungsstrategien, 2004—2006)

= Entwicklung von HACCP-Verfahren in biologischen Produk-
tionsketten sowie Ausbildungskurse fur Berater (Transport, Handel
und Verkauf, 2006—2008)

Hinweise der Herausgeber
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Bildung und Forschung (SBF, CH) fir die finanzielle Unterstlitzung
des Projektes «Recommendations for improved procedures for
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2002-02245). Der Inhalt dieser Publikation gibt die Meinung der
Autoren wieder und nicht die Haltung der EU oder deren zukinftige
strategische Ausrichtung in diesem Bereich.

Der Inhalt liegt in der Verantwortung der Autoren. Die vorgelegten
Informationen stammen aus Quellen, welche von den Autoren als
vertrauenswurdig eingestuft wurden. Diese Quellen garantieren
jedoch keine Vollstéandigkeit. Die Informationen werden ohne Ge-
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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 Berlcksichtigung von Konsumentenanlie-
gen, sowie das Erarbeiten und Kommunizieren von Optimierungs-
empfehlungen. Das zweijéhrige Projekt begann im Februar 2003.
Die Resultate des Projektes, einschliesslich einer Datenbank mit
den kritischen Kontrollpunkten (CCPs) bei den analysierten Le-
bensmittelketten, sind auf der Projekthomepage
www.organichaccp.org einsehbar.
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