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/| Auftrag

Die unterzeichnende Sachverstandige wurde vom Unternehmen Heiderbeck be-
auftragt, die Mdglichkeit der ungekihlten Lagerung und Prasentation von Kése im
Verkaufsraum zu prifen.

Ziel der Stellungnahme ist es daher, fir bestimmte Kasegruppen die Eignung zur
ungekihlten Lagerung festzustellen.

Il Ausgewertete Unterlagen

Es wurden folgende Unterlagen herangezogen:

1 Stellungnahme der Staatlichen Milchwirtschaftlichen Lehr- und Forschungsan-
stalt Wangen,

2 Protokoll der ALUA-Arbeitsgruppe Lebensmittelmikrobiologie zu TOP 3
+Anbieten von Kase im ungekihlten Zustand auf Wochenmarkten, Verkaufs-
ausstellungen etc.”,

3 Untersuchungsberichte des Labors Dr. B6hm, Miinchen.

/Il Sachverhalt

Es besteht im Handel der Wunsch, fur Verkaufsaktionen, Prasentationen oder beim
Arbeiten an der Kasetheke bestimmte Kasesorten ungekihlt zu lagern. Kaselaibe
und Kasestlicke lassen sich attraktiv prasentieren, was haufig nur ohne Kihlung
moglich ist. Dabei sollen solche Kasesorten ausgewahlt werden, die sich ohne Ein-
buBen bei Haltbarkeit und beim mikrobiellen Status eignen.

IV Stellungnahme
Damit Kase ungekiihlt gelagert und prasentiert werden kann, missen verschiedene

Bedingungen erfiillt sein, die sowohl die Auswahl der Ware, wie auch die Umge-
bung betreffen.
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1 Geeignete Kasegruppen

Es eignen sich:

e Hartk3se,

e Schnittk3se,

e Laibe der o. g. Kasegruppen,

e Stickware der o. g. Kdsegruppen sowie

e bestimmte Pasta-filata-K&se wie Provolone Piccante und Provolone Stravecchio,
die vergleichbare a,-Werte aufweisen wie Hart- und Schnittkase (vgl. Punkt V),

jeweils rindengereift

2 Ungeeignete Kasegruppen

Folgende Kasegruppen eignen sich nicht fiir diese Angebotsform:

e halbfester Schnittkase,

e  Weichkase,

e Frischkase,

e Kése der o. g. Kdsegruppen in oder aus Lake,
e Scheibenware.

3 Verpackung

Je nach Ware variieren die Anforderungen an die Verpackung:

e Komplette Laibe kdnnen ohne Verpackung prasentiert werden.

e Angeschnittene Laibe werden in Kunststoffstretchfolie verpackt bzw. die
Schnittflachen werden damit abdeckt.

e Stlickware kann in Kunststoffstretchfolie oder anderem geeigneten Material
verpackt angeboten werden.

4 Umgebung und weitere Einflussfaktoren

Zusatzlich zur Auswahl der richtigen Kasesorten und nétigen Verpackung ist auf
weitere Faktoren zu achten:

e Wahrend der Verkaufszeiten ist die Lagerung bei Ublicher Raumtemperatur
moglich; bei hoheren Temperaturen besteht die Gefahr des Ausfettens.

e AuBerhalb der Verkaufszeiten muss die Ware gekihlt werden.

e Glnstig ist die Présentation in jenem Bereich des Verkaufsraums, in dem Kase
und Fleisch verkauft werden. Dort herrschen durch die Kiihimébel in der Regel
niedrigere Raumtemperaturen als nahe dem Eingang.
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e Es sollten Bereiche ohne Fenster bevorzugt werden. Die Prasentation in unmit-
telbarer Nahe zu Leuchtmitteln, die Warme produzieren, ist zu vermeiden.'

e Nur solche Mengen werden angeschnitten, die innerhalb von 5 bis 6 Tagen ver-
kauft werden kdnnen.

Wurde ein Lagertest gemal Punkt VI 1 durchgefihrt, richtet man sich bei der
Bestimmung des geplanten Verkaufszeitraums nach den Testergebnissen.

e Beim Aufschneiden von Produkten mit Rindenschmiere verteilen sich kleine
Mengen der Rindenkulturen auf der Schnittflache. Die Mikroorganismen kénnen
noch aktiv sein und auf den Schneideflachen wachsen. Zudem kénnen die Kul-
turen auch auf der Rinde aktiv werden, was sich auch durch Geruchsentwicklung
bemerkbar macht.

Es wird deshalb empfohlen, solche Produkte in kleineren Mengen aufzuschnei-
den und haufiger neue Ware aus dem Kdihllager zu holen.
Beispiele fiir Kdase mit Rindenschmiere: Appenzeller, Bergkase u.a.

e Es wird nur fachlich geschultes Personal eingesetzt, das mit dem hygienischen
Umgang mit Kése vertraut ist und auf die folgenden Punkte achtet:

Sauberkeit der Handen oder geeignete Handschuhe, der Kleidung, der Schnei-
dewerkzeuge sowie der Schneideunterlage;

keine Kontamination mit WeiB3- oder Blauschimmelkése, Verhiitung von Schim-
melbefall.?

5 Geeignete Kasesorten

Die in Anlage 1 aufgeflihrten Késesorten gehéren zu den Kasegruppen Hartkase
und Schnittkdse sowie zu den langer gereiften harten und schnittfesten Pasta-Filata-
Kase.

Sie eignen sich deshalb fir die ungekihlte Prasentation bei Einhaltung der unter
Punkt IV genannten Bedingungen.

' Sollte sich in der Packung durch den Temperaturwechsel Kondenswasser bilden, wird auch
die Optik der Warenprésentation beeintrachtigt. Es wird empfohlen, die Eignung der Kése-

sorte und der Prasentationstemperatur zu prifen und nur kleinere Mengen anzuschneiden.

2 Mit dem Offnen der Originalverpackung oder der Unterbrechung der Kiihlkette geht die
Verantwortung fur die Qualitat des Produktes auf den Handler lber, der deshalb die Kont-

rolle von Hygiene, Présentation, Lagerung mit entsprechender Sorgfalt durchflihren muss.
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V' Begriindung

Bei den zur ungekiihlten Prasentation geeigneten Kasegruppen handelt es sich um
solche, die einen geringen a,-Wert® aufweisen. Durch die geringere Verfligbarkeit
von Wasser ist der mikrobielle Verderb verlangsamt gegenliber wasserreicheren
Kasesorten.

Zudem ist Lactose* durch die Reifedauer komplett oder zu groBen Teilen abgebaut
und steht Mikroorganismen nicht mehr als Nahrungsquelle zur Verfligung.

VI Etikettierung eines Mindesthaltbarkeitsdatums

In Deutschland sieht die aktuelle Rechtslage flir Kése vor, dass loser, nicht vorver-
packter Kase, der im Beisein von Kundin oder Kunde verpackt wird, grundsatzlich
kein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) tragen muss®.

Vorverpackte Ware, wie sie im Selbstbedienungsregal aber auch in der sogenann-
ten Cabriotheke® zu finden ist, darf nur mit Angabe eines MHD verkauft werden.

Werden bei ungekihlter Prasentation auch vorverpackte Kasestiicke verkauft, so
stellt sich die Frage, ob und wie sich die geschilderte Verpflichtung zur Etikettie-
rung des MHD nun verdndert hat. Die Antwort lautet:

Vorverpackter Kase muss auch bei ungekihlter Prasentation ein Mindesthaltbar-
keitsdatum tragen.

3 Beim aw-Wert (engl. ,activity of water”) wird angegeben, wieviel Wasser Mikroorganismen
tatsachlich zur Verfigung steht und nicht chemisch gebunden ist.
Reines Wasser hat den a,-Wert von 1 (maximaler Wert fir den a,-Wert).
In Lebensmitteln beispielsweise liegen Verhéltnisse vor, bei denen Wasser gleichzeitig in
chemischer Bindung und in freier Form vorkommt. Der a,-Werte liegt somit unter 1.
Je geringer der a,-Wert, desto weniger Wasser steht fir den Stoffwechsel von Mikroorga-
nismen zur Verfigung. Fehlt das erforderliche Wasser, so weisen Mikroorganismen keine
Vermehrung auf oder kdnnen nicht mehr existieren.

IS

Milchzucker

(3}

Die Ausnahme stellen Frischkdse und Késezubereitungen aus Frischkédse dar, die in Bedie-
nung verkauft werden. Fur sie ist ein MHD erforderlich.

o~

Unter Cabriotheke wird eine Selbstbedienungstheke Ublicherweise in der Ndhe der Be-
dientheke verstanden, die mit verpackter Ware bestlickt ist. Diese Ware wurde entweder
von Personal des Marktes oder einem Prepacking-Dienstleister verpackt. Rechtlich handelt
es sich um Fertigpackungen (vorverpackte Waren), die den Etikettierungsvorschriften fiir
Fertigpackungen unterliegen.
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1 MHD-Laufzeit und Lagertest

Nachdem die Pflicht zur Angabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums auch bei der
oben beschriebenen Aktionsware besteht, ist die Frage nach der sogenannten
Restlaufzeit zu klaren:

Aufgrund der zeitweise ungekihlten Lagerung verkirzt sich die MHD-Laufzeit.’

Eine pauschale Aussage, wie stark die Laufzeit verkiirzt wird, ist nicht moglich. Die
verschiedenen Bedingungen vor Ort haben Einfluss auf das MHD.

Beispielhaft flr solche variablen Bedingungen kann man die Temperatur am Ort
der ungekihlten Prasentation nennen, die je nach Markt schwankt; es gibt Unter-
schiede in der Hygiene, bei der Dauer der nachtlichen Kihllagerung usw.

Eine klare Aussage erhélt man, in dem man vor Ort einige Tage vor der Aktion ei-
nen kleinen Lagertest durchfiihrt.

Vermutet man, dass der Kése vier Tage haltbar ist, so verpackt man am Morgen des
Tages 1 beispielsweise vier durchschnittlich gro3e Kéasestlicke und beschriftet sie
mit dem Packtag und fortlaufenden Nummern. Die Verpackungsbedingungen soll-
ten dem Alltag im Markt entsprechen.

Diese Kasestlcke werden nun so behandelt, wie es bei der Kdseaktion Uber drei
Tage geplant ist: Die fir die Prasentation vorgesehene Zeit zimmerwarm (Markt-
temperatur), die folgende Nachtzeit gekiihlt, jeweils im Wechsel; Verpackungsma-
terial wie bei der Aktion eingesetzt.

Am Abend von Tag 3 wird das erste Kasestlick sensorisch getestet, indem man das
Aussehen mit und ohne Verpackung beurteilt und ein Urteil zu Konsistenz, Geruch
und Geschmack fallt und notiert.

Die librigen Kaseproben werden gekihlt, wobei man einen Verbraucherkiihlschrank
mit relativ hoher Temperatur simuliert (9 bis 10 °C). Die Proben werden nacheinan-
der an den folgenden Tagen 4, 5 und 6 wie beschrieben getestet, Ergebnisse wie-
derum notiert. Abfallende Qualitdt oder Verderb zeigen an, wann die mdgliche
MHD-Restlaufzeit Uberschritten ist.

Dieser MHD-Test wird empfohlen, da man praxisnah eine Aussage lber die Halt-
barkeit unter den Bedingungen vor Ort erhilt.

Sollte die Prasentation kiirzer als drei Tage dauern oder die ungekiihlt présentierten
K&sestlicke nach einem Aktionstag verkauft sein, da nur kleine Mengen ausgelegt
werden, wird der Test variiert, indem die jeweiligen Parameter verandert werden.

7 Ursache ist, dass im angesprochenen Temperaturbereich die Vermehrungsraten von Mi-
kroorganismen mit steigenden Temperaturen ansteigen.

www.hfklein.de


http://www.hfklein.de

Dipl. oec. troph H. F. Klein Gutachten 22.11.2022
Seite 8 von 9

/AR

Kleiner Aufwand — GroBBe Wirkung

2  MHD-Wortlaut

In der MHD-Formulierung sollten die Bedingungen in einem durchschnittlichen
Verbraucherkihlschrank zugrunde gelegt werden. Eine Formulierung kénnte lauten:

,Bei unter 10 °C mindestens haltbar bis: ..."
3 Dokumentation

Dokumentiert man den Lagertest, moglicherweise auch mit Photos, so kann man
der Lebensmittellibberwachung aussagekraftige Daten zur Ermittlung des MHD, der
Zulassigkeit der ungekiihlten Prasentation sowie der eigenen Kompetenz liefern.

4  Erlduterung an Kundinnen und Kunden

Aufmerksame Kundinnen und Kunden werden die ungekihlte Lagerung im Markt
hinterfragen.

Das Fachpersonal sollte in diesen Fallen erlautern, dass es sich bei dem prasentier-
ten Kése um solchen handelt, der eine zeitweise Unterbrechung der Kiihlung unter
kontrollierten Bedingungen vertragt, wenn er nachts und spater im privaten Haus-
halt so gekihlt wird, wie es auf dem Etikett angegeben ist.

Man kann auch darlber informieren, dass man die Haltbarkeit vor Ort lberpriift
hat, Hart- und Schnittkdse durch den geringen Wasseranteil stabiler sind usw.

VIl Zusammenfassung

In bestimmten Fallen ist es moglich, Kdse ungekihlt zu lagern und zu préasentieren.
Von der sorgfaltigen Einhaltung der Bedingungen wie Késeauswahl, Verpackung,
Umgebungsbedingungen und Handhabung hangen Qualitat der Ware, deren Halt-
barkeit und auch der Erfolg der Verkaufsveranstaltung ab.
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ViIll Anmerkung

Fir die Klarung rechtlicher Probleme ist gegebenenfalls ein Rechtsanwalt oder eine
Rechtsanwaltin hinzuzuziehen.

IX Anlagen

1 Tabellarische Ubersicht (iber geeigneten Késesorten von Heiderbeck GmbH
(vgl. Punkt IV 5),

2 Untersuchungsberichte des Labors Dr. Bchm, Miinchen zum a.-Wert beispiel-
haft fir zwei Sorten Schnittkdse sowie zwei langer gereifte harte bzw. schnittfe-
ste Pasta-filata-K&sesorten,

3 Stellungnahme der Staatlichen Milchwirtschaftlichen Lehr- und Forschungs-
anstalt Wangen,

4 Protokoll der ALUA-Arbeitsgruppe Lebensmittelmikrobiologie TOP 3
+Anbieten von Kase im ungekihlten Zustand auf Wochenmarkten, Verkaufs-
ausstellungen etc.”.

Euskirchen, 22. November 2022

Wte T L.

Dipl. oec. troph. Heike F. Klein
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Gutachten zur ungekiihlten Lagerung und
Prasentation von Kase im Verkaufsraum

Anlage 1: Geeignete Kasesorten von
Heiderbeck GmbH
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Chemische und mikrobiologische Untersuchungen LABOR DR BUH M
von Lebensmitteln und Wasser ®

Labor Dr. B6hm - Inh. Andreas Bohm - Schragenhofstr. 35 - 80992 Miinchen

Heiderbeck Service GmbH & Co. KG

Frau Birgit Schifer
Gewerbering 4
82140 Olching

Untersuchungsbericht

Auftraggeber
Priifauftrag

Probenbezeichnung
Probeneingang
Verpackung
Kennzeichnung
Aufdruck
Untersuchungszeitraum

Chemische Untersuchung:

aw-Wert

Andreas Bohm

Geschiftsleitung, Technische Leitung

A: Akkreditiertes Priifverfahren, A*: Modifikation laut Akkreditierungsurkunde

Beratung - HACCP-Konzepte

Andreas Béhm, Staatl. geprifter Lebensmittelchemiker

Telefon 089/14 7183 -0
Telefax 089/ 14 71 83 — 35

HypoVereinsbank Minchen

IBAN: DE93700202706410059361
SWIFT (BIC): HYVEDEMMXXX
E-Mail service@Labor-Dr-Boehm.de

Internet www.Labor-Dr-Boehm.de Postbank Munchen

IBAN: DE54700100800027757807
SWIFT (BIC): PBNKDEFF

UID: DE 294 230 008

Gerichtsstand Minchen
Steuer-Nr. 144/154/01109

13. Miarz 2018
352609-asw

heiderbeck Service GmbH & Co. KG, 82178 Puchheim
email vom 05.03.18:

Bestimmung des aw-Wertes

Almwiesenkise, Schnittkise, 0,151 kg / 0,156 kg
iibersandt am 07.03.18

Kunststoffolie verschweil}t, 2 Packungen

sieche Fotokopie

30.04.18

07.03.18 - 12.03.18

Methoden:

0,924 ay-Wert - Messer

1. V. Elke Westermeier-Sprater
stellv. Laborleiterin
Bericht elektronisch erstellt, ohne Unterschrift giiltig

Seite 1 von 1

Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die Priifgegensténde. Eine auszugsweise Vervielfiltigung des Berichtes bedarf der schriftlichen Genehmigung des Priiflabors.

Labor Dr. B6hm, zugelassen fir

e Untersuchungen von amtlichen Gegenproben nach § 43 LFGB

e mikrobiologische Untersuchungen nach § 44 Infektionsschutzgesetz
e Trinkwasseruntersuchungen nach § 15 Abs. 4 TrinkwV 2001



Chemische und mikrobiologische Untersuchungen LABOR DR BUH M
von Lebensmitteln und Wasser ®

Labor Dr. Bohm - Inh. Andreas Bohm - Schragenhofstr. 35 - 80992 Miinchen

Heiderbeck Service GmbH & Co. KG

Frau Birgit Schifer
Gewerbering 4
82140 Olching

Untersuchungsbericht

Auftraggeber
Priifauftrag

Probenbezeichnung
Probeneingang
Verpackung
Kennzeichnung
Aufdruck
Untersuchungszeitraum

Chemische Untersuchung:

aw-Wert

Andreas Bohm

Geschiftsleitung, Technische Leitung

Beratung - HACCP-Konzepte

Andreas Béhm, Staatl. geprifter Lebensmittelchemiker

Telefon 089/14 7183 -0
Telefax 089/ 14 71 83 — 35

HypoVereinsbank Minchen

IBAN: DE93700202706410059361
SWIFT (BIC): HYVEDEMMXXX
E-Mail service@Labor-Dr-Boehm.de

Internet www.Labor-Dr-Boehm.de Postbank Miinchen

IBAN: DE54700100800027757807
SWIFT (BIC): PBNKDEFF

UID: DE 294 230 008

Gerichtsstand Minchen
Steuer-Nr. 144/154/01109

13. Mirz 2018
352608-asw

heiderbeck Service GmbH & Co. KG, 82178 Puchheim
email vom 05.03.18:

Bestimmung des aw-Wertes

Bergjuwel, Schnittkise, 0,150 kg

iibersandt am 07.03.18

Kunststoffolie verschweillt, 2 Packungen

siche Fotokopie

07.05.18

07.03.18 - 12.03.18

Methoden:

0,927 aw-Wert - Messer

1. V. Elke Westermeier-Sprater
stellv. Laborleiterin
Bericht elektronisch erstellt, ohne Unterschrift giiltig

A: Akkreditiertes Priifverfahren, A*: Modifikation laut Akkreditierungsurkunde Seite 1 von 1
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die Priifgegenstéinde. Eine auszugsweise Vervielfiltigung des Berichtes bedarf der schriftlichen Genehmigung des Priiflabors.

Labor Dr. B6hm, zugelassen fir

e Untersuchungen von amtlichen Gegenproben nach § 43 LFGB

e mikrobiologische Untersuchungen nach § 44 Infektionsschutzgesetz
e Trinkwasseruntersuchungen nach § 15 Abs. 4 TrinkwV 2001



Chemische und mikrobiologische Untersuchungen LABOR DR BUH M
von Lebensmitteln und Wasser ®

Labor Dr. Bohm - Inh. Andreas B6hm - Schragenhofstr. 35 - 80992 Miinchen

Beratung - HACCP-Konzepte

Andreas Béhm, Staatl. geprifter Lebensmittelchemiker

Telefon 089/14 7183 -0
Telefax 089/ 14 71 83 — 35

HypoVereinsbank Minchen

IBAN: DE93700202706410059361
SWIFT (BIC): HYVEDEMMXXX
E-Mail service@Labor-Dr-Boehm.de

Internet www.Labor-Dr-Boehm.de Postbank Miinchen

IBAN: DE54700100800027757807
SWIFT (BIC): PBNKDEFF

Heiderbeck Service GmbH & Co. KG

Frau Birgit Schifer
Gewerbering 4
82140 Olching

Untersuchungsbericht

Auftraggeber
Priifauftrag

Probenbezeichnung
Probeneingang
Verpackung
Kennzeichnung
Aufdruck
Untersuchungszeitraum

Chemische Untersuchung:

aw-Wert

Andreas Bohm

Geschiftsleitung, Technische Leitung

UID: DE 294 230 008

Gerichtsstand Minchen
Steuer-Nr. 144/154/01109

13. Mérz 2018
352606-asw

heiderbeck Service GmbH & Co. KG, 82178 Puchheim
email vom 05.03.18:

Bestimmung des aw-Wertes

»Auricchio“ Stravecchio, Provolone Picante, 1,194 kg
iibersandt am 07.03.18

Kunststoffolie verschweil3t

siche Fotokopie

28/07/2018 L 023805000

07.03.18 - 12.03.18

Methoden:

0,93 9 aw-Wert - Messer

1. V. Elke Westermeier-Sprater
stellv. Laborleiterin
Bericht elektronisch erstellt, ohne Unterschrift giiltig

A: Akkreditiertes Priifverfahren, A*: Modifikation laut Akkreditierungsurkunde Seite 1 von 1
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die Priifgegensténde. Eine auszugsweise Vervielfiltigung des Berichtes bedarf der schriftlichen Genehmigung des Priiflabors.

Labor Dr. B6hm, zugelassen fir

e Untersuchungen von amtlichen Gegenproben nach § 43 LFGB

e mikrobiologische Untersuchungen nach § 44 Infektionsschutzgesetz
e Trinkwasseruntersuchungen nach § 15 Abs. 4 TrinkwV 2001



Chemische und mikrobiologische Untersuchungen LABOR DR BUH M
von Lebensmitteln und Wasser ®

Labor Dr. Bohm - Inh. Andreas B6hm - Schragenhofstr. 35 - 80992 Miinchen

Beratung - HACCP-Konzepte

Andreas Béhm, Staatl. geprifter Lebensmittelchemiker

Telefon 089/14 7183 -0
Telefax 089/ 14 71 83 — 35

HypoVereinsbank Minchen

IBAN: DE93700202706410059361
SWIFT (BIC): HYVEDEMMXXX
E-Mail service@Labor-Dr-Boehm.de

Internet www.Labor-Dr-Boehm.de Postbank Miinchen

IBAN: DE54700100800027757807
SWIFT (BIC): PBNKDEFF

Heiderbeck Service GmbH & Co. KG

Frau Birgit Schifer
Gewerbering 4
82140 Olching

Untersuchungsbericht

Auftraggeber
Priifauftrag

Probenbezeichnung
Probeneingang
Verpackung
Kennzeichnung
Aufdruck
Untersuchungszeitraum

Chemische Untersuchung:

aw-Wert

Andreas Bohm

Geschiftsleitung, Technische Leitung

UID: DE 294 230 008

Gerichtsstand Minchen
Steuer-Nr. 144/154/01109

13. Miarz 2018
352607-asw

heiderbeck Service GmbH & Co. KG, 82178 Puchheim
email vom 05.03.18:

Bestimmung des aw-Wertes

Provolone Picante Spicchio, 0,840 kg

iibersandt am 07.03.18

Kunststoffolie verschweil3t

siche Fotokopie

27/08/2018 L 032805800

07.03.18 - 12.03.18

Methoden:

0,93 5 aw-Wert - Messer

1. V. Elke Westermeier-Sprater
stellv. Laborleiterin
Bericht elektronisch erstellt, ohne Unterschrift giiltig

A: Akkreditiertes Priifverfahren, A*: Modifikation laut Akkreditierungsurkunde Seite 1 von 1
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die Priifgegenstéinde. Eine auszugsweise Vervielfiltigung des Berichtes bedarf der schriftlichen Genehmigung des Priiflabors.

Labor Dr. B6hm, zugelassen fir

e Untersuchungen von amtlichen Gegenproben nach § 43 LFGB

e mikrobiologische Untersuchungen nach § 44 Infektionsschutzgesetz
e Trinkwasseruntersuchungen nach § 15 Abs. 4 TrinkwV 2001



eaart Wlichw, ahre usd Forachungesnetatt, Fostiach 1862, 80251 Wangza/All

ars Zeichan, thee Nschrisht vom

19.05.2006

STAATLICHE, MILCHWIRTSCHAFTLICHE -

LEHR- UND FORSCHUNGSANSTALT
- DR-OSKAR-FARNY-INSTITUT -
WANGEN IM ALLGAU

5

Akkreditiertes Priiflaboratorium
Deytzchar
Akkreditierungs

RrRat

Registriernummer: DAP-PL-2144.00
Die Akkreditierung gilt fiir dis in der Urkunde
aufgefilhrten Prifverfahren.

Fachschulbaraich mit Lehr- und Versuchsmolkerei
zenilizien nazh DIN EN SO 8001:2000.

Uneers Zeichen
Dr. Bu-kk

Sehr geehrte Frau Unglert,

anbei unsere Stellungna
jer Kise als direkte Schnittware vom Laib a

kaufsgeschéften

Allgauer Emmentaler ist ein Hartkase au
Fett i. Tr. (Vollfettstufe). Er muss mind. 3

Telefon
07522/71-5100

Wangen im Allgsu
22.05.2006

hme zum Inverkehrbringen von ungekihitem Allgauer Emmenta-
uf einem Schneidetisch/Holztisch in Ver-

s Rohmilch, mind. 62 % Trockenmasse und mind. 45 %
Monate reifen, davon mind. 4 Wochen bei 2 20 °C in

einem Garksller. Das heif3t der Kédse hat einen geringen a.-Wert und ist praktisch laktosefrei.
Mit pathogenen Keimen ist nicht zu rechnen. Als Kontaminanten kornmen praktisch nur noch

Schimmelpilze in Frage.

Allgauer Emmentaler kdnnen in Stlcken nach unsere Meinung im Verkaufsgeschaft ohne Kih-
jung zum Verkauf angeboten werden, wenn folgende Voraussetzungen erfllit sind:

-
4

N/

sonst die Gefahr zum Ausfetten besteht.

YV Y

Die Schnittflchen miissen mit Ceranfolie (Kunststoff-Stretchfolie) abgedeckt sein.
Die Lagertemperaturen soliten die Gblichen Raumtemperaturen nicht dberschreiten, da

Angeschnittene Laibe oder Stucke soliten spétestens nach's-s Tagen verkauft sein.
Die Kase oder -stiicke miissen auBerhalb der Verkaufszeiten geklihit werden.
Das Personal muss mit dem hygienischen Umgang mit Kése vertraut sain (Sauberkeit

der Schneidewerkzeuge, keine direkte Kontamination mit Weif3- oder Blauschimmelka-
se, Verhltung von Schimmelbefall usw.).

Weiterhin verweise ich auf den Beschluss der ALUA-AG Mikrabiclagie in Baden-Wirttemberg.
Dort wurde beschiossen, dass Hartkdse und Halbhartkése (Schnittkase ohne halbfesten
Schnittkase) ungekihlt zum Verkauf angeboten werden kann. Ein Protokoll des Beschlusses

lege ich ihnen bei.

Mit freundlichen Grifen

Dienasgsbiude:
Am Maicrhot 7

B5239 Wanaen im Allgéu

Talefax: 07522/71-£013
E-Majl; Poststelle@mif.bwlde
Internet-Adragaa; wew.mif-wanaet.de

Baakverbindung:
Landesoberkacee Metzingen
BW-Bank, BLZ 640 200 20
Kto.~Nr, 1408 000 600

s

Zuschrifter:
Bitte nicht gn
Einzelpersonen richten

Ermmsntaler-Lagsrunag-Stetur gral



ALUA-Arbeitsgruppe TOoP

L-ebensmittelmikrobioclogie* 3

Sitzung am 25.11.2002 in Karlsruhe

Eingereicht von: CVUA Sigmaringen

Betreff: Anbieten von Kise im ungekiihiten Zustand auf Wochenmarkten, bei
Verkaufsaussteliungen etc.

Frage/Antrag:

Es wird vorgeschlagen, eine an den Kisegruppen orientierte Liste zusammenzustellen,
weiche den Kihlbedarf bzw. sonstige Schutzvorkehrungen darsteltt

Zusatzliche Informationen: s. a. Anlage

Eigene Stellungnahme:

Bei Kontrollen van mobilen K&severkaufsstinden auf Wochenmérkten wird immer wieder
festgestellt, dass Hart- ,Schnitt- und halbfeste Schnittkdse ungekihit bei sommeriichen
Umgebungstemperaturen zum Verkauf angeboten werden. In einem anderen Fall bot ein
Direktvermarkter auch Ziegenweichkése aus Ziegenrohmiich ungekithlt zum Verkauf an.

Um ein einheitliches Vorgehen der WKD-Dienststellen zu gew#hrieisten ist eine Fesﬂeguhg
des Kihibedarfs, abhdngig von Kaseart und Angebotssituation dringend geboten.

Ergebnis:
Die Arbeitsgruppe kam einvernehmlich zu folgender Auffassung:
Aus mikrabiclogischer Sicht ist eine Kiihllagerung bei max. +10 °C erforderlich bei

= Aufschnittware (unabhéngig von der Kasegruppe)
= Stlickware der Kdsegruppen Frischkase, Weichkdse und halbfester Schnittkdse

Fur Kése, der in oder aus einer Flussigkeit in den Verkehr gebracht wird, gilt die
Temperaturanforderung von max, +10°C, wenn es sich bei dem Kése um einen
Frischkdse, Weichkdse oder halbfesten Schnittkdse handelt.
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