Steiermark

I | N S T l T U T Landliches ‘Z?
I k Landwirtschaftskammer DR.WAGNER L ‘ Fortbduns I_F\

Leitfaden zur Herstellung von Steirischem Kurbiskernél g.g.A.
Teil C - Olpressung, Abfiillung und Lagerung

Hrsg. Projekt ,Héherqualifizierung Steirisches Kurbiskernél g.g.A.*

-

- P -,

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Européischer Union

| = Bundesministerium i
Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20 % !)35 Lani‘ ’
telermark|

>

Regionen und Wasserwirtschaft

e




Inhaltsverzeichnis

1 AIIGEMEINES ..ottt ettt et e e e e e e e e e e e e eeeees 4
1.1 Aufbau von Fetten und OleNn ............coiiiiiiee e 4
1.2 Gewinnung von pflanzlichen Speisefetten ..., 5

1.2.1  PressvVerfanren ... 6
1.2.2  EXITAKEION ettt e e e e e e e e ee et e e e e e e e e eeene 8
D B = | 11 = 11 0] o USSR 8
1.2.4 Sachbezeichnung von Speisefetten und Speisedlen .............cccccvvveviinnnnnnns 8
1.2.5 Besonderheit Steirisches KUrbiskernol...............oveiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 9

2 Herstellung Steirisches KUrbiskernol g.g.A. ... ... 10
2.1 RUhEZEIt fUr den KEIN ... e 10
2.2 Anlieferung von Kernware und Olkannen zur Pressung............c.cccoceeeeueenn.... 10
2.3 Traditionelles Pressverfanren....... ..o 11

2.3.1 Vorreinigen & Vorkonditionieren der Kernware .............cccceeeeeeeeeeeeeennnnnnnn. 11
2.3.2  Mahlen/ZerkIBINEIN ......cooe e 12
2.3.3  KNBIEN ... e 12
2.3.4  ROSIEN ... e 13
2.3.0 PrESSEN .. 14
2.3.6 Abflllung in GroR3- bzw. Lagergebinde...........cccooooeeviiiiiiiiiiiieieeeeeeeen, 16
2.4 ADSElZPNASE ... 16

3 ADFUNUNG UNA LAGEIUNG ...utiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 18
3.1 Abfullen in Verkaufs- und Lagergebinde ............ccoooiiriiiiiiiiieeeeeeee 18
T2 @ ][ F=To =Y (U] Ve TR 20

4 LebensmittelNygiene. ... 21
4.1 Chargenrlckverfolgbarkeit ... 23
4.2 Ausstattung und raumliche Gegebenheiten .............cccoooiiiiiiiiiicieeeee e 25
4.3 WartungSarbDeItEN ..........uu e et e e e e e e e e e aanan 25
4.4 Reinigung und Desinfektion ...........ccoooiiiiiiiiiiiiee e 26
4.5 SchadlingsbeKampfung............ooior e 26
4.6 PersonalNYQI€NE .......coouiiiiiiieee et eaaaan 27
4.7 HygieneSChUIUNGEN...... ..ot e e e e e e e e e eaaes 28
4.8 Aufzeichnung und Dokumentation ... 28

5 Literatur- und QUelleNNAChWEIS ........oiiiiiiii e 29

B BIlANACKHWEIS ..o e e 30



Leitfaden zur Herstellung von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
Olpressung, Abfillung & Lagerung

Anhang

Checkliste fur Raume, Einrichtungen und Gerate
Schadlingsbekampfungsplan
Schadlingsbekampfungs-Dokumentation
Reinigungsplan

Dokumentation der Reinigung
Personalunterweisung

Merkblatt Lager

Merkblatt Schadlingsbek&dmpfung
Merkblatt Personliche Hygiene

Merkblatt Verhalten auf dem WC

Merkblatt Verhalten beim Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln



Leitfaden zur Herstellung von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
Olpressung, Abfillung & Lagerung

1 Allgemeines

Geschichtlich gesehen hatte das Fett in unserem Essen die Aufgabe den hohen Ener-
giebedarf des Menschen zu decken. In der heutigen Zeit stehen aber andere ernah-
rungsphysiologische Aspekte, vor allem in Hinblick auf die Fettqualitat als auch die
Verwendung von Fetten und Olen als Geschmackstrager im Vordergrund.

Fette und Ole enthalten essentielle Fettsauren die unser Korper selbst nicht herstellen
kann und sie versorgen uns mit ernahrungsphysiologisch wichtigen Fettbegleitstoffen.
Bei der Gewinnung von pflanzlichen Olen gehen fettloslichen Verbindungen wie Phyto-
sterole, Phospholipide, Vitamin E (und andere fettldsliche Vitamine) sowie Farbstoffe in
das Ol tiber und kénnen vom Korper aufgenommen werden. Sensorisch gesehen sind
fur uns vor allem die im Fett gelosten Geschmacks- und Aromastoffe interessant, als
auch das angenehme Mundgefiihl beim Verzehr fetthaltiger Speisen.

1.1 Aufbau von Fetten und Olen

Fettsiuren
Die meisten Fette und Ole bestehen in erster Linie I TITI
aus Triglyceriden (= Fettmolekile). Ein solches Eonieece
Fettmolekul besteht in der Regel aus Glycerin und - e
drei Fetts&uren, die Uber eine Esterbindung mitei-
nander verknupft sind. Die Fettsauren der pflanzli- Hettsiuren

chen Fette und Ole sind fast ausnahmslos unver- P X1 X
zweigte Molekilketten mit einer geraden Anzahl an
Kohlenstoffatomen? (siehe auch Abb. 2). Abb.1: Fettmolekl

Generell unterscheidet man zwischen gesattigten und ungeséttigten Fettsauren:

1. Eine gesattigte Fettsaure hat nur Einfachbindungen zwischen den Kohlenstoff-
atomen.

2. Ungesattigte Fettsauren besitzen mindestens eine Doppelbindung.

3. Mehrfach ungesattigte Fettsauren besitzen zwei oder mehr Doppelbindungen
zwischen den Kohlenstoffatomen.

Die Doppelbindungen zwischen zwei Kohlenstoff-Atomen sind um ein Vielfaches ,,re-
aktionsfreudiger als die Einfachbindungen. Somit sind ungesattigte Fettsduren deutlich
oxidationsanfalliger als gesattigte Fettsduren — eine problematische Eigenschaft, die mit
steigender Anzahl an Doppelbindungen verstéarkt wird. Denn dies hat zur Folge, dass
Fette und Ole mit einem hohen Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren rascher ver-
derben.

Einige ungesattigte Fettsduren sind fir den Menschen essentiell, da sie vom menschli-
chen Kaorper nicht aufgebaut werden kdnnen aber bengtigt werden. Dazu zéhlen Fettsdu-
ren, bei denen diese Doppelbindungen an bestimmten Stellen in der Kohlenstoffkette
auftauchen (z.B. die bekannten Omega-3- oder Omega-6-Fettsduren).

1 Bertrand (2014), S. M162
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gesattigte Fettsdure (z.B. Palmitinsaure; C 16:0) Fettsaura

Fettsaura

einfach ungesittigte Fettsdure (7. B. Olsaure; C 18:1)

Sitttitteriitditit

mehrfach ungesattigte Fettsiure (z.B. Linolsdure; C 18:2)

Sitttttierienititt

@ Kohlenstoff @ ‘Wasserstoff @ Sauerstoff

Glyzerin

.

Abb. 2: Aufbau von Fetten und Fettsauren (Bertrand, 2014)

v’ gesattigte Fettsauren:
vorwiegend in tierischen Fetten, z.B. Butter, Rahm, Kése, Wurstwaren

v’ einfach ungesattigte Fettsauren:
vorwiegend in pflanzlichen Olen, z.B. Olivendl, Rapsol

v" mehrfach ungesattigte Fettsauren:
pflanzliche Ole und Fischdl, z.B. Kurbiskernél, Sonnenblumendél, Maiskeimal

Bildung von Fetten und Olen in der Pflanze:

Die Photosynthese ist der grundlegende Vorgang bei der Entstehung von Fetten und
Olen in der Pflanze. Hierbei produziert die Pflanze mit Hilfe von Sonnenenergie und Chlo-
rophyll aus anorganischen Salzen, Wasser und Kohlendioxid die Basis unseres Lebens:
Traubenzucker. Dieser Traubenzucker dient als Grundbaustein fir alle organischen
Stoffe in der Pflanze die wir als Nahrung zu uns nehmen (wie z.B. Eiweil3, Fett und andere
Kohlenhydrate). Ole und Fette werde in einem sehr komplexen Umwandlungsprozess
in den Friichten und Samen gebildet und dort auch gespeichert?.

1.2 Gewinnung von pflanzlichen Speisefetten

Etwa 40 Pflanzen enthalten in inren Samen und Friichten geeignetes Ol bzw. Fett fur die
menschliche Erndhrung. Generell werden Pflanzendle in Fruchtfleisch- und Samendle
unterteilt3;

1. Fruchtfleischdéle: Olivenol, Palmol
2. Samendle: Kurbiskerndl, Sonnenblumendl, Sojadl, Raps6l, Leindl, Hanfol,
Mohndl, Walnussol, Palmkerndél, Sesamdl, Erdnussol, Baumwollsaatol, etc.

2 Alpmann (2010), S. 16, 17
3 Bichler (2001), S. 6; Rimbach et al (2015)
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Die Gewinnung pflanzlicher Speisefette erfolgt durch Pressung (Kalt- oder Warmpres-
sung) und/oder Extraktion (meist Extraktion aus Presskuchen). Anschliel3ende Reini-
gungsverfahren, wie z.B. Raffination, um die Haltbarkeit oder Genusstauglichkeit zu er-
héhen, sind prinzipiell erlaubt®. Hierbei gelten aber strenge Regelungen fiir den Herstel-
lungsprozess und die richtige Deklaration — so diirfen z.B. Ole, die als ,kaltgepresst* be-
zeichnet werden, keiner Raffination unterzogen worden sein.

In Osterreich gelten fuir Speisedle und -fette strenge Qualitatskriterien, die gesetzlich fest-
gelegt sind. Als wichtige Grundlage dafiir dient das Osterreichische Lebensmittelbuch
(= Codex Alimentarius Austriacus). Im Codex-Kapitel B30 findet man die genauen Defi-
nitionen und Beschreibungen in Bezug auf Speisefette, Speisedle, Streichfette und an-
dere Fetterzeugnisse (Codex-Kapitel B30 1.1 allgemeine Beschreibung)®:

Speisedle sind bei 20 °C flissig, Speisefette fest oder halbfest.

Speisefette und Speisedle kommen entweder raffiniert oder unraffiniert in Verkehr. Bei der Raffi-
nation kdnnen folgende Verfahren angewendet werden:

e Entschleimen

e Entsauern

e Bleichen

o Dampfen (Desodorieren)

Nicht raffinierte Speisefette und Speisedle dirfen lediglich durch mechanische oder physikalische
Prozesse (ausgenommen Extraktion) gewonnen werden und nur durch Waschen, Absetzen las-
sen, Filtrieren oder Zentrifugieren gereinigt und kurzfristig mit Wasserdampf/Vakuum unter 140°C
behandelt werden. Sie enthalten keine Zusatzstoffe. (www.lebensmittelbuch.at, dl. 30.01.2020)

1.2.1 Pressverfahren

Hochwertige Pflanzenole werden mit Pressverfahren gewonnen, wobei die Olsaaten
hauptsachlich einer Kaltpressung unterzogen werden. Hierbei erfolgt die Olpressung
prinzipiell ohne Hitze, eine Vor- bzw. Nachbehandlung der Olsaat bzw. des gewonnenen
Oles ist statthaft. Nach der kalten Pressung kann dieselbe Olsaat zur Warmpressung
herangezogen und ein zweites Mal gepresst werden.

Allerdings gelangen bei Warmpressung sensorisch ungiinstige Stoffe in das Ol, welche
auf Geschmack, Geruch und Farbe negativen Einfluss haben kdnnen. Dies macht dann
meistens eine Raffination notwendig, bei der solche Stoffe entfernt werden. Manche
Fette bzw. Ole lassen sich allerdings nur durch Warmpressung gewinnen. Zusétzlich ist
bei diesem Verfahren die Olausbeute etwas hoher als bei der Kaltpressung®.

Vom ernahrungswissenschaftlichen Standpunkt aus sollten kaltgepresste Ole in der tag-
lichen Erndhrung bevorzugt werden. Fur starkes Erhitzen bei Kochprozessen dagegen
werden raffinierte Fette empfohlen.

4 Ifrist (2013), S. 3-6
5 Osterreichisches Lebensmittelbuch, URL: http://www.lebensmittelbuch.at, dl. 30.01.2020
6 Krist (2013), S. 4
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Die Kaltpressung bzw. kaltgepresste Ole werden im Osterreichischen Lebensmittelbuch
folgend geregelt (Codex-Kapitel B30 1.1):

Kaltgepresste Ole sind nicht raffinierte Ole, die ohne Warmezufuhr nur durch mechanische Ver-
fahren gewonnen werden. Sie werden nicht entschleimt, (teil-)entsauert, gebleicht, desodoriert
und/oder fraktioniert. Zur Entfernung der Tribstoffe sind Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentri-
fugieren Ublich. Die Filtration wird mit Papier- oder Stofffiltern oder anderen inerten Filterhilfsstof-
fen durchgefuhrt.

Vor- bzw. Nachbehandlungsverfahren wie Résten der Rohware und/oder Waschen, Dampfen des
Oles sind mdglich und werden durch entsprechende Hinweise angegeben. Sie enthalten keine
Zusatzstoffe. Werden kaltgepresste Ole zusatzlich als nativ bezeichnet, so erfolgt eine Vorbe-
handlung der Saat ausschlieRlich durch mechanische Verfahren. Eine Nachbehandlung des Oles
erfolgt nur durch Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren (www.lebensmittelbuch.at, dl.
30.01.2020).

Vorteile von kaltgepresstem Ol:

+ naturliche Inhaltsstoffe bzw. wertvolle Be-
gleitstoffe, wie z.B. sekundare Pflanzen-
stoffe, bleiben weitgehend erhalten

+ Kkeine Zugabe von synthetischen Antioxidan-
tien notig

+ werden nach der Pressung nicht mehr raffi-
niert, daher keine Gefahr der chemischen
Belastung durch das Herstellungsverfahren ~ APP: 3: typische grin-rote Zweifarbigkeit,

. die auf sekundéaren Pflanzenstoffen beruht

+ charakteristischer Geschmack und Geruch (Chlorophyll und Carotinoide), gut erkenn-

sowie eigene Farbe’ bar am Kerndltestgerat nach Institut Dr.
Wagner.

h

Nachteile von kaltgepresstem Ol:

- Fettabbauprodukte und Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln, Schwermetallen
oder Rauchgasen (z.B. potentiell gesundheitsgefahrdende polyzyklische aromati-
sche Kohlenwasserstoffe = PAK) kdnnen enthalten sein. Darum dirfen bestimmte
Grenzwerte bei den Rohstoffen und in Folge auch beim Ol nicht Giberschritten wer-
den.

- Aufgrund des hoheren Gehaltes an mehrfach ungesattigten Fettsduren und ande-
ren Inhaltsstoffen sind diese Ole nicht besonders hitzestabil.

- eingeschréankte Haltbarkeit (v.a. bei hohem Gehalt an mehrfach ungesattigten
Fettsauren)®

Fehler, die wahrend der Lagerung der Saat bis zur Verarbeitung gemacht worden sind,
kénnen bei der Herstellung kaltgepresster Speisedle nicht mehr korrigiert werden. Zum
Beispiel falsche Lagerung in zu feuchten oder geruchbelasteten Raumen wirkt sich ne-
gativ auf Geruch und Geschmack des Oles aus, da Aromastoffe geldst und im Fett ge-
bunden werden.

7 Krist (2013), S. 6
8 Krist (2013), S. 7
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Die Herstellung von qualitativ hochwertigen kaltgepressten Olen ist daher vor allem
von der Auswahl der Rohware abhangig, nicht nur vom richtigen Pressverfahren®.

Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. zahlt aufgrund des Herstellungsverfahrens zu den kalt-
gepressten Olen, bei denen die Olsaat vor der Pressung einem Réstvorgang unterzogen
wird (siehe auch Punkt 1.3.5 Besonderheiten Steirisches Kirbiskerndl).

1.2.2 Extraktion

Diese Olgewinnungsmethode ermdglicht eine hohere Olausbeute als tiber herkémmliche
Pressverfahren. Bei der Extraktion wird der zerkleinerte Samen mit Hilfe von Lésungs-
mitteln, heute fast ausschlieBlich Hexan, behandelt um das Ol herauszulésen.® Aber
auch der noch 6lhaltige Presskuchen aus Kalt- und Warmpressung kann einer Extrak-
tion unterzogen werden — damit gelingt es den Restblgehalt auf unter zwei Prozent zu
reduzieren. Der Nachteil der Extraktion ist jedoch, dass auch diese Ole anschlieRend
einem Raffinationsverfahren unterzogen werden missen, um das Lésungsmittel wie-
der zu entfernen. Ebenso gelangen durch die Extraktion andere unerwiinschte Stoffe ins
Ol, welche die Lagerstabilitat verringern, was wiederum eine Raffination notwendig
macht!. Fur die Herstellung des traditionellen Steirischen Kirbiskerndls g.g.A. darf die
Extraktionsmethode natirlich nicht angewandt werden.

1.2.3 Raffination

Wie schon erwahnt, mussen warmgepresste und durch Extraktion gewonnene Ole meist
einer Raffination (= Reinigung) unterzogen werden. Erst dadurch werden die Ole genuss-
tauglich und lagerstabil gemacht, gleichzeitig werden aber Geschmack und Qualitat ne-
gativ beeintrachtigt. Inzwischen soll Gber moderne Raffinationsverfahren eine bessere
Reinigung moglich sein, durch die sich extrahierte Ole in Aroma und Geschmack nicht
von den gepressten Olen unterscheiden!2. Eine Raffination ist bei ,kaltgepresst* dekla-
rierten Olen und beim Steirischen Kiirbiskernol g.g.A. nicht erlaubt. Die Reinigung erfolgt
im Falle des Kirbiskernoéles tGber die Absetzphase (= naturliche Filtration bzw. Sedimen-
tation; siehe auch Punkt 2.3 Absetzphase).

1.2.4 Sachbezeichnung von Speisefetten und Speisedlen

Ebenfalls im Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codex-Kapitel B30, findet sich unter
Punkt 1.4 folgende Definition zur Bezeichnung von Fetten und Olen:

Speisefette und Speisedle, die nach einem bestimmten Ausgangsmaterial, insbesondere nach
einer bestimmten Tier- oder Pflanzenart bezeichnet sind, missen ausschliel3lich aus dem in der
Bezeichnung angegebenem Ausgangsmaterial gewonnen worden sein. Ein technologisch unver-
meidbarer Anteil von bis zu 2 % in der Bezeichnung nicht genannter genusstauglicher Speisefette
oder pflanzlicher Speisedle ist zu tolerieren. Wenn der Anteil 2 % (ibersteigt, konnen die Ole als
Speisedl, Tafeldl, Salatdl oder gleichsinnig bezeichnet werden. (www.lebensmitelbuch.at, dl.
30.01.2020)

9 Bertrand (2014), S. M164
10 Krist (2013), S. 6

11 Bertrand (2014), S. M164
12 Krist (2013), S. 5-6
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1.2.5 Besonderheit Steirisches Kirbiskerndl

Auszuqg aus dem Codex-Kapitel B30, Punkt 1.6.1 Kiirbiskernol:

Kirbiskerne, die Samen des gewohnlichen Feldkirbis Curcurbita pepo L. u. a., liefern, wenn sie
geschalt und gepresst werden, ein griingelbes Ol. Werden diese Kerne jedoch vor der Pres-
sung gerostet, ergibt sich ein dunkleres, gelblich braunliches bis dunkelgriin-rétliches Ol.

Das in Osterreich, vor allem in der Steiermark, hergestellte Kiirbiskernol wird tiberwiegend aus
den schalenlos wachsenden Kernen des steirischen Olkiirbisses (Curcurbita pepo styriaca) ge-
wonnen.

Diese werden vor dem Pressen stets einem Rostvorgang unterzogen. Die dadurch entstehende
Charakteristik ergibt ein dunkel gefarbtes, dichroitisches Ol, das im durchfallenden Licht dunkel-
grun-rétlich erscheint.

Verpresst werden nur ausgesuchte und sorgfaltig behandelte Kirbiskerne.
Die Zugabe von Wasser und Salz als Presshilfe ist statthaft.

Je nach der Intensitat des Rostvorganges kommt es zu einem mehr oder weniger ausgepragten
Rostgeschmack.

Zur typischen Erzeugung ist ein langsames Erwarmen mittels Rihrwerk vor dem Pressen ublich,
wodurch der Wassergehalt deutlich abgesenkt wird und der spezifische Rostgeschmack entsteht.

Das Ol wird aus der Rostmasse ohne weitere Warmezufuhr ausschlieRlich durch mechani-
sche/hydraulische Verfahren gewonnen.

Das Ol wird weder entschleimt, (teil-)entsauert, gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert.
-Kerndl“ und ,Kurbiskerndl® ist immer reines, durch erste Pressung hergestelltes Kurbiskerndl.
Hinweise wie ,echt* oder 100%ig“ werden nicht verwendet.

Die Bezeichnung "Steirisches Kirbiskernol" unterliegt der VO EU 1151/2012*2 und der aktuellen
Produktspezifikation fur Steirisches Kirbiskernél g.g.A.

Ein aus Kurbiskerndl durch Verschnitt mit anderem Speise6l hergestellites Ol wird als "Salatol"
("Speisedl", "Tafeldl") bezeichnet. Der Prozentanteil an Kirbiskernél wird deklariert. Bei solchen
durch Verschnitt von Kirbiskerndl mit anderen Speisedlen hergestellten Olen, die sich in der
dunklen Farbe von reinem Kiirbiskerndl nicht unterscheiden, darf nicht der Eindruck erweckt wer-
den, dass es sich um reines Kirbiskernél handelt.

(www.lebensmittelbuch.at, dl. 30.01.2020)

13 Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 Gber Qualitétsregelungen fir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel idgF.
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2 Herstellung Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Um Steirisches Kirbiskernél g.g.A. in der von uns gewohnten und geforderten Qualitat
zu erhalten, muss fir die Gewinnung das traditionelle Herstellungsverfahren angewandt
werden. Hierbei werden die Kirbiskerne vor der Pressung zerkleinert, geknetet und ge-
rostet, wodurch die charakteristischen Aromastoffe und bekannten Eigenschaften entste-
hen: fein-nussige Noten mit angenehmen Rdstaromen, dezente Schokoladen-Nuancen
und der Duft nach frisch gebackenem Brot, Zweifarbigkeit (strahlendes griin mit tiefrotem
Schimmer), leichte Textur die ein angenehmes Mundgefiuhl am Gaumen hervorruft sowie
Frische und der eindeutige Geschmack nach Kurbiskernen.

2.1 Ruhezeit fur den Kern

Bei frih geernteten Kernen braucht es nach der
Trocknung noch ca. 4 Wochen bis das Fett im Kern-
inneren so angeordnet vorliegt, dass optimale Vo-
raussetzungen zur Kernolpressung vorliegen. Der
Kern braucht quasi eine ,Ruhephase“ um die Olzellen
entsprechend auszubilden, mancherorts wird sogar
bis zu 10 Wochen gewartet.

Wird die Rohware nach der Trocknung nicht lange
genug abgelagert, kommt es zu qualitativen und !
quantitativen EinbuRen bei der Olgewinnung. ADbD. 4: Qualitat beginnt beim Kern

Auswirkungen auf das Pressverfahren:

Frisch getrocknete Kiirbiskerne kann der Olmiiller sehr schwer verarbeiten. Einerseits
entstehen Probleme beim Vermahlen, da das Mahlgut schmierige Eigenschaften auf-
weist. Andererseits dauert die Rostphase langer, da das Ol aus den Zellen schwerer
austritt — folglich braucht es viel mehr Energie. Weiteres kann wahrend dem Rdsten in
der Pfanne ein Aufschdumen der Masse beobachtet werden. Auch beim Pressen kommt
es zu vermehrter Schaumbildung.

Auswirkungen auf das Kurbiskerndl:

Aufgrund des schlechten Olaustrittes aus den Zellen ist die Ausbeute geringer. Die ver-
langerte Rostdauer verursacht meistens eine Braunfarbung des Ols, folglich schmeckt
es bitter und riecht verbrannt.

2.2 Anlieferung von Kernware und Olkannen zur Pressung

Es wird dringend angeraten die Kernsacke und Olkannen mit Betriebsnamen und Art
der Kernware (g.g.A.-Ware oder nicht, Bio-Ware oder konventionell) eindeutig und nicht
manipulierbar zu kennzeichnen, z.B. mit einem wasserfesten Stift, Klebeetiketten oder
Anhangern. So kann es in der Olmiihle nur schwer zu Verwechslungen kommen und die
Gewahrleistung der Ruckverfolgbarkeit wird hiermit untersttitzt (siehe auch Punkt 4.1
Chargenruckverfolgbarkeit).
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2.3 Traditionelles Pressverfahren
2.3.1 Vorreinigen & Vorkonditionieren der Kernware

Mangelhalfte Rohware mit wenig ausgereiften Kirbiskernen (z.B. in Folge von Noternten)
und viel Verunreinigung sollte nochmals eine Vorreinigung erfahren. Vor allem soge-
nannte ,Platterl“ (= diinne Kerne) gilt es mittels einer Winde vorab zu entfernt.

Dinne ,,Kernplatterl“ und Verunreinigungen sollten vor dem Mahlvorgang ent-
fernt werden da sie hitzeempfindlicher sind und die Olqualitat verschlechtern, zur
Olausbeute selbst aber nichts beitragen.

Bei manchen Olmihlen wird die angelieferte Ware vor dem Mahlvorgang automatisch
Uber eine Reinigungsanlage geschickt, oder die Vorreinigung geschieht im Rahmen der
Vorkonditionierung. Das Vorreinigen wird nicht von allen Olmihlen durchgefiihrt, was u.a.
darin begriindet liegt, dass sich das Ernteverfahren und somit auch die Rohwarenqualitat
in den letzten Jahrzehnten sehr verbessert haben.

In vielen Olmiihlen ist das Vorkonditionieren immer noch ein wichtiger Arbeitsschritt um
die Kernware optimal vorzubereiten. Allerdings wird dies unterschiedlich gehandhabt und
es kommt auf die technische Ausstattung der Olmiihle an. Prinzipiell muss zwischen einer
.Nachtrocknung“ und dem ,Vorrésten® unterschieden werden.

auf 50-60 °C erwarmt.

Beim Vorroésten kann die Kernware durchaus Temperaturen von bis zu 85 °C erfahren.
Diese zusatzliche Hitzezufuhr, bei der schon erste Réstaromen im Kern entstehen,
macht ausschliel3lich bei der Verwendung von Steinmuhlen Sinn. Das Vorrésten
dient dem Zweck die &ulRere Kernschicht anzutrocknen, damit die Kirbiskerne beim
Mahlvorgang in der Steinmuhle leichter zu verarbeiten sind (vor dem Mahlen die Ware
abkuhlen lassen).

Fur das Mahlen mit Schneidemdihlen ist eine Vorréstung irrelevant. Hier kommt eher die
Nachtrocknung zum Einsatz die z.B. in niedriger temperierten Pfannen stattfindet.
Ebenso kann die Ware mit heiRem Luftstrom nachgetrocknet werden.
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2.3.2 Mahlen/Zerkleinern

Die Kurbiskerne werden in Steinmahlwerken oder in modernen Schneidemuhlen
gleichmafiig und schonend zerkleinert und weisen dadurch die optimale Konsistenz fur
die Weiterverarbeitung auf. Bei der Steinmuhle erreicht das Mahlgut aufgrund der Rei-
bung ca. 38 °C. Hier kann bei gut ausgereiften Kernen schon ein Olaustritt beobachtet
werden. Bei Schneidemuihlen dagegen ist es wichtig auf gut geschliffene Messer zu
achten, eine ausreichende Wartung des Mahlwerkes ist wichtig.

L P Ve 0 R N R B ¢
Abb. 7: in Steinmiihlen wird der Kern fein zerrieben ~ Abb. 8: Schneidemihlen erzeugen eher ein
und Ol wird schon hier sichtbar leicht rieselndes Kurbiskernmehl

Die Kernfeuchtigkeit muss zwischen 6 und 8 % liegen um ein optimales Ergebnis
beim Pressvorgang zu erreichen, wobei 6% die unterste Grenze darstellt. Weist der Kdir-
biskern eine Feuchtigkeit unter 6 % auf, nimmt dies direkt negativen Einfluss auf Mahl-,
Knet- und Pressvorgang. Die Bearbeitung solcher Kirbiskerne ist generell schwieriger
und die Olausbeute geringer. AuRerdem kommt es leicht zu geschmacklichen Qualitats-
einbul3en wie z.B. unfeiner und/oder verbrannter Geschmack.

2.3.3 Kneten

Die gemahlenen Kerne werden in einer Knetmaschine mit Wasser und Salz vermengt.
Durch die Zugabe von warmen Wasser (Temperatur je nach Olmihle unterschiedlich)
und Salz erfolgt eine Phasentrennung von Ol und wasserléslichen Substanzen.

Abb. 9: Salzmenge ist abhangig von Kernmenge Abb. 10: Wassermenge richtet sich nach der
Kernqualitéat und braucht Erfahrung

Salz wird benétigt, um das Fett vom Eiweil3 zu trennen. Es nimmt dabei keinerlei direkten
Einfluss auf den Geschmack des Kurbiskernéles und geht beim Pressvorgang nicht ins
Ol liber, sondern bleibt im Presskuchen zuriick. Wasser hilft beim Knetvorgang, damit
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Eiweil3 gelost und gebunden wird. Essentiell ist es auch beim anschlieBenden Roéstvor-
gang, um eine schonende Erhitzung der Knetmasse zu erméglichen.

Die zugefugte Salz- und Wassermenge ist abhangig von der Chargengré3e und dem
Trockengehalt der Kurbiskerne. Der Knetvorgang dauert je nach Kernqualitat circa 10
Minuten. Spatestens hier zeigt sich welche Kernqualitat vorliegt und die erste Olabtren-
nung wird sichtbar. Die fertige Knetmasse muss rasch weiterverarbeitet werden, da
ansonsten vermehrt unerwiinschte Abbauprozesse starten, bei denen sich qualitatsmin-
dernde Stoffe bilden. Kirbiskerndl kann dadurch z.B. einen unfeinen oder derben Ge-
schmack bekommen.

2.3.4 RoOsten

In der Rostpfanne wird die Knetmasse unter standigem Rihren schonend geréstet. Durch
die Erwarmung lésen sich die EiweiRstrukturen auf (denaturieren) und das Ol tritt
vollstandig aus der Zellstruktur. Das Rdstgut wird, je nach Kernqualitat, auf 125 -135°C
erhitzt, wobei die Roéstpfanne selbst entsprechend hohere Temperaturen aufweisen
muss. Eine gut ausgereifte Kernware vertragt eine hdhere Rosttemperatur, schlechte
Kernware dagegen zeigt sich entsprechend empfindlicher.

Abb. 11: Knetmasse am Beginn der Rdstung Abb. 12: regelmafiges Ruhren ist wichtig

Das beim Knetvorgang zugesetzte Wasser verhindert ein Anbrennen der Masse. Jedoch
ist wahrend des Rdstprozesses, trotz automatischen Rihrwerkes, eine handische Kon-
trolle unumganglich um ein Anlegen am Pfannenboden zu verhindern — vor allem gegen
Ende hin wenn der Grof3teil des Wassers verdunstet ist.

Die Rostdauer ist abhangig von Rostmenge und Rosttemperatur, Kiirbiskernqua-
litat sowie Wassergehalt der Knetmasse.

Die ROstung ist das Herzstick der traditionellen Herstellung, denn hierbei entstehen
jene Aromen (auch ,Maillard-Produkte® genannt), die fur die Einzigartigkeit des Steiri-
schen Kirbiskernéles ausschlaggebend sind. Wird die Réstmasse allerdings zu heil o-
der zu lange gerdstet, wird das Ol braun, schmeckt bitter, riecht verbrannt und ist weni-
ger lange haltbar. Durch die zu starke bzw. zu lange Hitzeeinwirkung werden Stoffe ge-
bildet, welche den Fettverderb beschleunigen. Aber auch eine zu schwache Rostung
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kann die Haltbarkeit herabsetzen, da der Rostvorgang an sich eine bessere Haltbarkeit
von Kurbiskernol bewirkt. Zusatzlich wird das Vorkommen von Trubbestandteilen im Ol
wahrscheinlicher (Eiweil3-Kolloide welche die Absetzphase verlangern).

Abb. 13: die Réstmasse wird immer flissiger  Abb. 14: Am Ende des Rd&stvorganges liegt das
und beginnt aufzukochen grun-rote Ol bestmdglich abgetrennt vor

Abhangig von Rdstmenge, Wasserzugabe und Aufbau der Presse dauert der Réstvor-
gang bei jeder Olmihle unterschiedlich lange. Der Olpresser kontrolliert den Geschmack,
die Konsistenz und die Kérnung regelméafiig. Durch sein Fingerspitzengefihl und seine
Erfahrung bestimmt er den richtigen Zeitpunkt an dem das Rdstgut zur Pressung weiter-
beférdert wird. Dieses Knowhow kann aktuell durch Maschinen nicht ganzlich ersetzt wer-
den. Nach dem Roésten muss die Masse umgehend in die Presse damit sie nicht zu stark
nachheizt und es zu QualitatseinbuBen des Oles mittels Braunfarbung kommt.

2.3.5 Pressen

Die noch heil3e Rostmasse wird traditionell in hydraulischen Stempelpressen (Seiher-
oder Zylinderpressen) schonend und ohne Warmezufuhr gepresst. Hierfur gibt es un-
terschiedliche Systeme bei den Olmiillern (z.B. Zylinderrollenpressverfahren). Selten fin-
den auch Schneckenpressen Anwendung.

Abb. 15: Beflllen der Stempelpresse mit Zwi- Abb. 16: im heiRen Ol bzw. beim Pressvorgang
schenplatten kommt die rote Farbe schén zum Vorschein

Bei der Stempelpresse wird das Rostgut in der Regel abwechselnd mit Zwischenplatten
eingefullt. AnschlieRend wird der Pressdruck kontinuierlich gesteigert, damit das Ol lang-
sam aus der Masse austreten kann. Der endgiltige Pressdruck liegt bei circa
300 bar/cm?, ist schlussendlich aber von der jeweiligen Presse abhangig.
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Durch die Denaturierung des Eiweil3es aufgrund der Hitzeeinwirkung, ist eine fur die
Pressung optimale Matrix entstanden, die &hnlich wie ein Schwamm ausgepresst wer-
den kann. War die Kernrohware allerdings zu trocken (Feuchtigkeitsgehalt unter 6 %) ist
das Eiweil3 schon geschadigt, kann beim Rdstvorgang somit nicht mehr ausreichend de-
naturieren und eine optimale Textur-Bildung fiir die Pressung bleibt aus. Zusatzlich kann
es zu einem erhdhten Trubstoffanteil im Kirbiskernél kommen.

Eine optimale Kernware ist Grundvoraussetzung fir eine erfolgreiche Verarbei-
tung in der Olmiihle sowie hohe Kiirbiskernol-Qualitat und Haltbarkeit.

Das frisch gepresste Kernél wird meist direkt von der Presse in Auffangbehéaltern bzw.
groRen Gebinden der Olmiihle gesammelt oder auch tiber ein Rohrsystem direkt in groRe
Lagerbehalter Gberfiihrt. Bei diesem Schritt, vor allem mit offenen Auffangbehaltern, liegt
auch ein gewisses Risikopotenzial: HeiRes Ol ist anfalliger fur Oxidation durch Luftsau-
erstoff — dies wird zum Problem, wenn man das abgepresste Ol mit groRem Abstand,
z.B. von hoch oben, in den Auffangbehalter platschern lasst.

Abb. 17: Kerndl wird in Behaltern aufgefangen Abb. 18: Beflllen des Kundengebindes mit dem
frisch gepressten Kirbiskernol

Zuruck bleibt der sogenannte ,Klirbiskernél-Presskuchen®, der einerseits als Tierfutter
weiterverwertet wird, andererseits aber auch in der menschlichen Erndhrung als pflanzli-
che EiweiRquelle dienen kann. Der Restfettgehalt des Olkuchens liegt bei ca. 10%, ab-
hangig vom technischen Standard der Presse.

b e

Abb. 19: Presskuchen aus Stempelpresse Abb. 20: gemahlener Presskuchen
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Bei Verwendung des Presskuchens als Lebensmittel, muss dieser auch als solches
behandelt werden. Dies betrifft in erster Linie die Erfullung gewisser Hygieneanforde-
rungen im Rahmen der Lebensmittelproduktion und Verarbeitung. Weiteres darf nur
Presskuchen von einwandfreier Kurbiskernware als Lebensmittel verarbeitet werden.

2.3.6 Abfillung in Grol3- bzw. Lagergebinde

Fur Kunden, die ihre Kerne in der OImiihle pressen lassen, wird das frische Kirbiskerndl
in mitgebrachte Lagergebinde abgefllt, die fir einen sicheren Transport geeignet sind
und in denen auch gleich die Abkuhl- und Absetzphase vor sich gehen kann.

Fur Abflllung des frisch gepressten Kirbiskernéles eignen sich Behalter die

- sauber gereinigt,

- lebensmittelecht bzw.

- fur Pflanzenfette geeignet und
- hitzebestandig sind.

Hier empfiehlt es sich Kannen aus rostfreiem Stahl
zu verwenden, die im Handel angeboten werden. Da-
bei ist darauf zu achten, dass der Abfullhahn einige
Zentimeter Uber dem Boden angebracht ist, damit das
Abflllen des Kurbiskerndles nach der Droselbildung
erleichtert wird (Ol wird ,von der Drosel genommen®, o
wobei diese am Kannenboden zuriickbleibt — siehe = S .

auch Punkt 2.4 Absetzphase). Abb. 21: Olkannen aus rostfreiem Stahl

Bei Verwendung von Kunststoffbehéltern ist es wichtig, dass keine gesundheits-
schadlichen Weichmacher enthalten sind, die sich bei Warme aus dem Kunststoff |6sen
und ins Kurbiskernél ibergehen kénnen.

Ein besonderes Augenmerk ist auf die Reinigung der Olkannen zu legen. In jedem Fall
sind alkalische Reinigungsmittel oder Waschsoda zu verwenden, die HACCP gelistet
sind. Ein entsprechendes Datenblatt sollte zu Kontrollzwecken am Betrieb aufliegen.
Nach der Behandlung mit einem Reinigungsmittel muss die Kanne auf jeden Fall mit sau-
berem Trinkwasser gut gespilt werden. Ferner muss, fir eine einwandfreie Qualitat des
Oles, die Kanne beim Befiillen mit Ol vollstandig trocken sein, da Wasserriickstande
den Fettverderb fordern und somit die Haltbarkeit verkurzen.

2.4 Absetzphase

Bevor das Ol in die Verkaufsgebinde (= Endgebinde) abgefullt werden kann bedarf es
einer Absetzphase in der das Kurbiskerndl langsam abkuhlt und sich die Trubbestand-
teile (Schwebe- und feste Bestandteile) am Boden des Behalters absetzen kénnen. Die-
ser Vorgang wird auch als ,,Droselbildung‘ bezeichnet, ist eine natirliche Sedimenta-
tion und macht einen Filtervorgang tberfllssig.
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Optimale Absetzbedingungen und Absetzzeit:

Die frisch befillten Olbehalter sollten in dem Raum gelagert werden, in dem auch die
Abflllung stattfindet, um die entstandene Drosel durch einen Transport des Absetzbe-
halters nicht wieder aufzuwirbeln.

In der Abkthlphase (in der Regel die ersten 24 Stunden) ist es besonders wichtig, den
Absetzbehalter nicht zu verschlieRen, da ansonsten durch das Abkuhlen im Behélter-
inneren ein Unterdruck (Vakuum) entsteht, der die Sedimentation verlangsamt bzw. ver-
hindert. Nach der Abkihlphase darf der Behélter zwar zugemacht, aber nicht luftdicht
(hermetisch) verschlossen werden. Aul3erdem darf die Raumtemperatur nicht unter
15°C liegen, um ein ausreichendes Absetzen der Trubbestandteile gewahrleisten zu kén-
nen.

Erst nach circa 10 Tagen Absetzzeit sollte das Kurbiskerndl in die endgultigen Verkaufs-
gebinde abgeflllt werden. Falls keine direkte Abfillung in Verkaufsgebinde erfolgt,
sollte zumindest eine Umflllung in einen anderen Lagerbehalter erfolgen. Auch hierbei
ist besonders sorgsam vorzugehen, um das Aufwirbeln der Drosel zu vermeiden. Im Ge-
gensatz zum Absetzbehélter sollte der Lagerbehalter mit dem fertigen Kurbiskerndl dicht
verschlossen werden um jegliche Luftzufuhr zu verhindern.

Negative Auswirkungen bei fehlerhafter Absetzpraxis:

Bei mangelnder Droselbildung besteht die Ge-
fahr, dass zum Zeitpunkt der Abfillung noch ein
hoher Anteil an Trubbestandteilen im Ol ist und
diese mit in die Endgebinde gelangen. In sol-
chen Olen entwickelt sich rasch ein muffiger Bei-
geschmack und sie sind anfélliger flr soge-
nannte ,Kalteschaden® (siehe Punkt 3.2).

Abb. 22: links Ol mit starker Trilbung, rechts
Ebenso ist die Haltbarkeit herabgesetzt und sie Ol mit schéner transparenter Farbgebung

hinterlassen einen unerwiinschten schmierig/
schmalzigen Eindruck am Gaumen.

Negative Auswirkungen, die durch ein zu langes Belassen des Oles auf der Drosel her-
vorgerufen werden koénnen, sind dumpfe und muffige Geschmacks- bzw. Geruchsno-
ten und ebenfalls eine geringere Haltbarkeit des Kirbiskernéles.

Kurbiskerndl ist ein unraffiniertes und somit qualitativ hochwertiges Pflanzendl,
welches nach der Absetzphase seine feinen und typischen Aroma- bzw.
Geruchsnuancen voll entfalten kann.

Seite 17



Leitfaden zur Herstellung von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
Olpressung, Abfillung & Lagerung

3 Abfullung und Lagerung

3.1 Abfullen in Verkaufs- und Lagergebinde

Das Abfullen und das Verschlie3en der Flaschen erfolgt entweder per Hand oder vollau-
tomatisch mit einer Abfullanlage.

Abb. 23: Handische Abfillung Abb. 24 & 25: automatisierte Olabfiillung mit Ricalverschluss

Die Sauberkeit der verwendeten Flaschen/Behéltnisse, Verschliisse und Verbrauchs-

bzw. Verpackungsmaterialien stellt eine Grundvoraussetzung der Lebensmittelhygi-
ene dar.

Lebensmittelhersteller sind verpflichtet Folgendes bei Behaltnissen zu beachten:

e sauber und fur Pflanzendl geeignet (,lebensmittelecht®)
e sie sollen das Produkt vor direkten Lichteinfall schitzen
e sie mussen verschlielBbar sein bzw. fiir einen Verschluss geeignet

Fur Kurbiskerndl werden in der Regel (oliv-)griine Flaschen verwendet. Daneben halten
auch immer mehr Weil3blechdosen Einzug in die Regale. Fiur Fullmengen tber 10 Liter
finden grof3ere Gebinde, wie z.B. Kanister oder verschliel3bare Fasser, Einsatz.

Abb. 26: Vergleich gangiger Halbliterflaschen (v.l.n.r.): Abb. 27: Beispiel Literdosen
Saftflasche, Kernolflasche mit Panther, Gemeinschaftsfla- (WeiBblech) ~ mit  passenden
sche mit Banderolenlogo, Modelle Dorica & Marasca Olausgief3ern
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Auch Verschlisse und Ausgiel3er mussen lebensmittelecht sein. Eine dementspre-
chende Konformitatserklarung ist fir Flaschen, Dosen und Kapseln einzuholen. Die ent-
sprechenden Verschlisse werden in verschiedensten Farben, mit oder ohne Ausgiel3er,
angeboten. Bei Steirischem Kirbiskernél g.g.A ist jedenfalls ein Ausgiel3er zu verwen-
den, da dieser ein Nachtropfen reduziert und dem Konsumenten dadurch ein sauberer
Umgang mit dem Kurbiskerndl erméglicht wird.

Die zwei wichtigsten Verschluss-Ausfiihrungen sind:

e Schraubverschluss
e Ricalverschluss

Der Schraubverschluss verlangt eine Flasche mit Schraubgewinde, wobei der Ricalver-
schluss nur fur Flaschen mit Ricalmiindung geeignet ist. Der Schraubverschluss wird auf
die Flasche aufgeschraubt, wahrend der Ricalverschluss auf die Flasche aufgedrickt
wird.

Abb. 28: Flasche mit Schraubgewinde Abb. 29: Flasche mit Ricaléffnung und Ri-
und Schraubverschluss mit Ausgief3er calverschluss (integrierter AusgieRRer)

Tipps fur die hadndische Abfillung:

Durch die stédndige Kontrolle der Flaschen (z.B. durch Umdrehen) kbnnen Glassplitter,
Verunreinigungen, Glasbruch etc. rasch erkannt werden. Die Dichtheit sollte nach dem
Abfillen durch das Umlegen/Umdrehen der Flaschen kontrolliert werden.

Bei handischer Abfullung wird empfohlen, die exakte Fillmenge der Flasche mit einem
genauen Messbecher einmal auszuloten. Eine Verwiegung zur Kontrolle ist moglich
(spezifisches Gewicht von Kirbiskerndl = 0,92 kg je Liter), wobei die Temperaturbedin-
gungen gleichbleibend sein sollten (Ol dehnt sich bei Warme aus; ideale Abfilltemperatur
liegt bei 20°C). In der Praxis werden die Flaschen bei handischer Abflillung meistens aber
uberfillt. Dies kann zum Auslaufen des Oles fiihren. Der finanzielle Verlust dabei ist
nicht zu vernachlassigen.

Zuldssige Minusabweichungen (Unterfillung):

Nennfillmenge 50 bis 100 ml = 4,5 ml
Nennfullmenge 200 bis 300 ml =9 ml
Nennfullmenge 500 bis 1000 ml = 15 ml

Die angegebene Nennfillmenge unterliegt der Fertigverpackungsverordnung- FPVO
1993.
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3.2 Ollagerung

Fette, Ole und fetthaltige Lebensmittel sind nur begrenzt haltbar, d.h. sie werden irgend-
wann schmierig (unangenehm fettiges Mundgefuhl) und ranzig (= verdorben). In erster
Linie ist daher darauf zu achten, dass die Olflaschen bzw. Endgebinde in einem kiihlen,
sauberen Raum, ohne direkte Sonneneinstrahlung bzw. ohne gro3ere Temperatur-
schwankungen, gelagert werden. Von einer Lagerung bei Kuhlschrank- und Minustem-
peraturen wird dringend abgeraten, da das Kurbiskerndl dabei einen Kalteschaden
erleiden kann (siehe unten).

Die Verwendung des richtigen Gebindes unterstiitzt den Schutz vor Lichteinfall. Hierbei
bietet z.B. die Kurbiskerndlflasche der Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
laut Herstellerfirma einen bis zu 99%igen Lichtschutzfaktor. Weil3blechdosen sind in
dieser Hinsicht ebenso von Vorteil — sie bieten einen 100 % Lichtschutz. Die vielfach
verwendete griine Saftflasche ist fur die Ollagerung genaugenommen nicht optimal, da
sie nur wenig Lichtschutz fur das sensible Produkt bietet (siehe Abb. 26).

Neben Licht und UV-Strahlen sei auch noch der Luftsauerstoff als entscheidender Fak-
tor des Fettverderbs genannt. Durch eine genaue Arbeitsweise bei der Abfullung bzw.
durch rasches und festes VerschlieRen der Gebinde, kann man den Kontakt des Oles mit
Luftsauerstoff moglichst geringhalten.

Vermeidung von Kélteschaden:

Die im Ol enthaltenen Trubbestandteile kénnen bei Temperaturen unter 8°C und bei
Kuhlschranklagerung ,ausflocken® — es bildet sich ein sichtbarer Niederschlag in der Fla-
sche, der sich auch bei Zimmertemperaturen nicht mehr auflost. Dieser Niederschlag be-
deutet eine optische Qualitatsminderung, welche vom Konsumenten schon von auf3en
an der Innenwand der Flaschen erkennbar ist und sich negativ auf dessen Kaufentschei-
dung auswirken kann.

Vor allem Transporte im Winter stellen hier eine Gefahr dar, wenn z.B. der LKW Ubers
Wochenende bei tiefen Temperaturen auf Raststatten parkt oder Kirbiskerndl Gber Nacht
im Auto bleibt, das vielleicht auch noch im Freien steht. Ebenso kdnnen Kalteschaden
beim Befiillen von im Freien gelagerten bzw. eiskalten Olflaschen auftreten. Daher ist
es empfehlenswert, die Flaschen bereits am Vortag in dem Abfillraum zu stellen um sie
auf Raumtemperatur zu bringen. Schlussendlich konnen Kalteschaden auch nachtraglich
noch beim Konsumenten auftreten, wenn dieser das Kirbiskerndl in gut gemeinter Ab-
sicht in einem zu kalt eingestellten Kuhlschrank aufbewahrt, obwohl eine solche La-
gerung bei diesem Pflanzendl nicht notwendig ist.

Empfehlung fir die Kunden:
e Vor Licht und Warme geschitzt lagern.
e Nach dem Offnen sollte die Flasche gut verschlossen aufbewahrt und baldigst auf-
gebraucht werden.

Hinweis: Eine Kuhlschranklagerung ist weder notwendig noch empfehlenswert!
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4 Lebensmittelhygiene

Um eine Produktsicherheit fur die Konsumenten gewahrleisten zu kdnnen sind Lebens-
mittelhygiene im Rahmen einer guten Herstellungspraxis und Eigenkontrolle am Be-
trieb unumganglich. Das dahinterstehende Lebensmittelrecht hat dabei vor allem den
Schutz des Verbrauchers vor Krankheit und Tauschung/Irrefiihrung zum Ziel und damit
die Lebensmittelsicherheit im gesamten Herstellungsprozess mit einhergehender Eigen-
verantwortung des Herstellers.

Lebensmittel, die gesundheitsschadlich
oder fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind,
gelten als ,,nicht sicher” und diirfen nicht in Verkehr gebracht werden.'*

Fur die Gewahrleistung der Produktsicherheit gilt es daher all jene Einflisse auszu-
schalten, die bei der Herstellung, Behandlung und Verarbeitung, dem Transport, der La-
gerung und dem Verkauf von Lebensmitteln eine Gesundheitsgefahrdung oder Erkran-
kung nach dessen Verzehr erwarten lassen.'®

Jeder Lebensmittelunternehmer sollte im Rahmen des Managementsystems fur Lebens-
mittelsicherheit BasishygienemalRnahmen durchfiihren. Neben anderen bewahrten Ver-
fahren umfassen diese Basishygienemalinahmen eine gute Hygienepraxis (GHP) und
eine gute Herstellungspraxis (GMP). Die Basishygienemal3nahmen bilden die Grundlage
fur eine wirksame Umsetzung der HACCP-Grundsétze und sollten bereits vor der Einfih-
rung HACCP-gestutzter Verfahren eingerichtet worden sein.

Zu den BasishygienemalRnahmen gehoren:

Infrastruktur

Reinigung und Desinfektion

Schadlingskontrolle und —bekampfung
Technische Wartung und Kalibrierung
Physikalische und chemische Kontamination aus Produktionsumgebung
Allergene

Umgang mit Abfallen

Kontrolle von Wasser und Luft

Personalhygiene und Gesundheitsstatus
Rohmaterial (Lieferantenwahl, Spezifikationen)
Temperaturiberwachung in der Lagerumgebung
Arbeitsmethodik

Basishygienemallinahmen missen in jedem Lebensmittelunternehmen eingerich-
tet sein, auch auf der Stufe der Primarproduktion. Diese Basishygienemalinahmen
umfassen die Anforderungen und Mal3nahmen, die gegeben sein mussen, um die Si-
cherheit und die Nachhaltigkeit der Lebensmittel auf allen Stufen der Lebensmittelkette
zu gewabhrleisten 1°.

14 Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Art. 14
15 LFI & LK Osterreich (2016), S. 5
16 Amtsblatt der Europaischen Union 2016/ C 278 (2016)
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Hygiene muss von der Erzeugung der Rohstoffe fir Lebensmittel bis zur Abgabe
an Endverbraucher herrschen.

HACCP am Betrieb?

»Hazard Analysis and Critical Control Points“ bedeutet Ubersetzt ,Gefahrenanalyse und
kritische Lenkungspunkte®, und wird mittels eines HACCP-Plans in Lebensmittelunter-
nehmen umgesetzt. Es ist ein klar strukturiertes und vorbeugendes System, das die Le-
bensmittelsicherheit fir Verbraucher gewahrleisten soll und dient somit der Vermei-
dung von Gefahren in Zusammenhang mit Lebensmitteln.

Fur kleine Betriebe ist ein ausgekligelter HACCP-Plan nicht notwendig, dennoch muss
jeder Lebensmittelunternehmer, im Rahmen der Sorgfaltspflicht und guten Herstellungs-
praxis, ein betriebsspezifisches Eigenkontrollsystem erstellen und dementsprechend
umsetzen.

Landwirt ist Lebensmittelunternehmer — Unterstutzung fiir die Praxis

Als lebensmittelverarbeitende Betriebe fallen auch Landwirte unter die Zustandigkeit der
Lebensmittel-Aufsichtsbehdrde und kdnnen jederzeit von deren Kontrollpersonen auf
die betriebliche Hygienepraxis und Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit Gberpruft
werden. Weitere Informationen finden Sie u.a. im Leitfaden zur Herstellung von Steiri-
schem Kirbiskerndél g.g.A. Teil D, in dem vertiefende Hintergrundinformationen zum Le-
bensmittelrecht, der Produktsicherheit und den behdrdlichen Kontrollen in Hinblick auf
die Kurbiskernélerzeugung und Vermarktung gegeben werden.

Es wird mit dem Kurbiskern und dem Kurbiskerndl ein Lebensmittel verarbeitet
bei dem auf entsprechende Hygienestandards wertgelegt werden muss!

Im ,Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe die mit Lebensmitteln umgehen*
(LFI & LK Osterreich, 2016), sind alle relevanten Themen praxistauglich aufbereitet und
zahlreiche Vorlagen zur Unterstitzung veroffentlicht.

Aufgrund der zahlreichen notwendigen Arbeitsschritte die es zwischen Pressung, Abfil-
lung und Lagerung der End- bzw. Verkaufsgebinde gibt, wird in diesem Kapitel versucht
eine grobe Ubersicht an méglichen Risiken am Betrieb und im betreffenden Arbeitsverlauf
Zu geben.
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4.1 Chargenrtckverfolgbarkeit

Sollte eine Produktprobe als ,nicht sicher” eingestuft worden sein (z.B. im Zuge einer
Kontrolle durch die Lebensmittelaufsichtsbehdrde) ist davon auszugehen, dass samtli-
che Lebensmittel der betreffenden Charge ebenfalls nicht sicher sind.

Nicht sichere und gesundheitsschéadliche Lebensmittelchargen sind vom urspringlichen
Lebensmittelunternehmer vom Markt zu nehmen, die Behdrde ist zu unterrichten und
bei Verbrauchern befindliche Produkte sind rtickzurufen'’. Daher ist ein gewisses ,Char-
genmanagement® inkl. Dokumentation Teil der betrieblichen Sorgfaltspflicht und un-
abdingbar fur die Ruckverfolgbarkeit.

Lebensmittelunternehmen sind verpflichtet die Ruckverfolgbarkeit ihrer Waren si-
cherzustellen in allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen.®

Hinweis: Die Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit gilt fir ALLE an der Herstellung be-
teiligten Betriebe (Ernte, Waschen, Trocknung, Olpressung, Lagerung bis hin zum Direkt-
vermarkter selbst) und in beide Richtungen: Wo gehen die erzeugten Waren hin und
wo kommen die Zutaten/Waren dafir her?

Jeder Lebensmittelunternehmer muss der Behérde auf Anfrage fur jeden verwendeten
Rohstoff/ Ware die unmittelbaren Vorlieferanten und fir jedes abgegebene Produkt die
unmittelbaren Abnehmer (ausgenommen Abgabe an Letztverbraucher) bekannt geben
konnen. Ein Schritt zurtick und ein Schritt nach vorne.

Zur Information der Behdrden sind Systeme und Verfahren zur Feststellung der unmittel-
baren Vorlieferanten bzw. der unmittelbaren Abnehmer einzurichten. Im Rahmen der
Systeme und Verfahren sind die Schnittstellen zu den Vorlieferanten bzw. Abnehmern zu
dokumentieren. Es besteht Einigung darliber, dass hier als Grundelement die jeweils ver-
wendeten Lieferscheine (Rechnungen, Wiegescheine, Ubernahmescheine,...) vorgese-
hen werden sollten, ein eigenes Rickverfolgbarkeitsdokument jedoch nicht notwendig ist.

Grundsatzlich ist festzuhalten, dass fur die Primarproduktionsebene keine Verpflichtung
einer Ruckverfolgung auf Basis von durch Lieferanten vergebenen Produktionschargen-
nummern besteht. Jede Stufe in der Vertriebskette legt ihre eigenen ,Produktidentitaten”
oder allfallige Zusammenfassungen zu Chargen fest.

17 Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Art. 19, Abs. 1 erster Satz
18 Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Art. 18
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Anforderung an die Dokumentation:

Eingang:

Person, die das Erzeugnis geleifert hat (unmittelbarer Vorlieferant)

Art des Erzeugnisses

Identitat (alle Umstande und Eigenschaften, aus denen auf die Art und Menge
eines ruckzuverfolgenden Lebensmittels geschlossen werden kann zB. Mindest-
halbarkeitsdatum, Chargennummer, Packungsgrofe,..)

Menge

Eingangsdatum

Ausgang:

Unternehmen, an die die Erzeugnisse geliefert worden sind (unmittelbarer Ab-
nehmer)

Art des Erzeugnisses

Identitat

Menge

Ausgangsdatum

Aufbewahrungsfrist der Dokumentation:

Die Mindestaufbewahrungsfrist von Daten der Dokumentation soll im Einklang mit den
bereits geltenden Vorschriften und in Relation zur Haltbarkeit des Erzeugnisses stehen.
Bei Erzeugnissen, die mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum ver-
sehen sind, dirfen diese nicht unterschritten werden.

Die entsprechenden Informationen sind den zustandigen Behorden auf Aufforderung zur
Verfligung zu stellen.!®

Abb.: 30: Kofferanhanger der Gemeinschaft beschriftet mit Name und
Adresse des Herstellers- so kann die Olkanne nicht so leicht vertauscht
werden

19 Verordnung (EG) Nr. 178/ 2002 Art. 18, 19
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4.2 Ausstattung und raumliche Gegebenheiten

Eine Ubertragung von Schmutz und/oder Keimen zwischen und wahrend den einzel-
nen Arbeitsgangen (z.B. Arbeiten am Acker und Olabfiillung) muss vermieden werden
um die Hygiene gewdhrleisten zu kdnnen. Daher sollten Rdume und Ausstattung ent-
sprechend konzipiert und angelegt sein.

Folgende Punkte gibt es dabei zu beachten?°:

Wande, Decken und FuRbdden muissen entsprechende Oberflachen besitzen,
die leicht zu reinigen und in Stand zu halten sind. Materialien sollten u.a. was-
serabweisend/wasserdicht und abriebfest sein und keine toxischen Stoffe bzw.
Dampfe abgeben. Sie dirfen keine Schlupflécher flir Ungeziefer bieten. Dies gilt
ebenso fir Arbeitsflachen, Fenster, Turen und Arbeitsgerate.

Allfallige Schaden welche u.a. Schmutzansammlungen und Keimbildung be-
gunstigen, sind ehestmdglich zu beheben.

Abflisse missen abgedeckt und geruchssicher sein.

Stehendes Wasser in Arbeitsrdaumen ist zu vermeiden (Pflitzenbildung).

Abfalle sollten in einem eigenen Raum gelagert bzw. gesammelt werden oder im
Freien.

Fenster mit Insektengitter versehen, die zu Reinigungszwecken wieder leicht ent-
fernt werden kdénnen.

Angemessene Beleuchtung mit Splitterschutz bei Leuchtkérpern.
Handwaschbecken mit flieBendem Warmwasser in der Nahe des Arbeitsplatzes
(z.B. bei der Olabfillung), ausgestattet mit Reinigungs- und Desinfektionsmittel
und Moglichkeit zum Handetrocknen (idealerweise Einmalhandtticher).

Kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen in den mit Lebensmitteln umge-
gangen wird (z.B. Olabfiillraum) und sie mussen uber eine Beliiftung verfiigen (na-
turlich oder kunstlich).

Topfpflanzen, Schnittblumen und Haustiere haben in Rdumen in denen Le-
bensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden nichts zu suchen.

Sollte eine handische Abflllung in der Privatkiiche erfolgen, ist eine zeitliche
Trennung zu anderen Tatigkeiten notwendig.

Aufbewahrung der Arbeitskleidung muss so erfolgen, dass eine Verschmutzung
und Kontamination ausgeschlossen ist (z.B. Stallkleidung nicht gemeinsam mit
sauberer Arbeitskleidung fiir Olabfiillung oder Knabberkernerzeugung)

4.3 Wartungsarbeiten

Verarbeitungs- und Abfillanlagen, sowie alle Arbeitsgerate gilt es regelméRig nach Plan
zu warten und zu sanieren. So kann Schmutzansammlungen praventiv entgegengewirkt
werden. Dabei sollte Korrosionsschutz und Wartung bei allen Verarbeitungsanlagen
und Arbeitsgeraten bzw. -hilfsmitteln, wo technisch unvermeidbarer Produktkontakt be-
steht, nur mit lebensmittelechten Schmierstoffen erfolgen (H1-Schmierstoffe).

20 LF| & LK Osterreich (2016), S. 6-9
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4.4 Reinigung und Desinfektion

Reinigung = Entfernung von Schmutz
Desinfektion = Unterbindung der Weiterverarbeitung und Vermehrung unerwiinschter
Mikroorganismen (z.B. Salmonellen oder Enterobakterien aus Fakalien).

Auf eine regelmé&Rige Reinigung der Arbeitsraume, Arbeitsflachen und —Gerate, sowie
Einrichtungsgegenstande (Regale, Schranke, Kuhlanlagen, Vitrinen etc.) und Lagerbe-
halter ist wertzulegen.

Folgende Punkte qgibt es dabei zu beachten?!:

Verwendete Reinigungsmittel missen zur Verwendung im Lebensmittelbe-
reich zugelassen bzw. geeignet sein (Herstellerangaben beachten).
Dosierungsvorgaben des Herstellers sollten eingehalten werden.

Datenblatter der einzelnen Reinigungsmittel missen vorhanden sein (Sicher-
heitsdatenblatt, Gebrauchsanweisung zu Konzentration und Einwirkzeit etc.)

Die Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln darf nicht im Verarbei-
tungsraum erfolgen.

Ein Reinigungsplan ist von Vorteil — einerseits zur Eigenkontrolle, andererseits
um Fehler seitens der Mitarbeiter zu vermeiden. Die durchgefiuihrten Reinigungs-
und Desinfektionsarbeiten sind dabei zu dokumentieren.
Mehrweg-Reinigungstiicher konnen verwendet werden, allerdings mussen
diese regelmafiig gegen saubere ausgetauscht werden, da in diesen Materia-
lien und den feuchten Bedingungen sich Keime gut und schnell vermehren.

4.5 Schadlingsbekampfung

Eine Schadlingstuberwachung ist im gesamten Ver- und Bearbeitungsbereich (Ab-
fullraum, Endlagerraum usw.) zwingend durchzufuhren. Es missen Ma3nahmen gesetzt
werden die verhindern, dass Schadlinge in den Betrieb eindringen und sich ausbreiten
konnen??,

Mogliche praventive MaRnahmen:

RegelmaRige Sichtkontrollen nach einem Schéadlingsbekampfungsplan
Fenster mit abnehmbaren Insektengittern verschlie3en

AulRentlren sollen am Boden knapp schliel3en

Mauerdurchbrtiche absichern (z.B. bei Installationen)

Bodenabflisse mit Gitter versehen

Auf unerwtinschtes Vorkommen von Vdgeln achten (z.B. Tauben- oder Schwal-
bennester) um Verunreinigungen durch Vogelkot von Waren und Verpackungs-
materialien zu vermeiden.

Um Brutstatten und Schadlingsvermehrung vorzubeugen, sind entsprechende
MalRnahmen zur Abfallaufbewahrung und -beseitigung zu treffen.

21 LF| & LK Osterreich (2016), S. 15, 16
22 |F| & LK Osterreich (2016), S. 19
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Bei Befall bzw. Schadlingsvorkommen:

Bekampfung muss systematisch und regelméaRig erfolgen, um den gewinschten Er-
folg zu erzielen. Bei chemischer Schadlingsbekampfung wird, aufgrund der Rick-
standsproblematik und Kontaminationsgefahr der Lebensmittel, die Beauftragung kon-
zessionierter Firmen empfohlen. Von Schadlingsbekampfungsmitteln missen Sicher-
heitsdatenblatter und Gebrauchsanweisungen am Betrieb aufliegen.

Alle MaBnahmen, auch die praventiven, mussen auf3erhalb der Produktionszeiten erfol-
gen, kontrolliert und dokumentiert werden.

Fur eine funktionierende Schéadlingsbekampfung ist ein Konzept fir das Schadlingsma-
nagement sowie Monitoring unerlasslich. Besonders wichtig ist es, laufend auf Schad-
lingsspuren zu achten, um madglichst schnell auf einen Befall reagieren zu kénnen. Der
Betrieb soll permanent und bereits vorbeugend Uberwacht werden. Fallen missen regel-
mafig kontrolliert und gewartet werden, eine Dokumentation mithilfe eines Fallenplans
ist empfehlenswert. Prinzipiell gilt es das Eindringen von Schadlingen weitlaufig zu ver-
hindern.

Bei einer Schadlingsbekdmpfung mittels Kéderboxen sollen diese immer versperrt sein,
um eine Verschleppung der Schadlingsbekampfungsmittel im Betrieb zu vermeiden.
Giftkdder bieten im Vergleich dazu den grof3en Nachteil, dass die Tiere frei im Betrieb
liegen bleiben, gute Alternativen dazu bieten Schlag,- sowie Lebendfallen oder auch die
etwas kostenintensivere Alternative der CO? Fallen —auch mit Funkmelder erhaltlich.

Auch die Fliegen,- sowie Schabenbekdmpfung darf nicht unterschatzt werden, da sich
diese Schadlinge sehr schnell vermehren. Zur Bekampfung eignen sich unterschied-
lichste Fallen wie beispielsweil3e Klebefallen, UV-Fliegenvernichter usw.

4.6 Personalhygiene

Beim Umgang mit Lebensmitteln missen alle Beteiligten auf persdnliche Hygiene ach-
ten — dies betrifft u.a. auch Haare und Fingernagel.

Der lebensmittelverarbeitende Betrieb hat dafir Sorge zu tragen, dass bei Neueintritt o-
der Bereichswechsel der betreffende Mitarbeiter eine Hygiene- und Personalunterwei-
sung bekommt (Auffrischung einmal pro Jahr). Empfohlen wird hierbei eine schriftliche
Personalunterweisung zu geben und diese vom Mitarbeiter unterzeichnen zu lassen. Gut
sichtbare Hinweisschilder mit den wesentlichen Hygienevorgaben kdnnen hierbei die
Umsetzung unterstiitzen (z.B. Merkblatter bzgl. Toilettenhygiene)?3.

Persdnliche Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln ist unabdingbar.

23 | F| & LK Osterreich (2016), S. 21, 42, 43
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Alle Personen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, missen saubere Arbeitsklei-
dung aufweisen. Auf keinen Fall dirfen die Press- und/oder Abfillarbeiten mit Stallbe-
kleidung etc. vorgenommen werden. Umkleidemdglichkeiten sollten bei Bedarf zur Ver-
fugung gestellt werden.

Rauchen, Essen, Kaugummikauen und Trinken sollte in nur auf Privatraume oder da-
fur vorgesehene Bereiche im Betrieb beschrénkt sein — auf jeden Fall gilt es dies in den
Lebensmittelverarbeitungs- und Lagerrdumen zu vermeiden, ebenso beim Ausgeben am
Buffet oder am Marktstand.

Personen die an Krankheiten leiden, die durch Lebensmittel GUbertragen werden  kon-
nen, oder Tréager einer solchen Krankheit sind, die an Durchfall leiden oder die infizierte
Wunden bzw. Hautinfektionen oder -verletzungen aufweisen, durfen nicht direkt mit
Lebensmitteln umgehen und die entsprechenden Produktionsbereiche auch nicht betre-
ten.

Erste-Hilfe-Kasten sollten, gut sichtbar und regelmaRig auf Vollstandigkeit kontrolliert,
in jedem Betrieb leicht zuganglich angebracht werden. In gro3eren Betrieben mit Mitar-
beitern ist auf Unfall- und Notfallplane wert zu legen.

4.7 Hygieneschulungen

Wer mit Lebensmitteln arbeitet muss regelméafiig eine Hygieneschulung absolvieren.
Schulungsnachweis und die praktische Umsetzung der Hygieneanforderungen am Be-
trieb werden durch die Lebensmittelaufsicht kontrolliert.

Entsprechende Schulungen werden von den unterschiedlichsten Interessensvertretun-
gen bzw. Erwachsenenbildungszentren, wie LFI und WIFI, angeboten. Beim LFI z.B.
kann auch zwischen Prasenzschulung und Onlineschulung gewéahlt werden. Aktuelle
Kursangebote und Inhalte finden Sie auf den jeweiligen Webseiten:

e LFI (Landliches Fortbildungsinstitut) Steiermark: https://stmKk.lIfi.at/

e WIFI Steiermark: http://www.stmk.wifi.at

4.8 Aufzeichnung und Dokumentation

Um z.B. bei Kontrollen der Lebensmittelaufsichtsbehdrde eine ausreichende Sorgfalts-
pflicht darzulegen, und auch zur eigenen Absicherung, ist es ratsam gewisse Punkte im
Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle zu dokumentieren. Als Hilfestellung dazu sind
die wichtigsten Formulare und Merkblatter zur Aufzeichnung, Dokumentation und Per-
sonalunterweisung im Anhang angefiihrt. Betreffende Formulare und Merkblatter wur-
den ausfolgenden offentlichen Publikationen Gbernommen und teilweise adaptiert:

e Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe (LFI & LKO, 2016)

e Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsétze des
HACCP in gewerblichen Muhlenbetrieben (BMG, 2008)

e Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis und der Anwendung der Grundsatze des
HACCP in gewerblichen Betrieben fiir die Olabfiillung (BMfGFJ, 2007)

Jeder Betrieb kann diese Formulare als Vorlage heranziehen, muss sie aber nach den
eigenen betriebsspezifischen Gegebenheiten bzw. Notwendigkeiten anpassen.
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http://www.verbrauchergesundheit.gv.at/be-_verarbeitung/BeVerarbeitung.html
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CHECKLISTE

Anforderungen fir Raume, Einrichtungen und Gerate?*

Raume, in denen Lebensmittel gelagert, bearbeitet, verarbeitet und zubereitet werden, mus-
sen sauber und in Stand gehalten werden. In Produktions- und Lagerraumen befinden sich
keine Topfpflanzen und Schnittblumen. Sind Topfpflanzen z.B. zur Dekoration im Gastraum
oder zum Verkauf im Verkaufsraum (wie etwa Gewulrz- Krauter) vorhanden, muss darauf
geachtet werden, dass dadurch keine Kontamination von Lebensmitteln erfolgen kann. Es
muss sichergestellt sein, dass Haustiere keinen Zugang zu Raumen haben, in denen Le-
bensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden.

[ erfullt
(1 ADWEICHUNG: ... behobenam: .....................

FulRbdden missen aus abriebfestem, wasserundurchléassigem, leicht zu reinigen und erfor-
derlichenfalls zu desinfizierenden Material sein.

0 erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Abflisse missen abgedeckt und geruchssicher sein. Abwassersysteme sind so auszu-
fuhren, dass Kontaminationen vermieden werden. Die Ableitung der Abwasser Uber den
Boden der ArbeitsrAume und stehendes Wasser (z.B. Pfitzenbildung) sind zu vermeiden.
Empfehlung: Neigung des Ful3bodens mit Abfluss an der tiefsten Stelle.

[ erfallt
(1 ADWEICHUNG: i behobenam: .....................

Wande missen aus abriebfestem, wasserundurchlassigem, leicht zu reinigendem und des-
infizierbarem Material sein (glatt bis zu einer Hohe, wo bei normalem Arbeitsablauf eine
Verschmutzung zu erwarten ist).

[ erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen mus-
sen (leicht) sauber zu halten sein und dirfen keine Schlupflocher fiir Ungeziefer bieten.
Schmutzansammlungen, Kondensation, unerwtinschter Schimmelbefall, das Ablésen von
Materialteilchen mussen auf ein Minimum beschrankt sein. Holz soll vermieden  werden;
bestehende Holzdecken missen unbeschéadigt und sauber sein.

0 erfullt

0 ADWEICNUNG: covviiiiccc e behoben am: .....................

24 Handbuch zur Eigenkontrolle fur bauerliche Betriebe, S. 6-9
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Fenster und andere Offnungen mussen leicht zu reinigen sein und sauber gehalten wer-
den. Fenster in Verarbeitungsrdumen, die ins Freie getffnet werden kdnnen, sind mit Insek-
tengittern zu versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdnnen. Fenster
und Fensterstocke kénnen aus Holz sein, wenn diese eine unbeschadigte und saubere
Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen. Es ist Vorsorge gegen Schimmelbil-
dung zu treffen.

0 erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Tldren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die Ober-
flache muss glatt und Wasser abstof3end sein. Holzttren sind mdglich, wenn eine unbe-
schadigte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen. Es ist Vor-
sorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

0 erfullt

Eine angemessene Beleuchtung und ausreichende Belluftung muss vorhanden sein (na-
turlich oder kunstlich). Es durfen keine kinstlich erzeugten Luftstrémungen aus einem kon-
taminierten Bereich (z.B. Stall, Dunglagerstéatten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Be-
reich erfolgen. Eine ausreichende Be- und Entliftung ist durch Querliftung gegeben.

0 erfullt
(1 ADWEICHUNG: o behobenam: .....................

Arbeitsflachen, Arbeitsgerate, Wande in Arbeitsbereichen: leicht zu reinigen und er-
forderlichenfalls zu desinfizieren; (Material: glatt, abriebfest, korrosionsfest und nicht to-
xisch.)

[ erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerate bzw. die Reinigung selber sind
raumlich oder zumindest zeitlich von der Produktion zu trennen.

0 erfullt
(1 ADWEICHUNG: Lo behobenam: .....................

Es missen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsge-
raten mit Warm- und Kaltwasser, wenn moéglich getrennt vom Handwaschbecken, vorhan-
den sein (z.B. Doppelabwaschen, Geschirrspuler,...). Ist kein Handwaschbecken vorhan-
den, ist jedenfalls eine zeitlich getrennte Reinigung durchzufihren.

0 erfullt

(1 ADWEICHUNG: v behobenam: ......................
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Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: in Bereichen, in denen nicht mit
Lebensmitteln umgegangen wird (es gentigt ein schlielbarer Schrank).

[ erfullt
(1 ADWEICHUNG: ... behobenam: ......................

Gegenstande, Gerate und Geschirr, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen
reingehalten und gegebenenfalls desinfiziert werden kénnen.

0 erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Vorrichtungen zum Lagern von Arbeitsgeraten und Ausristungen: Das verwendete
Material muss korrosionsfest, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

0 erfallt
(1 ADWEICHUNG: o behobenam: .....................

Ein Handwaschbecken muss in der Nahe des Arbeitsplatzes vorhanden sein. Ausstattung:
vorgemischtes, handwarmes (ca. 40-45°C), flieRendes Wasser, Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel (getrennt/kombiniert), Mittel zum Handetrocknen (z.B. Einweghand-tiicher); Bei
Neu- oder Umbauten sind Waschbecken mit Armaturen auszustatten, die nicht von Hand
aus zu betatigen sind (z.B. Ellenbogen-, Ful3bedienung).

[ erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen bestehen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird. Unter Berticksichtigung der vorhandenen baulichen M6g-
lichkeiten (jedenfalls bei Neubauten) sind getrennte Personal- und Gastetoiletten einzurich-
ten. Handwaschbecken nach Méglichkeit nicht im WC, sondern im Vorraum anbringen. Die
Anzahl von Toiletten muss der Bauordnung des jeweiligen Bundeslandes entsprechen.

[ erfallt
[ ABWEIChUNG: ... behoben am: ......................

Aufbewahrung der Arbeitskleidung, Umkleidemé&glichkeit: Die Arbeitskleidung muss an
einem sauberen geeigneten Ort erfolgen, sodass eine Verschmutzung und Kontamination
ausgeschlossen wird. Mit der Arbeitskleidung darf nicht durch unreine Bereiche gegangen
werden (z.B. Stall, Freiflache). Ein Umkleideraum ist nicht erforderlich.

0 erfullt

0 ADWEICHUNG: covviiicccce e behoben am: ....................
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Abfallbehalter fir Produkte, die nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind:
wasserdicht, korrosionsfest, vor jeder Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert.

0 erfullt

[ ADWEICHUNG: o behobenam: .....................

Lagerung von Abfallbehaltern im Freien oder in einem Betriebsraum (Abfallsammel-
raum): Verwendung geschlossener Behdlter, sodass keine unbefugte Entnahme maglich

ist. Bei Lagerung in einem Raum muss dieser sauber und frei von Ungeziefer leicht zu rei-
nigen und zu desinfizieren sein.

0 erfullt

[ ABWEIChUNG: ... behobenam: .....................
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25

Wer
Verantwortlicher

Welche MaBnahmen

Wie oft
kontrollieren

Schadlingsbekampfungs-Plan

Womit
Anzahl der Fallen bei
Fluginsekten | Kriechinsekten|Nager

U 1| | O————

Wo
Raume/Bereiche

25 LEITLINIE fur eine gute Hygienepraxis und der Anwendung der Grundsatze des HACCP in gewerblichen
Betrieben fiir die Olabfiillung; Veroffentlicht mit Erlass: BMGF-75220/0027-1V/B/7/2007v. 10.7.2007
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26

Wann/Wer
Datum/Unterschrift

gesetzte MaBnahmen

Befall

Schadlingsbekampfungs-Dokumentation

Womit
Anzahl der Fallen bei
Fluginsekten | Kriechinsekten|Nager

o] | PR | | pY e

Wo
Raume/Bereiche

26 LEITLINIE fur eine gute Hygienepraxis und der Anwendung der Grundsatze des HACCP in gewerblichen
Betrieben fiir die Olabfiillung; Veroffentlicht mit Erlass: BMGF-75220/0027-1V/B/7/2007v. 10.7.2007
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Reinigungsplan

Jahr.............

Was
(Raum/Gerat)

Wie oft Wie Wer
(Rhythmus) (Methode) (Verantwortlicher bzw. Stv.)

Womit
(Reinigungsmittel, Dosierung)

27

27 LEITLINIE fur eine gute Hygienepraxis und der Anwendung der Grundséatze des HACCP in gewerblichen Betrieben fiir die Olabfiillung; Veroffentlicht mit Erlass: BMGF-
75220/0027-1V/B/7/2007v. 10.7.2007
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Dokumentation der Reinigunq

Monat.................. Jahr.........

Was
(Raum/Gerat)

Wann Wer

(Datum, Uhrzeit) (Verantwortlicher, Unterschrift )

Uberprifung
(Wer, Wann)

28

28 | EITLINIE fur eine gute Hygienepraxis und der Anwendung der Grundséatze des HACCP in gewerblichen Betrieben fiir die Olabfiillung; Verdéffentlicht mit Erlass: BMGF-

75220/0027-1V/B/7/2007v. 10.7.2007
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Personalunterweisung

Betrieb:

(Firmenwortlaut, Adresse)

Belehrte Person:

Name:

Geburtsdatum:

Unterweisende Person:

1. Sicherheitstechnische Unterweisung

Ein wichtiges Mittel zur Vermeidung von Unfallen und Gefahren sind richtige und ausfihrliche In-
formation und Unterweisung (zB Bedienung von Maschinen).

Arbeitgeberinnen/Arbeitgeber missen Arbeitnehmerinnen/Arbeitnehmer tiber die Gefahren fur Si-
cherheit und Gesundheit sowie Gber die MaRnahmen zur Gefahrenverhiitung am Betrieb informie-
ren. Arbeitnehmerinnen/Arbeitnehmer missen sich in Zuge dessen an diese Anweisungen und
Malnahmen halten.

2. Sicherstellung der Produktqualitat (Risikoanalyse und Risikobewertung)

Jeder Betrieb hat die Pflicht in Eigenkontrolle mdgliche Risiken, welche die Produktqualitat negativ
beeinflussen kdnnen, zu Gberwachen. Mit Hilfe eines HACCP-Konzeptes kdnnen vorbeugende Mal-
nahmen zur Sicherstellung der Produktqualitdt etabliert werden. Hierzu werden alle Verarbeitungs-
ablaufe genau analysiert, Gefahren ermittelt und bewertet und anschlieBend entsprechende
Schritte zur Vermeidung bzw. Kontrolle dieser festgelegt.

Arbeitnehmerinnen/Arbeitnehmer missen sich an die festgelegten Schritte und die Aufzeichnungs-
pflicht der betriebsspezifischen Risikoanalyse und Risikobewertung halten.

3. Meldung von Krankheiten und Verletzungen an die vorgesetzte Per-

son

Bei der Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln konnen Personen Krankheitserreger auf diese (iber-
tragen. Personen, die an durch Lebensmittel libertragbare Krankheiten leiden oder bei  denen
ein diesbeziglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden aufweisen, die an Hautkrankheiten lei-
den oder bestimmte Krankheitserreger ausscheiden, dirfen nicht tatig sein, wenn sie bei ihrer Ta-
tigkeit mit Lebensmitteln sowie mit den dabei verwendeten Bedarfsgegenstanden und Werkzeugen
so (direkt oder indirekt) in Beriihrung kommen, so dass eine Ubertragung von Krankheitserregern
auf die Lebensmittel zu beflirchten ist.

Personalunterweisung Seite 1/2
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Wenn nachfolgende Anzeichen bestimmter Krankheiten bestehen, oder solche vor einiger Zeit
festgestellt wurden, muss die vorgesetzte Person umgehend informiert werden:

e Durchfall mit mehr als zwei diinnfliissigen Stuhlgéngen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit,
Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen (Verdacht auf bakterielle Ruhr, Salmonelleninfektion
oder andere bakterielle Erkrankungen)

e Blutig schleimige Durchfélle, Bauchkrampfe, gewdhnlich ohne Fieber (Verdacht auf Amoben-
ruhr)

e Schweres Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach mehreren Tagen
Verstopfung und spater reisartige Durchfalle auftreten (Verdacht auf Typhus)

e reiswasserartige” Durchfille (leicht getriibte, nahezu farblose Flissigkeit mit kleinen
Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf Cholera)

e Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit (Verdacht auf He-
patitis A oder E)

e Infizierte Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen (gerotet, schmierig belegt,
nassend oder geschwollen)

e Lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf und Gewichtsverlust, Nachtschweild usw.
(Verdacht auf Tuberkulose)

4. Personalhygiene (verhalten beim Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln)

Personliche Sauberkeit und hygienisch sichere Arbeitsweise sind Voraussetzungen fiir Produktqua-
litat und Lebensmittelsicherheit. Arbeitnehmerinnen/Arbeitnehmer missen sich in Zuge  dessen
an die betriebsspezifischen Hygienevorschriften und MaRBnahmen halten (siehe auch Merkblatt
,Verhalten bei Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln®).

Die belehrte Person wurde am heutigen Tage Uber alle von den Anlagen ausgehenden, Gefahren
und Belastungen und der ordnungsgemaRen Anwendung der Schutzmallnahmen sowie Uber das
Vorgehen bei Storfallen ausreichend unterwiesen. Es wurde die Risikoanalyse und Risikobewertung
zur Sicherstellung der Produktqualitat durchbesprochen. Die belehrte Person wurde {iber die Mel-
depflicht bei speziellen Krankheiten und liber das Verhalten bei der Be- und Verarbeitung von Le-
bensmittel informiert.

Datum:

Unterschrift der unterweisenden Person

Inhalte und Ausfiihrungen im Rahmen der Personalunterweisung wurden zur Kenntnis genommen
und verstanden.

Datum:

Unterschrift der belehrten Person

Personalunterweisung Seite 2/2
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Merkblatt:
LAGER

) = Auf hygienisch einwandfreien
Waren Zustand von Paletten und Trans-
Eingang portbehiltnissen achten

= Waren vor dem Einlagern auf
Verderb oder Beschadigung kon-
trollieren

7

Lagerbedingungen beachten

= Raume, Regale und Abstellfla-
chen sauber und in Ordnung hal-

Lagerung ten, Wandabstinde einhalten

= Geoffnete Packungen wieder ver-
schlieBen

- Leeres Verpackungsmaterial und
Abfadlle entfernen

= Offene Lebensmittel nicht am

m Boden lagern!

= Beim Auftreten von Schadlingen
(Motten, Mause, Ratten,...) sofort
handeln

= Reinigungs- und Desinfektions-
mittel getrennt und verwechs-
lungssicher lagern

Warenentnahme = Waren vor der Entnahme kon-
trollieren

= Langer lagernde Ware zuerst
verwenden (first in - first out)

= Verdorbene Ware aussortieren
und deutlich kennzeichnen

REINIGUNGSINTERVALLE UND ZUSTAND DER WARE BEACHTEN

angepasst nach Merkblatt Nr. 4 aus der Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des
HACCP in gewerblichen Miihlenbetrieben
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Merkblatt:
SCHADLINGSBEKAMPFUNG

Schadlingsbekampfungsmittel
deutlich kennzeichnen und von Le-
bensmitteln getrennt lagern

Schadlingszugangsmaoglichkeiten
verschlieBen

Tiere (Hunde, Katzen, Vogel, ...)
fernhalten

7 N4

—

Beim Auftreten von Schadlingen
folgende MaBBnahmen ergreifen:

= umfassende Reinigung

= Einsatz von geeigneten le-
bensmittel- tauglichen Be-
kdampfungsmitteln (durch be-
fugte Schadlingsbekampfer

oder in Eigenregie — Anlei-
tung und SicherheitsmafBnah-
men beachten!)

= abschlieBende sowie wieder-
kehrende Kontrolle

= Durch Schadlinge verdorbene
Lebensmittel sofort entfer-
nen und entsorgen

SCHADLINGE BEKAMPFEN — KONTROLLE NICHT VERGESSEN

angepasst nach Merkblatt Nr. 6 aus der Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsétze des
HACCP in gewerblichen Mihlenbetrieben
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Unmittelbar vor Arbeits-
beginn, nach WC Benut-
zung, nach dem Anfassen
verschmutzter Gegen-
stande oder Mull

Korper- und Haarpflege

Erkrankungen

Arbeitskleidungssticke

Merkblatt:
PERSONLICHE HYGIENE

4
>

v vV

4
4

Handewaschen

Fliissigseife aus Spendern
verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

Papierhandtiicher aus Spen-
dern

Griindliche Korperreinigung
Fingernagel sauber halten

Kopf- und Barthaare sauber
halten und pflegen

Nagellack und kiinstliche
Fingernagel sind nicht er-
laubt

Erkrankungen (Durchfall,
Erbrechen, Wunden, Haut-
krankheiten) sofort behan-
deln

offene Wunden durch was-
serdichten Verband abde-
cken

regelmasig, jedoch auf jeden
Fall nach Verschmutzung
wechseln

Schuhe sauber halten

Kopfbedeckung/Haarschutz
tragen

PERSONLICHE SAUBERKEIT — DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE

angepasst nach Merkblatt Nr. 1 aus der Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsétze des

HACCP in gewerblichen Mihlenbetrieben
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Merkblatt:
VERHALTEN AUF DEM WC

= Keine unnotige Arbeitsklei-
dung auf die Toilette mit-
nehmen

= Toilette sauber halten

= Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandtiicher und Ge-
brechen von Armaturen,
Spiilunge etc. sofort melden

= Falls mechanische Armatu-
ren vorhanden, diese nach
Handewaschen nur mit Pa-
pierhandtuch betatigen

= Handewaschen, Fliissigseife
verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE — HANDE WASCHEN

angepasst nach Merkblatt Nr. 3 aus der Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsétze des
HACCP in gewerblichen Miihlenbetrieben
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Merkblatt:

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON
LEBENSMITTELN

2 Verschmutzte Hinde nur beim dafiir
vorgesehenen Handwaschbecken
reinigen

2 Nach WC-Beniitzung und nach Han-
tieren mit Miill Hinde griindlich rei-
nigen

PERSONLICHE
SAUBERKEIT

<2 Fingerndgel kurz und sauber halten

=2 Kopfbedeckung/Haarschutz tragen

2> Saubere Arbeitskleidung/
Arheitsschuhe/gegebenenfalls
Schutzkleidung verwenden

- Nicht auf Lebensmittel husten oder
niesan

=2 Wunden an Handen oder Unterar-
men durch wasserdichten Verband
abdecken

7

Nicht rauchen
= Keine Mahlzeiten einnehmen

2 Abnehmbaren Schmuck und Arm-
banduhr ablegen

HYGIENISCH -
SICHERE

ARBEITSWEISE = Arbeitsplatz/Geriite/

Arbeitsflichen/Laden und Regale
sauber halten

= Unsaubere Rohwaren nicht mit Fer-
tigwaren in Berithrung bringen

2 Nicht mehr benétigte Rohwaren und
Fertigprodukte rasch richtig lagern

=2 Reinigungs- und Desinfektionsmittel
gekennzeichnet und von Lebensmit-
teln getrennt lagern

SAUBERKEIT - VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT

Merkblatt Nr. 2 aus der Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundséatze des HACCP in gewerb-
lichen Mihlenbetrieben, BMGFJ-75220/0007-1\V/7/2008 vom 4.2.2008, Bundesministerium fur Gesundheit
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