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GRANICHEN Frische - das ist es,
was Produkte direkt ab Hof aus-
zeichnet. Kaum geerntet, finden
sie den Weg iiber den Hofladen
zur Kundschaft. Diese Frische zu
erhalten, ist ein klarer Auftrag an
alle, die Hofprodukte verkaufen.
Wihrend der Verarbeitung,
der Lagerung und des Verkaufs
ist der Direktvermarktungsbe-
trieb fiir die Kiihlkette verant-
wortlich. Sobald das Produkt in
den Hinden der Kundschaft
liegt, tibergibt der Betrieb die
Verantwortung.

Friiherer Verderb setzt ein

Ob im Hofladen, im Automat
oder am Marktstand: Viele Hof-
produkte bendétigen eine aktive
Kiihlung. Auch beim Einkaufen
von Zutaten fiir die Verarbeitung
ist die Temperatur einzuhalten.
Deshalb gilt bei jedem Waren-
einkauf: Kiihltaschen mit Kiihl-
elementen mitnehmen.
Werden die gesetzlichen
Hochsttemperaturen {iberschrit-
ten, darfdas Produkt nicht mehr
verkauft werden. Bakterien ver-
mehren sich schneller und ein
fritherer Verderb setzt ein. Das
Risiko einer Lebensmittelvergif-

Immer schon kiihl bleiben

Direktvermarktung / Damit Hofprodukte auch im Sommer frisch bleiben, braucht es eine durchdachte, liickenlose Kiihlkette.

tung nach Konsum solcher Le-
bensmittel steigt. Gekiihlte Pro-
dukte weisen zudem einen
hohen Warenwert auf. Eine lii-
ckenlose Kiihlkette ist daher aus
gesundheitlicher, hygienischer,
qualitativer sowie betriebswirt-
schaftlicher Sicht ein Muss.

Messen und dokumentieren

Im Verarbeitungsraum und La-
ger machen mehrere kleinere
Kiihler einen Betrieb flexibel. Es
braucht aber eine klare Planung,
denn nicht alle Produkte haben
dieselben Anspriiche an Kiihlbe-
dingungen und Temperatur.

In Artikel 24 der Hygienever-
ordnung heisst es, dass die Tem-
peratur so zuwéhlen sei, dass die
Lebensmittelsicherheit jederzeit
gewidhrleistet ist. Doch was
heisstdasin der Praxis? Konkre-
te Hinweise bietet zum Beispiel
die Website www.ag.ch. Unter
dem Stichwort «Merkblatter fiir
den sicheren Umgang mit Le-
bensmitteln» findet sich eine
Auflistung zu den vorgeschrie-
benen Hochstwerten, siehe un-
ten stehende Tabelle.

Die eingestellten Temperatu-
ren der Kiithleinheiten miissen

Vorschrift Hochsttemperaturen

Transport/
Produkt Lagerung Verkauf
-18°C
) . . Nur bei Transport:
Tiefgekiihlte Lebensmittel Rand kurzfristig -18°C
-15°C
Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Ziege,
Pferd, Wild ¢ e 5C
Rohes Fleisch von (Wild-)Gefliigel, (Wild-)
Kaninchen, Hasen ac 5C
Fleischzubereitungen und -erzeugnisse 4°C 5°C
rNet?(l:re]eynglrstdukte der Schlachtung wie Inne 300 5oC
Hackfleisch 2°C 5°C
Fischereierzeugnisse inkl. Krebs- und
Weichtiererzeugnisse roh, unverarbeitet, 2°C 2°C
mariniert
Krebs und Weichtiere gegart und gerduchert 2°C 5°C
Fischereierzeugnisse ohne Krebs- und
Weichtigrerzeugnisge gt_agart, gerauchert, 5°C
verarbeitet zu Sushi (mit unter pH 4,5,
gesauertem Reis)
Froschschenkel 2°C 2°C
Zu kiihlende Eiprodukte 4°C 4°C

Die Temperaturen der Kuhleinheiten missen zweimal
wochentlich mit einem separaten Thermometer gemessen

werden.

(Quelle: www.ag.ch, Merkblatt 10, «Kihllagerung von Lebensmitteln»)

Eine liickenlose Kiihlkette
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Die gesetzlichen Hochsttemperaturen nicht zu Uberschreiten, ist das ganze Jahr Gber unerlasslich, im Sommer aber besonders wichtig.

Heikel ist jeweils der «Ubergang der Verantwortung» an mehreren Stellen, von der Produktion bis zu den Kund(innen).

zweimal wéchentlich mit einem
separaten Thermometer gemes-
sen werden. Werden Produkte
fiir die Weiterverarbeitung ge-
kiihlt angeliefert, erfolgt die
Temperaturkontrolle (Kerntem-
peratur-Messung) direkt beim
Wareneingang.

Bei der Auslieferung von Hof-
produkten wird die Temperatur
in der Kiihlbox gemessen. Sdmt-
liche Messungen werden aufver-
schiedenen Kontrollformularen
festgehalten. Sauber gefiihrte
Kiihlprotokolle machen einen
guten Eindruck bei einer Le-
bensmittelkontrolle und dienen
der eigenen Produktsicherheit.

Wahrend der Auslieferung

Werden Lebensmittel geliefert,
findet die Ubergabe der Verant-
wortung fiir die Kithlung dort
statt, wo die Produkte entgegen-
genommen werden. Der Direkt-
vermarktungsbetrieb muss si-
cherstellen, dass die Produkte bis
zu diesem Moment geniigend ge-
kiihlt sind, zum Beispiel mit ei-
nem temperaturgefiihrten Fahr-
zeug, einem Kiithlanhénger oder
einem isolierten und gekiihlten
Gebinde. Die Regelung der ortli-
chen und zeitlichen Ubergabe
spielt dabei eine wichtige Rolle.

Lagern — gewusst wie

Kiihleinheiten im Verarbeitungs-
raum oder Lager brauchen aus

«Coole» Prasentation von Frischprodukten: Spargeln im Hofladen
des Bachlihofs.

hygienischer Sicht ein System.

Wie diese Ordnung erstellt wer-

den kann, zeigen die folgenden

Grundsétze:

® Nur saubere Gebinde in den
Kiihler stellen, keine Kartons
von Lieferanten.

® Keine Gebinde direkt auf den
Kiihlerboden stellen.

® Genussfertige Lebensmittel
von rohen, nicht genussferti-
gen Lebensmitteln getrenntla-
gern. Am besten die rohen Le-
bensmittel im unteren Bereich
und die genussfertigen im obe-
ren Bereich lagern. So entsteht
eine Trennung von rein und
unrein.

® Vorgekochte Produkte vor Ver-
unreinigung schiitzen (abde-
cken, abpacken). Alle Produk-
te im Kiihler regelméssig auf

(Bild Manuela Isenschmid Huber

Haltbarkeit kontrollieren und
innerhalb der Warengruppe
die jeweils dltesten Produkte
verarbeiten/verkaufen.

® Dije Lagerung in produktbezo-
genen Kiihleinheiten ist von
Vorteil (zum Beispiel fiir Ge-
miise, Fleisch, Milch und
Milchprodukte oder auch ein
Tageskiihler).

Gepflegte Kiihler

Kiihleinheiten sind eine Berei-
cherung. Auf Direktvermark-
tungsbetrieben werden sie ger-
ne und viel genutzt. Fiir eine
langfristige und konstante Kiihl-
leistung, braucht es aber Pflege
und Wartung. Die Pflege bedeu-
tet Zeitaufwand, der unbedingt
im Arbeitsalltag eingerechnet
werden muss.

(Grafik Matthieu Induni)

Kiihlzellen sind im Ladenbau
nicht immer eine Augenweide.
Fiir die Gestaltung eines Hofla-
dens eignen sich am besten
Kiihlschrinke oder Vitrinen mit
Glasscheibe. Schon eingekleidet
und ordentlich eingerdumt, fal-
len sie positiv auf und machen
Kundinnen und Kunden auf die
Hofprodukte aufmerksam.

Wer im Hofladen oder am
Markt einen Kiihler zu bestii-
cken hat, weiss, dass dies keine
leichte Aufgabe ist. Schone Wa-
rentrédger, saubere Platten unter-
halb der Produkte sowie einheit-
liche Schilder tragen dazu bei,
dass die Warenprisentation
auch im Kiihler gelingt. Wer ei-
nen Kiithlschrank ohne Glastiir
hat, kann die Kunden mit einem
Foto des Inhalts auf die Produk-
te aufmerksam machen.

Manuela Isenschmid Huber,
Landuwirtschaftliches
Zentrum Liebegg

Einige Bezugsadressen fur
Thermoverpackungen:
www.storopack.ch
www.taracell.com
www.woolcool.com
www.rajapack.ch

Ein Beispiel, wie Produkte im
Versand innovativ gekihlt werden
kénnen: www.pursuisse.ch

» Kuhlversand
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Vegan oder Mist? Oder veganer Mist?

Is ich mir in diesem
Frihling wieder Gedan-
ken um meine Balkon-

blumen machte, liess ich mich
von verschiedenen Setzlings-
verkaufstellen inspirieren.
Natdrlich kam mir meine Idee
vom letzten Jahr auch wieder
in den Sinn, als ich keine
Geranien mehr kaufen wollte.
Da ich aber leider keine wirk-
lich brauchbaren Alternativen
fand, blieb und bleibe ich wohl
bei den Geranien.

Auch die passende Blumener-
de koénnte einen je langer je
mehr vor eine Herausforderung
stellen. Da gibt es unzahlige
verschiedene Varianten. Zum
Beispiel torfhaltige oder eben
keine torfhaltige Erde, Balkon-

ZUR PERSON

Doris
Hirsbrunner

Unsere Kolumnistin hat
drei erwachsene Kinder
und lebt mit ihrem Mann
auf einem vielseitigen
Pachtbetrieb in Sissach BL.
E-Mail:
doris.hirsbrunner@live.com

blumen-, GemuUsepflanzen-,
Krautergarten-, Rasen-, Kubel-
pflanzenerde oder solche, die
Wasser langer speichert. Jede
Sorte ist in verschiedenen
Grossen erhaltlich und ganz
neu, also fur mich jedenfalls
absolut neu, war das Palett mit
veganer Erdelll Das Palett war
fast leer, wahrend sich auf den
anderen noch jede Menge
Sacke stapelten. Vegane Erde
— was genau ist das? Zuerst
ging ich einfach weg und schit-
telte den Kopf. Doch spater
kehrte ich extra noch einmal
zurlick, um mir das Ganze
genauer anzusehen. Es war
tatsachlich vegane Erde. lhre
Hauptbestandteile sind: Rin-
denkompost, Kokosfasermark,
Landerde und feine Holzhack-

sel. Gegenulber den anderen
Produkten fehlt der Kompost
hier. Darum wird diese Erde

wohl als «vegan» bezeichnet.

Was genau ist eigentlich
«vegan»? Im Internet fand ich
folgende Beschreibung der
«Vegan Society»: «Veganismus
ist eine Philosophie und
Lebensweise, die — so weit
wie moglich und praktisch
durchfihrbar — alle Formen
der Ausbeutung und Grau-
samkeiten an Tieren flr Es-
sen, Kleidung oder andere
Zwecke zu vermeiden sucht
und dartber hinaus die Ent-
wicklung tierfreier Alternati-
ven zum Vorteil von Tieren,
Menschen und Umwelt
fordert.»

Ist denn vegane Erde wirklich
eine «tierfreie Alternative zum
Vorteil von Tieren ...»? Nur
weil kein Kompost enthalten
ist, der vielleicht ein wenig
Mist von verschiedenen Tieren
enthalt? Was ist denn in der
beigefugten Landerde enthal-
ten? Ich hoffe doch sehr,
dass sich auch in der veganen
Erde unzahlige Lebewesen
befinden, die selber auch
«Mist» produzieren. Denn
sonst bedeutet «vegane Erde»
so viel wie «tote Erde».

Vielleicht ist es aber auch
einfach eine Wohlstandser-
scheinung, die von einem
Grossverteiler ausgenutzt wird,
um mit der veganen Idee Geld
zu verdienen.

Meine Blumen blihen auf
jeden Fall in lebendiger Erde,
die ich mit bestem Gewissen
vom Ortlichen Gartenbau-
verein gekauft habe.

Korrigendum

In der letzten Ausgabe der
BauernZeitung ist uns ein
Fehler unterlaufen: Die Auto-
rin der Kolumne «Auch scharf
sehen hat seine Tlcken»

auf Seite 19 ist nicht Doris
Hirsbrunner, sondern Brigitte
Haas. Wir entschuldigen

uns bei den Leserinnen

und Lesern und bei den
Kolumnistinnen Brigitte Haas
und Doris Hirsbrunner.



