Hofeigene Milchverarbeitung

Rechtliche und bauliche Grundlagen der hofeigenen Milchvermarktung

i i Marc Albrecht-Seidel
www.milchhandwerk.info Direktvermarktung von Milch und Milchprodukten

72531 Hohenstein-Odenwaldstetten

Der VHM e. V.

Die berufsstandische Vertretung handwerklicher Kasereien

Von der Idee zum Verband

Aus anfangs 60 Grundungsmitgliedern im Jahr 1992 ist bis heute ein
Verband mit uber 840 Mitgliedern.

Mitgliederentwicklung des VHM
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Der VHM e. V.

Die berufsstandische Vertretung handwerklicher Kasereien
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Von der Idee
zum Verband

60 Mitglieder haben 1992
den VHM in Hessen
(Deutschland) gegrindet.

Inzwischen hat der VHM
weltweit Uber 840 Mitglieder.

In drei Landern vertritt der
VHM als Verband die
Interessen der hand-
werklichen Milchverarbeiter.

Mitgliederzahl: 31.12.2018
Deutschland: 765
Osterreich: 47

Luxemburg: 4

Sonstiges Ausland: 31

FACEnetwork

Die europaische Vertretung handwerklicher Kasereien

- FACEnetwork
Member States

2007 trafen sich Vertreter
aus Deutschland und
Frankreich zu einem ersten
Meinungsaustausch.

2013 wurde FACEnetwork
offiziell gegriindet.

Inzwischen vertritt FACE
europaweit rund 13.000
Kasereien in 17 Landern.

Hauptziel des Netzwerkes
ist der Erhalt der
Kasevielfalt Europas




Farmhouse and
Artisan
Cheese & Dairy Producers
European Network

Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers European Network
FACEnetwork

432, rue de Chateaudun

75314 Paris Cedex 09, France

e-mail: info@face-network.eu

Learn more Contact us

www.face-network.eu

Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Hofkasereien &
Hofmolkereien




HOFKASE

Was versteht man unter Hofkase?

Kase, der auf
einem Bauernhof
aus vorwiegend
eigenerzeugter
Milch (> 50%)
hergestellt wird.

www.discoverfarmhousecheese.eu www.hofkaese.info

Gutesiegel

fur Hofkasereien und Kasehandwerk

Hofkasereien

Hofverarbeiter mit
eigener Milcherzeugung

www.hofkaese.de




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Berg- & Tal-
sennereien

Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Dorf-
kasereien




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

Tradition

Quark, Tilsiter, Harzer,
Bergkase




Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

Keine Milch-
erfassung

In den 80er Jahren gab
es vielerorts keine
Erfassung fur Biomilch
Bis heute gibt es fir
Biiffel,- Schaf- und
Ziegenmilch keine oder
sehr wenige Molkereien.

Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

Kosten-
deckender
Milchpreis

Molkereipreise decken

oft nicht die Milch-
erzeugungskosten

¥ sind mein Ende — '
und das meines Bauern!

Faire Milchpreise sichern M

|
Arbeitsplatze in aer Region




Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition
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Spal an der
Verarbeitung

Merkmale
der hofeigenen Milchverarbeitung

T
e
7

2 ele Farhen

P i T R 2
(7 FRT B B SR

{ (4 o Fﬂg’“"‘
2 ip L

=—al | N\
= S “

Vielfalt der Produkte

,WeiRe Milch hat viele Farben*




Merkmale

der hofeigenen Milchverarbeitung
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Merkmale

der hofeigenen Milchverarbeitung

Betriebliche
{ Organisation

i Biobetriebe, Neueinsteiger,
& Ziegen- und Schafbetriebe,
¥ Betriebsgemeinschaften




Merkmale

der hofeigenen Milchverarbeitung

s Betriebsgrofle
unterschiedlich
%‘{‘ﬁ%ﬁg _ Kuh: 30.000 — 2 Mio. kg / Jahr

s V) £ Ziege: 10.000 — 80.000 kg / Jahr
e . g U8  schaf: 10.000 - 80.000 kg /
" AN | Jahr

g " Ca. 1% der nationalen
Milchmenge

Merkmale

der hofeigenen Milchverarbeitung

Vielfalt der
Tierarten

Kuhmilch dominiert,
Ziegenmilch sehr stark,
Schafmilch holt auf,
Buffelmilch etabliert sich




Rechtliche Grundlagen

Relevante Rechtsgebiete der hofeigenen Milchverarbeitung

 Gewerberecht
Ist eine Hofkaserei Landwirtschaft oder Gewerbe?

* Marktrecht
Wie greift der Staat regelnd in den Markt ein?

+ Sachkunderecht
Welche Qualifikation bendtigt ein Milchverarbeiter?

* Lebensmittel- und Hygienerecht
Wie wird die Sicherheit der Produkte gewahrleistet?

* Bau- und Immissionsrecht
Welche Anforderung muss eine Hofkaserei erflllen?

Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

LANDWIRTSCHAFT LANDWIRTSCHAFT GEWERBE

Land- und Landwirt- Zulassungs-
Forstwirtschaft schaftlicher pflichtige
Nebenbetrieb Handwerke

Gewerbe-
anmeldung nicht (1. und 2. Zulassungsfreie
erforderlich Verarbeitungs- Handwerke
stufe) (Kase)

(Urproduktion)

Handwerksahnliche
Gewerbe
(Speiseeis)

,Nicht"-Handwerke
(Industrie)

Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Vorsicht:
Abfarberegel

Wird ein Nebenbetrieb
gewerblich, fuhrt dies zur
Gewerblichkeit des
Gesamtbetriebes.

Massnahme:

Der Nebenbetrieb sollte aus
dem landwirtschaftlichen
Betrieb ausgegliedert
werden.
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Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Eigene
Milch-
erzeugung

Hofkaserei wird als
landwirtschaftlicher
Nebenbetrieb eingestuft,
wenn eigenerzeugte Milch
verarbeitet wird.

Es gibt keine Mengen-
oder Umsatzgrenzen.

Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Milch-
zukauf
moglich

Unterschiedliche

Einschatzungen der
Finanzbehorden.

Maximaler Umsatz
aus Zukaufmilch
(51.500 Euro).

Einzelfall vom
Steuerberater
prifen lassen!!!




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Kein
geschutztes
Handwerk

Der Beruf des ,,Milch-
technologen® ist ein
Industrieberuf und nicht
in der Handwerksrolle
eingetragen.

Es gibt keine
Umsatzgrenzen wie bei
Backern und Metzgern,
bei deren Uberschrei-
tung man Gewerbe wird.

Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Vorsicht bei
Lohnarbeit

Die Milchverarbeitung
fur andere Landwirte
kann Landwirtschaft
bleiben.

Voraussetzungen:

Maximaler Gesamtumsatz
aller Lohnarbeiten:

< 51.500 Euro netto

und

Anteil am Gesamtumsatz:
<50%




Gewerberecht

Auswirkungen auf den Nebenbetrieb ,Kaserei*

Buchfiihrungspflicht
Umsatzsteuer

Verwaltungsaufwand
fur Statistiken,
Meldungen
Sachkunde

Herstellung von
Rohmilchprodukten
Sozialversicherung
Forderung

Baurecht

Versicherungsschutz

Nebenbetrieb der
Landwirtschaft

Teilweise

Kann mit 10,7%
pauschalieren oder
Regelbesteuerung
wahlen

Mittel

Nicht gesetzlich
gefordert
erlaubt

Innerhalb der Ldw.
moglich
Landwirtschaftliche
Forderung
Privilegiertes Bauen
moglich

Ldw. Betriebshaftpflicht,
BG

Gewerbe

Ja

Umsatzsteuerpflichtig bei
Umsatz > 17.500,- Euro
im Vorjahr

Hoch

Seit 2018 nicht mehr
gesetzlich gefordert
Inzwischen erlaubt

In der Regel eigene
Sozialversicherung
Gewerbeforderung

Privilegiertes Bauen ggf.
maoglich

Bei Wechsel unbedingt
Uberprufen

Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Merkblatt Lohnverarbeitung

Dienstleistungs-Vertrag

Pacht-Vertrag

T

Milchabgaben-Verordnung

Milch-Giite-
Verordnung

Milch- und Fettgesetz




Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Kontrolle der Milchgute

Nur bei Milchzukauf (>500 Liter/Tag) erforderlich.

Untersuchungs-
Merkmal haufigkeit Grenzwert je ml | Abzug Cent/kg
je Monat
bis 100.000
Keimzahl Klasse 1, dariber | mind. 2
Klasse 2
Zahl der
somatischen bis 400.000 mind. 1,5
Zellen
Fettgehalt
EiweilRgehalt
Gefrierpunkt -0,515 °C laut Molkerei
bei positivem
Hemmstoffe Ergebnis 5
Sperrung

Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Liefer-
vertrage
prufen

Liefernde Landwirte sind
oft an eine Molkerei
gebunden.




Sachkunderecht

Anforderungen an das Personal in der Milchverarbeitung

Gesetzliche Anforderungen
an die Sachkunde von KaserInnen

Lebens-
mittel-
hygiene
In Deutschland ,Nach Mangelbeseitigung kann die unbefristete
. Zulassung fiir die Tatigkeit Milchpasteurisierung
Wur_de die (Kuhmilch) mit einer Mengenobergrenze von 500 Liter je
Milch- Tag erteilt werden. Eine hohere Kapazitatsobergrenze bis
Sachkunde- zu 3.000 Liter Milch je Tag kann beschieden werden,
wenn ... Fachkenntnisse fiir die Anlage und Menge
Verordnung vorliegen (Nachweis der beruflichen Befahigung durch
Zum die Vorlage eines Zeugnisses Uber die bestandene
. Meisterpriifung im Beruf Milchwirtschaftlicher Laborant/-in
06. Juli 2018 oder Molkereifachmann /-frau bzw. ein gleichwertiger
aufgehoben. Abschluss.*

Sachkunderecht

Anforderungen an das Personal in der Milchverarbeitung

Infektionsschutz

gemal Infektionsschutzgesetz PﬂlCht'

Kenntnisse Uber wichtige schulung ZUum

Erkrankungen Arbeitsantritt

Verantwortliches Handeln Jedelr

bei Verdacht und/oder Milchverarbeiter/in

Symptomen muss diese Schulung in

. Deutschland vor

Wichtigste Symptome: Arbeitsantritt

vorweisen.

* Durchfall

» Hauterkrankung




Sachkunderecht

Lebensmittelhygiene
gemal} der deutschen LMHV

1. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen
Lebensmittels

2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und
Verarbeitung des jeweiligen Lebensmittels

3. Lebensmittelrecht

4. Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung

5. Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit

6. Havarieplan, Krisenmanagement
7. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

8. Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen
Lebensmittels

9. Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen
Lebensmittels beim Umgang mit Lebensmittelabfallen,
ungenielbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen

10. Reinigung und Desinfektion

Anforderungen an das Personal in der Milchverarbeitung

Pflicht-

schulung

Jede/r
Mitarbeiter/in
muss diese
Schulung
regelmaRig
besuchen.

Nach
Aufhebung der
Milchsach-
kundeVO ist oft
diese Schulung
der neue
Mindest-
standard!

Lebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Bekanntmachung der grundsétzlichen Ausfiihrungen der Projektgruppe
“Erarbeitung risikobasierter Anforderungen an die Zulassung von Betrieben” DeUtSCheS
) 0 )
Recht
Allgemeine Verwaltungsvorschrift ,,Lebensmittelhygiene*
t 0 )
LMHV LMHV Tier Verordnung mit lebensmittel-
i X . rechtlichen Vorschriften zur
Lebensmittelhygiene-Verordnung Tierische Uberwachung von Zoonosen und
Lebensmittelhygiene-Verordnung Zoonoseerregern
Deutsche Durchfiihrungsverordnung zum EU-Hygienerecht
Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
) ) )
VO 852/2004 VO 853/2004 VO 2073/2005
liber Lebensmittelhygiene mit spezifischen liber mikrobiologische Kriterien Eu ropéisches
Hygienevorschriften fiir fir Lebensmittel
Lebensmittel tierischen Recht
Ursprungs
) ) )
EU-Basis-VO 178/2002
zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts,
zur Errichtung der Européischen Behérde fiir Lebensmittelsicherheit,
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit




Lebensmittelrecht

EU leitet einen Paradigmenwechsel im Lebensmittelrecht ein

Flexible Anwendung der EU-Hygienegesetze

Erwagungsgrund (30) der Verordnung (EG) Nr. 178/2002:

“Der Lebensmittelunternehmer ist am besten in der Lage, ein
sicheres System der Lebensmittellieferung zu entwickeln und
dafur zu sorgen, dass die von ihm gelieferten Lebensmittel
sicher sind.”

Die Aufnahme von Herstellungsparametern (z.B. Salzgehalt
des Salzbades, Sauerungskurve bei Weichkase, Verbot von
Holzbrettern) in den Zulassungsbescheid ist fragwurdig.

Ziel: Risikominimierung durch Erstellung eines Food Safety
Management Systems (FSMS) nach HACCP-Grundsatzen

Rohmilchverarbeitung

Seit 2007 ist die Rohmilchverarbeitung weitgehend maoglich
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Freigabe der
Rohmilch

Sahne und Speiseeis
sind die einzigen
Produkte, die NICHT
aus Rohmilch
hergestellt werden
durfen.




Zulassung / Registrierung

Was Hofkasereien beim Start beachten mussen!

Registrierung

oder Zulassung

Allein die Art der
Vermarktung entscheidet,
ob eine Zulassung
erforderlich ist!

Zulassung / Registrierung

Was Hofkasereien beim Start beachten mussen!

.y Regeln fur die
| Befreiung von

. der Zulassungs-
==— pflicht

WY s = Kein Milchzukauf

Vermarktung ab
Produktionsstatte

* Vermarktung uber
eigenen Marktstand

* Vermarktung ,,kleiner*
Mengen an Wieder-
verkaufer in der
Region




Zulassung / Registrierung

Was Hofkasereien beim Start beachten mussen!

100km-Radius-Regel - .
J Regeln fur die

Befreiung von
der Zulassungs-
pflicht

o Kleine Menge = maximal
33%-Regel 33% der Produktion

In der Region = maximal
100 km um den Betrieb

Zulassung / Registrierung

Was Hofkasereien beim Start beachten mussen!

m Zulassungsantrag Antrags-
(formlos, Formblatt unterlagen
der Behorde) Die Unterlagen kénnen

m Betriebsspiegel formlos an die zustandige

Entwurf ei Veterinarbehorde
u nVYU emnes geschickt werden.
Betriebsplanes
(mafstabsgetreu)

®m Nachweis Uber die
Zuverlassigkeit des
Unternehmers




QS in der Praxis

VHM-Leitlinie hilft seit 2007 Betrieben bei der Umsetzung

0 - Handhabung
1 - Formularverzeichnis
2 - Gefahrenanalyse
3 - Betriebsdaten
4 — Basishygiene Personal
5 — Basishygiene Rohstoffe

6 — Basishygiene Raume & Gerate

7 - Prozesskontrolle

8 - Endproduktkontrolle

Philosophie der Leitlinie

Ein QS-Konzept besteht aus verschiedenen Ebenen

Verifizierung
Endprodukt-
kontrolle
Prozess-
Kontrolle

Basishygiene
Rohstoffe Personal Raume Gerate




QS in der Praxis

Flexible Umsetzung findet in Europa nur teilweise statt

Problembereiche

« Gutachten fiir bewahrte
Technologien

* Vergleich mit
industriellen Prozessen

« Automatisierung bei
Reinigung und
Herstellung

« Positivdokumentation

* Produktsperrungen bei
Prozesshygienekriterien

* Ineffiziente
Untersuchungen

« Pasteurisierungszwang

Farmhouse and

Geschichte des Leitlinien-Projekts: Rrtisan

« Von der Idee zur Verabschiedung » Cheese & Dairy Producers
European Network

» 2010: Erster Austaussch in FACEnetwork Uber die Erstellung einer Leitlinie.

» 2010 — 2014: Kontakte/Treffen mit der EU-Kommission und dem EU-
Parlament um das Projekt zu erlautern und finanzielle Férderung zu erhalten.

» Marz 2015: Dank der Unterstutzung einiger EU-Abgeordneter, forderte die DG
SANTE die Leitlinienerstellung als « Pilot Projekt »

» Marz 2016 — Dezember 2016: Prufung durch die DG Sante und die 28

{ )
: Mitgliedsstaaten > Korrekturen, Erganzungen, Verhandlungen :
I |
l |

» 16. September 2016: Standing Commity PAFF (mit Beteiligung von FACE). J

— o o o e e e e e e e e e e e e R E M e M e M e M R M e R M M M M M M e e e e e e

> 2017: Ubersetzung in die 23 offiziellen Sprachen der EU.




European Guide

Europaische Leitlinie der Guten Hygiene Praxis flr die
handwerkliche Milchverarbeitung

Abschnitt | — Zielsetzung und

Anwendung der Leitlinie

European Guide
for Good Hygiene Practices

Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
in the production of artisanal
Abschnitt Ill - Gute Herstellungspraxis cheese and dairy products

Abschnitt IV — Risikoanalyse der Target:

Al el e Farmhouse and Artisan producers

Abschnitt V- HACCP-gestiitzte Plane

Farmhouse and
Artisan
Cheese & Dairy Producers

Abschnitt VI — Riickverfolgbarkeit
European Network

Abschnitt VII - Eigenkontrolle

Revised version of 207 Decomber 2016

Anhang | - Gefahrenanalyse fiir

Abschnitt VIII - Havarie Management

http://ec.europa.eu/food/s
afety/biosafety/food_hygi
ene/guidance_en

Milchprodukte

European Guide

Europaische Leitlinie der Guten Hygiene Praxis fur die
handwerkliche Milchverarbeitung

Search

: m X English @ ‘
European Commission > Food, farming, fisheries > Food Safety > Food > Biological safety > Food Hygiene >

Food

BIOLOGICAL SAFETY

Guidance Platform «¢ Share

In order to assist Member States and food business operators to better understand the food QUICK LINKS

hygiene rules and how to implement them in specific sectors, a selection of representative = __ )

= % ;A Rapid Alert for Food and Feed
full guides at EU and national level for different aspect are made available through the links (RASFF)
below.

Antimicrobial Resistance

Crisis Preparedness &
Management

Food Hygiene

+\ Heaith and food audits and

Legislation For detailed information about national guidelines in different sectors users should check the analisk

EU Register of National Guides to Good Hygiene Practice which provides an overview
Guidance Platform of all guides. T

European Food Safety Authority

efsa  (grsa)
Microbiolegical Criteria < provided by the Europ c P I o
y Better Training for Safer Food
EU countries: approved food (BTSF)
establishments JoT : B o
! Guidance provided by EU Stakeholders organisations -

Non-EU countries: approved food : O T T T T {ﬁ
establishments

Guidance on cheese as raw material in the manufacture of food products
NEW

Feed Hygiene

Food-borne diseases (Zoonoses)

Food Irradiation

EU Reference Laboratories

“ ALL TOPICS

| European guide for the hygienic manufacture of processed cheese - NEW I

- ESSA hygiene guideline: Sprouts and seeds for sprouting - NEW I

Good Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and dairy
products - NEW

I % Press Releases

Events

ﬁ Videos

ﬁ Infographics and factsheets
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Das neueste FACEnetwork Projekt

Teacheesy

steht flir: Teach — Cheese - easy

Teach esy s i b b -Erasmus+

“Europaische Leitlinie der Guten
Hygiene Praxis fur die handwerkliche
Milchverarbeitung”

Einflihrung in die betriebliche Umsetzung der
Leitlinie flir Hofkaserinnen, Hofkaser und
handwerkliche Milchverarbeiter

Schulungen ab Herbst 2019
in Deutschland, Osterreich und Luxemburg

Farmhouse and
Teacheesy Chosse & Dsir Praducrs | [——




Anforderungen

EU erlaubt traditionelle Herstellungsweisen

,(' M X %
: ‘( 5stInJulesK§ ' AN

oS relftin denSTefen L
ptenvAttacHe 'l,g}\{‘
j ﬁﬁi@i@m

wwwiattazhoehlelde!

Reiferaume
mit Naturstein

Reifung oder Raucherung in
Raumen mit Bodenflachen,
Wandflachen und Decken
aus offenporigem
Naturstein.

Reifung in Hohlen und
Felsenkellern.

In Deutschland durch die
LMHYV bereits geregelt

Anforderungen

EU erlaubt traditionelle Herstellungsweisen

Herstellung
unter Ver-
wendung
von Arbeits-
geraten aus
Holz

In Deutschland durch die
LMHYV bereits geregelt




Anforderungen

EU erlaubt traditionelle Herstellungsweisen

.. Herstellung
" unter Ver-
wendung
von Gewe-
ben aus
Naturfasern

In Deutschland durch die
LMHYV bereits geregelt

Anforderungen

EU erlaubt traditionelle Herstellungsweisen

Herstellung
1  unter Ver-
.. wendung
von Kesseln
aus Kupfer

In Deutschland durch die
LMHYV bereits geregelt




Eigenkontrollen

Bausteine eines Lebensmittelsicherheitskonzeptes

Parameter & Probenzahl

Der Lebensmittelunternehmer

muss die Parameter und die zu
untersuchende Probenzahl pro
Charge und pro Jahr festlegen.

Dabei kdnnen sowohl
Wareneingangskontrollen,
Prozesskontrollen und
Endproduktkontrollen
unterschieden werden.

Aus den Kontrollen resultiert
unter anderem auch die
Vergabe eines
Mindesthaltbarkeitsdatums.

Eigenkontrollen

Bausteine eines Lebensmittelsicherheitskonzeptes

Managementsystem

Eigen- .
Basishygiene Prozess- kontrolle Va"d'f"ung
kontrolle n=1 n=5

Routine-
Untersuchungs
Programm

Routine-
Untersuchungs
Programm

erstellungs-
Protokoll

Personal-
Schulungen

—

m Eigenkontrolle: Untersuchungen wahrend des
Produktionsprozesses zur Kontrolle des
Produktionsprozesses

m Validierung: Verifizierung des Managementsystems
fur die Lebensmittelsicherheit
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Effektivitat von Untersuchungen

Zahl der
untersuchte
n Proben je
Charge (n)

Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge

50%

20%

10%

5%

2%

1%

0,50%

0,20%

n=1

50%

20%

10%

5%

2%

1%

0%

0%

n=2

75%

36%

19%

10%

4%

2%

0%

0%

n=3

88%

49%

27%

14%

6%

3%

0%

0%

n=4

94%

60%

35%

19%

8%

4%

0%

0%

n=5

97%

68%

41%

23%

10%

5%

0%

0%

n=10

100%

90%

67%

42%

19%

10%

0%

0%

n=20

100%

99%

90%

68%

36%

20%

0%

0%

n=40

100%

100%

100%

93%

64%

40%

0%

0%

n=60

100%

100%

100%

99%

84%

60%

0%

0%

n=80

100%

100%

100%

100%

96%

80%

0%

0%

n=100

100%

100%

100%

100%

100%

100%

0%

0%

Teacheesy

Farmhouse and
Artisan

Cheese & Dairy Producers

European Network

Wahrscheinlichkeit
nicht konforme Kase
einer Charge durch
Untersuchungen zu
ermitteln, wenn keine
der Proben positiv

etestet werden darf
%c=0).

Die Wahrscheinlichkeit
hangt von den
Faktoren "Anteil
kontaminierte Kase je
Charge” und , Anzahl
untersuchter Proben je
Charge” ab.

H Erasmus+
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Wahrscheinlichkeit, einen Kontaminanten zu entdecken

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge
untersuchte
n Proben je
Charge (n) | 50% | 20% | 10% | 5% | 2% | 1% |0,50% |0,20%
n=1 50% | 20% | 10% 5% 2% 1% 0% 0%
n=2 75% | 36% | 19% | 10% 4% 2% 0% 0%
n=3 88% | 49% | 27% | 14% 6% 3% 0% 0%
n=4 94% | 60% | 35% | 19% 8% 4% 0% 0%
n=5 97% | 68% | 41% | 23% | 10% | 5% 0% 0%
n=10 100% | 90% | 67% | 42% | 19% | 10% 0% 0%
n=20 100% | 99% | 90% | 68% | 36% | 20% 0% 0%
n=40 | 100% | 100% | 100% | 93% 0% | 0%
n=60 100% | 100% | 100% | 99% | 84% | 60% 0% 0%
n=80 100% | 100% | 100% | 100% | 96% | 80% | 0% 0%
n=100 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 0% 0%

Teacheesy

Farmhouse and
Artisan

Cheese & Dairy Producers

European Network

Ein Probenplan mit
40 Proben je
Charge hat bei
einer Kontamina-
tionsrate des Kases
von 1% bzw. 2%
eine Wahr-
scheinlichkeit von
40% bzw. 64%, die
kontaminierten
Kase zu finden.

H Erasmus+
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Wahrscheinlichkeit, einen Kontaminanten zu entdecken

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge
e Fazit
e w ome 106w w6 ox | ox | DiesSicherstellung
n=2 | 75% | 36% | 19% | 10% | 4% | 2% | 0% | 0% der Lebensmittel-
n=3 88% | 49% | 27% | 14% | 6% | 3% | 0% | 0% sicherheit kann
n=4 94% | 60% | 35% | 19% | 8% | 4% | 0% | 0% nicht durch
n=5 97% | 68% | 41% | 23% | 10% | 5% | 0% | 0% Endproduktkon-
n=10 | 100% | 90% | 67% | 42% | 19% | 10% | 0% | 0% trollen erreicht
n=20 | 100% | 99% | 90% | 68% | 36% | 20% | 0% | 0%
n=40 | 100% | 100% | 100% | 93% 0% | 0% werden.
n=60 | 100% | 100% | 100% | 99% | 84% | 60% | 0% | 0%
n=80 | 100% | 100% | 100% | 100% | 96% | 80% | 0% | 0%
n=100 | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 0% | 0%
Farmhouse and
Teach esy e A - Erasmus+

European Network
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Ziel einer guten Probennahmestrategie

Untersuchungen
sollten

* Teil eines LMSK sein,
aber nicht die
alleinige MaRnahme

* nicht zu teuer sein
o effektiv sein

Farmhouse and

Teach esy :I'l::: & Dairy Producers - E rasmus +

European Network
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Effektive und kostengiinstige EigenkontrollmaBnahmen

Gefahr Hauptquelle EigenkontrolimaBnahme Endprodukt-
untersuchung
Listeria Rotschmiere Untersuchung des Schmierwassers
monocytogenes nach dem Schmieren des
Lagerbestandes Nur erforderlich, wenn
Rohmilch Milchfilter- oder Tupferprobe aus ein  neues  Produkt
dem Milchabscheider oder der hergestellt wird oder ein
Milchpumpe nach dem Melken Kontrollverlust vorlag
Salmonella Personal Untersuchung von Stuhlproben der
Mitarbeiter
Staphylococcus |Rohmilch Zellzahluntersuchung der
aureus Sammelmilch (Bei erhéhter Zellzahl
wird die Sammelmilch auf
Staphylococcus aureus untersucht)
Personal Schulung des Melkpersonals ja
Escherichia coli |Reinigung Abklatschtests der Oberflachen
(Késekessel, Gerate, Leitungen,
etc.)
Rohmilch Untersuchung der Milch auf E. coli
Farmhouse and
Teacheesy o e I Erasmus-+

European Network

@ .

EigenkontrollmaRnahmen

spielen eine wesentliche Rolle bei der Erstellung eines Lebensmittelsicherheitskonzeptes

. ] Personal- Gefahrenerkennung
W e schulung bei Milchprodukten

zu:

Gefahren- Gute Gute Unter-

identifikation f suchungen
b h h Hygiene Herstellungs- .
e e r rS C e n GHP Praxis praxis Wa:::"d
1 ;ep;ﬁictzzz (Bl (GMP) Produktions
I e e a re n Verfahren -prozesses
oder und
2 2¢ d Techno- HACCP-gestiitzte Plane Umgebungs
IN Ka se un fg;;c,:z fiir jedes Produkt und jeden -kontrollen

(nicht Inhalt Prozess

. dieser
M I I C h - Leitlinie)
p ro d u kte n ? Untersuchungen der Produkte

N RUcKiEroIgharel

Farmhouse and
Teach esy ::::2: & Dairy Producers - ErasmUS +

European Network




Kasereiplanung

Die ersten Fragen bei der Aufnahme einer Milchverarbeitung

Wie soll
meine
Kaserei
aussehen?

Welche GroRe ist
erforderlich?

Welche Kosten sind zu
veranschlagen?

Kasereiplanung

Die ersten Fragen bei der Aufnahme einer Milchverarbeitung

Welche
Produkte
soll ich
herstellen?

Welche Produkte erwartet
meine Zielgruppe?
Welche Produkte sind
wirtschaftlich

Welche Produkte kann
ich in guter Qualitat
herstellen?




Kasereiplanung

Das Produktsortiment ist fur die weiteren Schritte entscheidend

Rechtslage Markt Rohstoffe  Wirtschaftlichkeit

N ,.\

Qualitats-
sicherung

o

i)

Raume Technik Personal

Kasereiplanung

Gebaude- und Maschinenkosten sind ein kleiner Kostenfaktor

Kostenstruktur von Hofkasereien

Kalkulatorischer

Personalaufwand Unternehmerlohn

13%

Gebaudekosten
2%

Maschinenkosten
5%

Hilfsmittel
44%

Sonstige Kosten
/ 8%




Betriebsplane

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

[7' ‘] I B I 1
Personal
A 1
R 8 )B. . Milch
L/ c [.] %)
e q Sonstige Rohstoffe
Bl|E
Verpackungsmaterial
3
S' Produkt
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Betriebsplane

Ldsungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Personal
Losung: Umkleideraum




Der Umkleideraum

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

U L
wrrees
e N e
LR L
peoLens

Der Umkleideraum
muss dem Personal
das Wechseln von
Schuhen und Klei-
dung ermoglichen.

Hande sind vor dem
Betreten der
Produktion zu
reinigen.

Schiirzen und
Schuhe sollten dort
sauber und trocken
aufbewahrt werden
konnen.

Betriebsplane

Ldsungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

| 5 8 Milch
— 5| Lésung: Milch wird in
| C
l-/ : \'l der Umkleide in Kannen
D € aus der Kaserei
umgeKkippt.




Betriebsplane

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Milch
Losung: Rohrleitung

B
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Der Milchtransport

Ldsungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Kannen, die im Stall verwendet wurden, sollten nicht in
den Produktionsraum gelangen. Die Milch kann z.B. in der
Umkleide in saubere Kannen umgekippt werden.




Der Milchtransport

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Bei groBeren Milchmengen wird der Transport i.d.R. Uber
eine Schlauch- oder Rohrleitung in die Kaserei erfolgen.

Der Milchtransport

Ldsungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Wenn der Melkstand
oder die Milchkammer
unmittelbar neben der
Produktion liegen, kann
die Milch direkt per
Eigengefalle in die
Kaserei geleitet
werden.




Betriebsplane

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Sonstige Rohstoffe

Losung: Umkleide

Betriebsplane

Ldsungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

Kuhizelle

™
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Verpackungsmaterial
Bessere Losung:
Kuhlzelle

Verpackungsmaterial
Personal holt das

bereitgestellte
Verpackungsmaterial
aus der Kuhlzelle




Betriebsplane

Losungen fur Schnittstellen zwischen Schmutz- und Reinzonen

- i jf\,
o

Kiihlzelle

Produkt
Bessere Losung:
Kahlzelle

Produkt
Personal holt die
bereitgestellten
Produkte aus der

Kuhlzelle

Flachenbedarf

Beispiel fur eine Kaserei (20.000 bis 50.000 kg pro Jahr)

1 - Umkleide

2 - Produktion

3 - Verpackung

4 - Reifung

] 5 =~

o

. 5 s

|/ . c : Y
b ¢
B

3 ===
A 2

Die RaumgroBe ist
sehr stark vom
Sortiment abhéangig.

Faustzahl:
20-40 gm fur die
Produktion




Flachenbedarf

Benotigte Flache fur eine Kaserei

Flache: 4,50 x 5 m = 22,5 m?2;Hohe: 2,80 m
Milchmenge pro Jahr: 50.000 Liter

Flachenbedarf

Benotigte Flache fur eine Kaserei

Flache: ca. 60 m?;Hohe: 3 -4,50 m
Milchmenge pro Jahr: 50 - 100.000 Liter




Flachenbedarf

Benotigte Flache fur eine Kaserei

Flache: 12 x 8 m = 96 m? ;Hohe: 3 m
Milchmenge pro Jahr: 300.000 Liter

Der Kasereibau

Die klimatischen Bedingungen in Kasereien sind
anspruchsvoll. Wahrend der Herstellung entsteht viel
Prozessfeuchtigkeit und —-warme. Diese kann nur bedingt
abgefiuhrt werden, da der Kase fliir die Sauerung eine hohe
Raumtemperatur benotigt. AuBerdem fallt Molke
(Milchsaure) an. FuBboden mussen daher saurefest
ausgefuhrt sein.




Schimmelbildung

In Kasereien entsteht durch die Kaseherstellung und die
Reinigung eine sehr hohe Luftfeuchtigkeit. Bei
unzureichender Isolierung und schlechter Entluftung kann
es zu einer Uberfeuchtung der Decken und Winde mit
Schimmelbildung kommen. Neben einer guten Isolierung
ist auch ein Warmeraum zum Abtropfen der Kase sinnvoll.
Die Kaserei kann dann entliuftet werden.

Bodenbelag

Falscher Bodenaufbau (z.B. GuBasphalt) in Kombination
mit hoher Gewichtsbelastung und Vibration (z.B.
Zentrifuge, Pumpen, Kurzzeiterhitzer) fiuhren zur Mulden-
und Rissbildung. Undichte Boden und Wasserlachen sind
die Folge. Auch zu diinne Beschichtungen und nicht
saurefeste Verfugung bereiten Probleme.

Rissbildung m Nicht Saurefest




Hofkasereien

Grol3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung

i

Hofkasereien

Grol3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung
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Hofkasereien

Grol3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung
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Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Dicklegen

1 Ausfallen des EiweiRes




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Schneiden

Wasseraustritt
ermoglichen

Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Ruhren,
Erwarmen

Wasseraustritt
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Abfullen

Wasser von
Trockenmasse
trennen

Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Formen

Wasseraustritt
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Pressen

Wasseraustritt
fordern

Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Salzen

Rindenbildung
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Reifen

Aromabildung
fordern

Die Milchkuhlung

Wenn die Milch nach dem Melken nicht verarbeitet wird,
muss sie gekuhlt werden. Je nach Lagerdauer muss sie
auf 8 °C bzw. 6 °C gekihlit werden oder zur Vorreifung
aufgestellt werden.




Der Milchtransport

Milch kann per Gravitation (Eigengefalle) oder mittels
Pumpe transportiert werden. Kleine Mengen kénnen direkt
mit der Kanne angeliefert werden. Liegt der Melkstand in
der Nahe, kann die Milch direkt aus dem Melkstand
gepumpt werden. Ansonsten muss die Milch angeliefert
werden.

Der Kasekessel

Es gibt Universalkessel und Spezialkessel fur bestimmte
Kase. Kessel werden vor allem aus Edelstahl hergestelit.
Fur einige Kase gibt es auch Kessel aus Plastik oder
Kupfer. Die GroRe der Kasekessel reicht von TopfgroRe (20
Liter) Uiber runde Kasekessel (50-2.000 Liter) bis zu ovalen
Kasefertigern.




Der Kasekessel

P

Plastikwannen
konnen eingesetzt
werden, wenn die
Milch euterwarm
verarbeitet wird oder
vorher erwarmt
werden kann.

Das Bruch-Molke-
Gemisch kann auch
nur durch Zugabe
warmen Wassers
erwarmt werden.
Daher kommen die
Kessel vor allem bei
Frisch- und Weich-
kase zum Einsatz.

TH L

Bereits einfache doppelwandige
Kasekessel genutzt werden.

|

Behalter konnen als




Die Bauart vieler Kasekessel geht auf den traditionellen
niederlandischen Kasekessel (kaastobbe) zuruick. Diese
Kessel haben einen flachen Boden und einen Auslauf.

Kessel aus Edelstahl gibt es in vielen GroRen. Sie sind als
Universalkessel fiur fast alle Kasesorten geeignet.




Der Kasekessel HEXIE

=

TV

VU
¥ aw-_

i
i
|

-}

—

R u‘;\\\\\\\m\“\\“ \L

Fur die Herstellung von Weichkase sind Wannen besser
geeignet, da sie eine schonendere Bruchbearbeitung
erlauben.

Der Kasekessel HEREZEE

Nach wie vor werden fur einige Kasesorten gerne Kessel
aus Kupfer eingesetzt (Beispiel: Taleggio).




Der Kasekessel

Kupferkessel haben in der Regel einen Kugelboden und
keinen Auslauf.

Werkzeuge

Die Bruchbereitung erfolgt durch Schneiden des
Kasebruches und je nach Kasesorte muss der Kasebruch
nach dem Schneiden bis zum Ausziehen mehr oder
weniger bewegt werden. Das Schneiden kann mit Messer
oder Harfe erfolgen. Zum Bewegen des Bruchs stehen
Kasebrecher, Rithrwerke oder Uberziehbleche zur
Verfugung.




Die Kaseformen

Traditionell hatten viele Kase typische Kaseformen aus
naturlichen Materialen wie Holz, Binsen oder Geflechten.
Inzwischen werden meistens Kaseformen aus Plastik
eingesetzt. Kaseformen sollen die spezifischen
Entmolkungseigenschaften des jeweiligen Kases
unterstutzen.

Vi
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Das Salzen

Zur Unterstlitzung der Rindenbildung, des Geschmacks
und Konservierung wird Kase gesalzen. Das
Trockensalzen wird noch gerne bei kleinen Kasemengen
und Schimmelkase angewendet. Weit verbreitet sind
inzwischen Salzbader. Bruchsalzen erfolgt nur bei sehr
wenigen Kasen (z.B. Cheddar)

Trockensalzen Salzbad Bruchsalzen

-




Vom Reifeschrank ...

... U

Fur kleinere Mengen
und wenn ganz
spezifische Klima-
anforderungen wie
bei Weichkase
erforderlich sind,
eignen sich
Reifeschranke.

Am unproblematischsten sind Trockenrindenkase, da
diese Kase nur eine relative Luftfeuchtigkeit von 60-80 %
bendtigen. Fur diese Kase wurden traditionell Scheunen

oder einfach Keller verwendet.




... bis zum Reiferaum

Fur groRere
Kasemengen, die
feuchtere
Klimabedingungen
benotigen, sind
Reiferaume zu
empfehlen. Diese
konnen sehr
verschieden sein, z.B.
Hohlen, Keller,
Reifezellen, etc.

Das Hauptziel sind
moglichst konstante
Klimabedingungen.

Kompetenz in
Milch & Kase

Den Vortrag finden Sie unter:
www.milchhandwerk.info/alb2019

M www.milchhandwerk.info




