VERMARKTUNG

Eier vermarkten -

worauf ist zu achten?

Wer sich zum Einstieg in die Direktvermarktung von Eiern entscheidet, muss die
Bestimmungen fiir die Legehennenhaltung und Eiervermarktung berticksichtigen.

eder, der Eier abgibt

oder Eier vermarktet,

unabhdngig von der

Anzahl der gehaltenen
Hihner, gilt als Lebensmittel-
unternehmer und hat damit
die Reglementierungen zur
Qualitats- und vor allem der
Lebensmittelsicherheit zu be-
ricksichtigen. Als Lebensmit-
telunternehmer hat man die
Verantwortung, nur sichere
Lebensmittel in Verkehr zu brin-
gen. Eier zdhlen zu den hoch-
wertigsten Nahrungsmitteln,
wodurch ein entsprechend
sorgféltiger Umgang mit diesen
erforderlich ist.

Programm zur
Salmonellenbekampfung

Salmonellen sind krank ma-
chende Bakterien, die sich bei
wéarmeren Temperaturen und
entsprechendem N&hrboden,
wie zum Beispiel dem Eiklar,
optimal vermehren kénnen.

Liefert man Eier an den GroR-
handel oder befinden sich
mehr als 349 Stiick Gefll-
gel am Betrieb, so unter-

Von Oliver Bernhauser

liegen diese Betriebe dem

Salmonellenbekdmpfungs-

programm Gefligelhygiene-

Verordnung.

Im Folgenden ein Auszug aus

der Verordnung:

- Einstallen nur von Junghen-
nen, die gegen Salmonellen
geimpft sind

- Alle 15 Wochen Stallungen
auf Salmonellen testen

- Vermarktungsverbot von
Frischeiern bei positivem Sal-
monellentest

Da eine weitere Haltung salmo-
nellenpositiver Herden nicht
wirtschaftlich ist, werden die-
se Uberwiegend gekeult. Zur
wirtschaftlichen Absicherung
gegen Schaden durch das Auf-
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finden von Salmonellen gibt es
Versicherungsmdglichkeiten.

Nur Eier der
Giteklasse A fir
Lebensmittelhandel

Der liberwiegende Teil der
Bestimmungen beruht auf
fachlichen Griinden zur Ab-
sicherung der Lebensmittel-
sicherheit.

Im Folgenden Ausziige aus den
Anforderungen an Eier der G-
teklasse A:

Schale und Kutikula miissen

sauber und unverletzt sein.

— Schmutz bedeutet erh6hte
bakteriologische Belastung
und ist im Lebensmittelbe-
reich nicht tolerierbar.

- Eine verletzte Schale oder
Kutikula (Bakterienschutz-
schicht am Ei) erméglicht
Bakterien das Eindringen in
das Ei und vermindert die
Haltbarkeit wesentlich.

Eier der Klasse A diirfen weder
vor noch nach der Sortierung

gewaschen oder anderweitig

gereinigt werden.

- Eier sind pords, Waschwasser
dringt in das Innere des Eis
ein und vermindert die Halt-
barkeit wesentlich.

— Durch eine mechanische Bear-
beitung der Eioberfldche wird
die Schutzschicht (Kutikula)
geschadigt. Bakterien kénnen
nun in das Eiinnere eindrin-
gen, wodurch die Haltbarkeit
wesentlich verringert wird.

Eier diirfen nur innerhalb von
héchstens 28 Tagen nach dem
Legen an den Letztverbraucher
abgegeben werden. Eier haben
zum Schutz des urspriinglich
vorgesehenen neuen Lebens
(Kiken) einen nattirlichen bak-
teriologischen Schutz, der sich
mit zunehmendem Alter abbaut.

Die Konsumenten miissen mit
einer entsprechenden Informa-
tion auf die richtige Lagerung
und Handhabe der Eier nach
dem Kauf hingewiesen wer-
den, um Erkrankungen durch
mogliche mit Salmonellen kon-
taminierte Eier zu vermeiden.
Das geschieht durch folgenden
Text: ,,Verbraucherhinweis:
bei Kiihlschranktemperatur
aufbewahren, nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums
durcherhitzen®.

Ing. Oliver Bernhauser ist Experte in
der Landwirtschaftskammer Nieder-
Osterreich.
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