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ZERTIFIZIERUNG VON AGENTUREN:

Liebe Leserinnen und Leser,

Vom 9. bis 11. Februar findet mit der Fruit
Logistica das Branchenereignis des Jahres statt
(s. Seite 4). Druckfrisch prasentieren wir dort
den neuen ,monitoringreport” (s. Seite 2).

Fir QS und viele unserer Systempartner begann
2011 turbulent: Die Dioxin-Krise ereilte den
Fleischsektor und betraf nicht nur die System-
partner in der Stufe Futtermittel und Schlacht-
betriebe, sondern traf besonders hart die
Landwirte. Wir als QS-Team engagierten uns in
den ersten Januarwochen, die Krise gut zu be-
waltigen. Und wir ziehen aus dem Vorfall Konse-
quenzen, schlieBlich wollen wir das QS-System

AB JETZT EINFACHER UND KLARER

kontinuierlich verbessern und kriminellen Ener-
gien keine Anreize bieten. Gerade durch die
Erkenntnisse der vergangenen Wochen sind
wir jedoch (berzeugt, ein gut funktionieren-
des System mit unseren Partnern etabliert zu
haben. Es funktioniert gerade in Krisen, wenn
es gilt Warenstrome schnell zurtickzuverfolgen
und fur Transparenz und Information in der ge-
samten Systemkette zu sorgen.

Auf die Zusammenarbeit mit allen Systempart-
nern 2011 freuen wir uns!

Ihr QS-Team

\
Mit der Revision zum 1. Januar 2011 hat
QS die Zertifizierung fiir Agenturen auf
der Stufe Gro3handel vereinfacht: Die An-
forderungen fiir Agenturen wurden auf die
spezielle Struktur dieser Unternehmen hin
zugeschnitten.

Im Sinne von QS sind Agenturen Unterneh-
men, die ohne einen direkten Warenkontakt
ausschlieflich Handels- bzw. Vermarktungsak-
tivitaten austiben. Im Audit missen Agenturen
deshalb seit Jahresbeginn nicht mehr nach

dem gesamten Leitfaden GroBhandel geprift
werden, sondern nur noch nach den Anforde-
rungen, die fir sie relevant sind.

So tauchen beispielsweise Anforderungen zum
Schadlingsmonitoring oder zum Lagermanage-
ment in den fest definierten Anforderungen
fir Agenturen nicht mehr auf. Daher sind nun
alle relevanten Anforderungen im Leitfaden
Gro3handel eindeutig mit dem Symbol ,A* flr
Agentur kenntlich gemacht. Die Revision bringt
nicht nur den Zertifizierungsstellen wahrend

des Audits Klarheit in der Bewertung der Be-
triebe. Mit der Reduzierung der zu bewertenden
Anforderungen wird im Betrieb die Vorbereitung
auf das Audit auch deutlich vereinfacht. Die-
se Einschdtzung teilt Juan Garcia Unterbusch,
Geschéaftsfiihrer der Juan Garcia Lax GmbH aus
Kéln, nach seinem Audit: ,Mit der neuen Zerti-
fizierung war der Ablauf des Audits viel besser
kalkulierbar und bildet nun die Struktur unseres
Unternehmens deutlicher ab.“ Seine Agentur,
die im Handel die gesamte spanische Obst-
und Gemdisepalette anbietet, war die erste, die
sich 2011 nach dem Standard fiir Grohandel/
Agenturen hat zertifizieren lassen. ,Die Ande-
rung vom Gro3handler zur Agentur in der QS-
Datenbank (Software-Plattform) war mit einem
Anruf in der QS-Geschaéftsstelle schnell getan®,
sagt Garcia Unterbusch, dessen Unternehmen
bereits seit 2006 Systempartner bei QS ist.

Ab sofort kénnen sich Agenturen, die System-
partner werden wollen, direkt als ,,Agentur” bei
der Neuanmeldung registrieren.

Der Leitfaden Grohandel findet sich im Down-
loadcenter des Produktbereichs Obst, Gemiise,
Kartoffeln auf: www.q-s.de.
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INTERVIEW SO PRUFT EIN AUDITOR

Carsten Everink ist bei der Zertifizierungs-
stelle Agrar-Control GmbH in Krefeld ta-
tig. Das Unternehmen ist von QS fiir die
Durchfiihrung von unabhdngigen Audits
zugelassen. Everink ist spezialisiert auf QS-
GAP-Kontrollen. Im Interview gibt er einen
kurzen Einblick in seine Arbeit und erkléart,
wo es auf der Stufe Erzeugung noch Verbes-
serungspotential gibt.

Wie bereiten sich Betriebe

am besten auf die Kontrollen vor?

Die Basis flr jeden Betrieb ist die jahrliche Durch-
fuhrung der Eigenkontrolle. Dabei prift der Be-
trieb selbst, ob er die vorgegebenen Anforderun-
gen erfllt. Dafiir ist es am einfachsten fir den
Betrieb, die QS-Dokumente einzusetzen, also
Leitfaden und Arbeitshilfen intensiv zu nutzen.
Mit der Einhaltung der QS-Anforderungen sind
auch die wesentlichen gesetzlichen Anforderun-
gen abgedeckt. Mache ich eine Folgekontrolle,
achte ich besonders auf die Hinweise des Kon-

Carsten Everink
von der Agrar-
Control GmbH
auditiert QS-
Systempartner
trolleurs aus der letzten Priifung — solche Punkte
prife ich gerade bei Abweichungen genauer.

Welche Priifaspekte sind vor Ort fiir die
Erzeugerbetriebe schwierig?

Ein Punkt ist sicherlich die Durchfiihrung von
Gefahrenanalysen, die fir verschiedene Berei-
che wie Erntehygiene, Arbeitssicherheit und Be-
regnung gefordert werden. Ein Problem scheint
dabei zu sein, dass der Sinn der Analysen nicht

klar ist und es deshalb oft zu einer mangelhaften
Umsetzung kommt. Im Gebrauchs- oder gar Kri-
senfall schafft die erfolgte Analyse dann oft nicht
hinreichend Entlastung. Schwierig ist auch eine
zeitnahe Dokumentation zum Beispiel bei den
eingesetzten Pflanzenschutzmitteln und dem
Erntebeginn in der Schlagkartei. Mit diesen Infor-
mationen kann nachverfolgt werden, ob die War-
tezeiten eingehalten wurden.

Gibt es eine Anforderung, deren Umsetzung
sich iiber die Jahre verbessert hat?

Ja, die Anforderung, dass es in jedem Betrieb
mindestens einen Mitarbeiter mit einer Erste-
Hilfe-Schulung geben muss. Diese Notwendigkeit
gilt auch fiir Betriebsleiter, die als Einzelkampfer
aktiv sind. Die Organisation von Angeboten durch
Erzeugerorganisationen und Vermarkter fir ihre
Erzeugerbetriebe haben hier in der Folgezertifi-
zierung fur Entspannung gesorgt.

IM ZWEITEN JAHR JETZT ERSCHIENEN GEMEINSAMER MONITORINGREPORT MIT DEM DFHV

Mit dem zweiten Mal beginnt eine Traditi-
on: Nach der Erstverdffentlichung im Januar
2010 erscheint nun der zweite Monitoring-
report. Er wird gemeinsam vom DFHV Deut-
schen Fruchthandelsverband e.V. und QS
herausgegeben.

Die gemeinsame Auswertung von internationa-
len Rickstandsproben stie schon in der ers-
ten Ausgabe auf grofles Interesse der Experten.
Plnktlich zum Auftakt der Messe Fruit Logistica
2011 erscheinen nun die neuen Auswertungs-
ergebnisse.

Insgesamt 11.616 Proben aus 63 Landern flie-
Ben in die Auswertung ein. Neben einer Be-
wertung der internationalen Warenstrome

stehen wieder Einzelprodukte im Fokus der
Berichterstattung: Diesmal nehmen die Exper-
ten von DFHV und QS Kiwis, Paprika, Apfel und
Kirschen unter die Lupe. Spannende Einblicke
gibt auflerdem das Interview mit Dr. Adrian En-
gel von der Landwirtschhaftskammer NRW zur
Kirschfruchtfliegen-Problematik. QS berichtet
zudem (ber die Resonanz auf die Probenah-
meschulungen 2010. Wahrend der DFHV das
Thema Kreuzkontaminationen auf Packstraf3en
beleuchtet und seinen Seminarkalender 2011
vorstellt.

Fazit: Viele spannende Fakten in einem Medi-
um, dessen Ziel es ist, die Situation im Rick-
standmonitoring objektiv dazustellen.
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Internationale Warenstrome
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RISIKOINDEX FUR ANLAYSEVOLUMEN NEUER KONTROLLPLAN IM RUCKSTANDSMONITORING 2011

Fiir den neuen Kontrollplan 2011 hat QS ei-
nen Risikoindex zur risikoorientierten Ein-
stufung der einzelnen Produkte und Her-
kiinfte entwickelt.

Dies erfolgte gemeinsam mit dem wissen-
schaftlichen Beirat Riickstandsmonitoring und
weiteren Branchenexperten. Die Risikostufen 1
bis 9 (1 = niedriges, 9 = hohes Risiko) geben
weiterhin die Probenanzahl vor.

Anhand von definierten, individuell gewichte-
ten Indikatoren erfolgte die Berechnung des In-
dexes. Bei der abschlieBenden Bewertung der
Ergebnisse des Rickstandsmonitorings wur-
den, neben der Auswertung der QS-Datenbank

auch weitere Expertisen, relevante externe
Datenquellen und andere Einflussfaktoren wie
produktspezifische Besonderheiten und das
Produkt-Ursprungsland mit einbezogen.
Nachdem der Fachbeirat Obst, Gemiise, Kartof-
feln das Modell zur Berechnung des Risikoin-
dexes beflirwortet hatte, kann nun jahrlich eine
risikoorientierte Anpassung des Kontrollplans
auf Basis der Auswertungsergebnisse der QS-
Datenbank erfolgen.

Mit der Uberarbeitung des Kontrollplans wur-
den aufierdem die verpflichtenden Untersu-
chungsmethoden je Produkt an die aktuellen
Erfordernisse angepasst. Auferdem wurde

die Probenanzahl in den oberen Risikoeinstu-
fungen (7 bis 9) erhoht und die Produktliste
in Anlehnung an die Produktbezeichnungen
der VO 396/2005 angepasst. Mit der Anpas-
sung wird die Zuordnung der gesetzlich fest-
gelegten Rickstandshdchstgehalte zu den im
Rickstandsmonitoring beprobten Produkten
erleichtert.

Der revidierte Kontrollplan zur Umsetzung des
Rickstandsmonitorings bei Obst, Gemiise und
Kartoffeln gilt seit dem 1. Januar 2011. Er ist
als Anlage 1 des Leitfadens Riickstandsmoni-
toring im Downloadbereich verflighar unter:
www.q-s.de
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NITRAT NEUREGELUNG DER HOCHSTGEHALTE IN SICHT

Die seit lingerem angekiindigte Neuregelung
der Nitrathochstgehalte fiir Salate und Spi-
nat nimmt Form an. Ein erster Anderungsent-
wurf der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 liegt
nun vor.

Die vorgesehenen Anderungen der zuldssigen
Hochstgehalte fir Nitrat bei Spinat, Salat und —
neu aufgenommen — fiir Rucola sehen folgendes
vor: Fur frischen Spinat liegt der Hochstgehalt
saison- und anbauunabhéngig bei 3.500 mg/kg
(vorher Winter 3.000, Sommer 2.500).

Bei frischem Salat aus dem Freiland liegt der
Hochstgehalt im Sommer bei 3.000 mg/kg (vor-
her 2.500) und bei Unterglas bei 4.000 mg/kg

(vorher 3.500) sowie im Winter fiir unter Glas bei
5.000 mg/kg (vorher 4.500). Der Wert im Winter
im Freiland ist bei 4.000 mg/kg gleich geblieben.
Flir Rucola wird ein Nitrathdchstgehalt von 5.000
(Sommer) bis 6.000 (Winter) mg/kg diskutiert.
Hierzu hat die EFSA (Europdische Behorde fur
Lebensmittelsicherheit) jedoch noch Priifungsbe-
darf angemeldet.

Mit der Uberarbeitung will die EU-Kommission
die Hochstgehalte an die Gegebenheiten der
guten landwirtschaftlichen Praxis anpassen,
so dass kinftig keine klimatisch bedingten
Ausnahmegenehmigungen mehr eingeraumt
werden missen. Die EFSA hat die Nitratwerte

FRESH-CUT: MIT DEM QS-PRUFZEICHEN EINE RUNDE SACHE

Uberprift und schatzt die moglichen negati-
ven Einflisse auf die Gesundheit geringer ein
als die Vorteile, die der Verzehr von nitrathal-
tigem Gemdise bringt. Einzig fir die Gehalte in
Rucola steht eine endgiltige Bewertung durch
die EFSA noch aus. Im Frithjahr soll der Entwurf
in einer weiteren Sitzung des Verwaltungsaus-
schusses ,Agrarkontaminanten” verabschiedet
und an die EU-Kommission zum Beschluss ge-
geben werden. Die Verordnung soll dann zum
1. Juli 2011 ohne Ubergangsfrist in Kraft treten.
Wir werden weiter berichten.

Die Nachfrage nach kiichenfertigen Obst-,
Gemiise- und Salatmischungen steigt
stetig. Kaum eine Produktgruppe im
Lebensmitteleinzelhandel hat dhnliche
Zuwdchse zu verzeichnen. Fresh-Cut ist
einer der grof3en Trends.

Bereits heute nutzen viele Unternehmen das
QS-Prifzeichen fur ihre Fresh-Cut-Produkte
und dokumentieren damit ihre neutrale Qua-
litatssicherung.

Seit 2010 umfasst der Leitfaden Grohandel
Obst, Gemise, Kartoffeln auch Fresh-Cut-Pro-
duktion. Welche Kriterien und Anforderungen
hier gelten, ist genau festgelegt, einschlief3lich
einer Definition, was genau Fresh-Cut ist: Es
sind ,nur bearbeitete und nicht verarbeitete
Obst- und Gemiseprodukte“. Das heiflt, Er-
zeugnisse und Lebensmittel dirfen per De-
finition geteilt, ausgelost, getrennt, in Schei-
ben geschnitten, fein zerkleinert, enthautet,
gemahlen, geschnitten, gesdaubert, gamiert,
enthlst oder geschliffen werden.
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Um die QS-Anforderungen zu erfillen, mus-
sen Systempartner ein umfassendes Hygiene-
konzept einhalten sowie weitere Auflagen zu
Temperaturfihrung und Haltbarkeit. Aufer-
dem gilt es, Vorgaben zu Schulungen und zum
Verpackungsmaterial einzuhalten. Werden alle
Kriterien erfillt, darf ein Fresh-Cut-Produkt das
QS-Priifzeichen tragen.

Einen ganz praktischen Vorteil der QS-Zertifi-
zierung sehen viele Fresh-Cut-Anbieter in den
strengen Anforderungen an die Hygiene und die
Temperaturfiihrung. Durch diese Qualitatskrite-
rien der QS-Checkliste konnen Hygienemangel
wirksam verhindert werden. Gerade im sensiblen
Bereich der Convenience-Produkte ist das QS-
Priifzeichen fir die Systempartner ein sichtbarer
Qualitatshinweis. So wird den Kunden belegt,
dass das Produkt nach klar definierten Anfor-
derungen produziert und vermarktet worden ist.
Am Ende des Wertschopfungsprozesses steht
ein Produkt, dem die Verbraucher vertrauen
konnen. Das QS-Priifzeichen bescheinigt ihnen,
dass bereits bei der Erzeugung und Verarbeitung
hohe Maf3stdbe angesetzt wurden. Die fertigen
Salat- bzw. Obstmischungen stehen im Kiihlregal
des Lebensmitteleinzelhandels. Sind sie einmal
im Einkaufswagen sollte darauf geachtet werden,
die Ware moglichst bald wieder laut den Tempe-
raturvorgaben auf der Verpackung kithl zu halten.

ARBEITSHILFE ZEICHENNUTZUNG: JETZT AUCH FUR CONVENIENCE-PRODUKTE

Wie muss die Ware meines zertifizierten Be-
triebs in den Lieferscheinen gekennzeichnet
sein? Nutze ich das QS-Prifzeichen richtig?
Diese Fragen von Systempartnern beantwortet
QS in der Arbeitshilfe fir Erzeuger, Grofthand-
ler und Lebensmitteleinzelhandel der Kette
Obst, Gemise und Kartoffeln ,,QS-Priifzeichen,
Kennzeichnung und Zeichennutzung®. Ergan-
zend zu den Vorgaben aus dem Gestaltungs-
katalog und den Inhalten des Leitfadens bie-
tet die Arbeitshilfe konkrete Beispiele fur die
korrekte Vorgehensweise und zeigt, wie Fehler
vermieden werden koénnen.

Die Arbeitshilfe gibt jetzt auch Hilfestellung bei
der Zeichennutzung fiir Convenience-Produkte,
die nicht vollstandig (zu 100 Prozent) aus fri-
schen Obst- und Salat-/Gemisemischungen
bestehen. Es kénnen auch Convenience-Pro-
dukte, die zusatzliche Komponenten enthalten
(z. B. Croutons und Dressing) das QS-Priifzei-
chentragen. Die Zutaten missen dann auf dem
Produkt so gekennzeichnet werden, dass fir
den Verbraucher eindeutig zu erkennen ist, bei
welchem Bestandteil es sich um Ware aus QS-
zertifizierten Betrieben handelt.

Lesen Sie mehr in der Arbeitshilfe in unserem
Downloadcenter unter www.q-s.de.
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Aatweitahiltn
fiir Ersmugung, Srofhands]
unel Lebensmittedeinzel-
handsl Cbst, Gamise,
Kartoffeln

O5-Priifzeichen,
Kennzeichnung und
Zeichennutzung
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KARTOFFELN QUALITATSERHALTUNG IM LAGER

Bei der Lagerung von Kartoffeln gibt es viel
zu beachten: Sie lduft in verschiedenen
Stadien ab und erfordert je nach Erntebe-
dingungen und Kartoffelsorte minutiose
Temperaturanpassungen in den einzelnen
Lagerungsstadien.

Das Jahr 2010 war fiir Kartoffeln witterungsbe-
dingt kein einfaches Jahr. Die anhaltend hohen
Temperaturen hinterlieSen sichtbare Spuren in
den Bestdanden. Auch die Ernte, die durch im-
mer wieder einsetzenden Regen unterbrochen
wurde, war nicht ganz unproblematisch und
fiihrte teilweise zu einer starken Faulnisanfallig-
keit in den Partien.

In der mittleren und spaten Lagerphase kommt
es nun darauf an, wie sich die Qualitaten im La-

ger entwickeln. ,Zuallererst halten wir die Kei-
mung durch Vernebelung unter Kontrolle. Auch
auf den Befall mit Silberschorf muss geachtet
werden — er ist ebenfalls eine Folge der Witte-
rungsbedingungen im vergangenem Herbst,” so
Torsten Renken von der Liinekartoffel Vertrieb
GmbH & Co. KG. ,Aufderdem muss der Lager-
bestand kontinuierlich auf Druckstellen gepriift
werden. Betroffene Partien sollten vorrangig
ausgelagert werden. Einwandfreie bzw. weniger
anfallige Partien gilt es moglichst lange im La-
ger zu halten. Es bleibt daher stets abzuwarten,
wie sich die Qualitaten im Lager entwickeln®, so
Renken. Als nachstes steht fiir ihn das Vorkei-
men der Frithkartoffeln an. Wer bei den Ersten
am Markt dabei sein mochte, sollte jetzt schon
damit beginnen.

SYSTEMPARTNER UND MARKTE DIE AKTUELLEN ZAHLEN

Qualitdtskontrolle im Lager Adersleben der
Lunekartoffel-Vertriebs  GmbH,  Betriebsleiter

Dr. Hans-Joachim Soltner (rechts) und Mitarbeiter.

Uber 1.100 Systempartner kamen in der Stufe
Lebensmitteleinzelhandel im neuen Jahr hinzu:
Dahinter steckt der neue Systempartner Edeka
Minden-Hannover mit seinem grof3en Filialnetz.
Auch im Grofshandel steigt die Zahl der System-
partner kontinuierlich. Hier kommen viele neue
Systempartner aus dem Ausland derzeit hinzu.

Stufe Insgesamt davon Ausland
22.841 3.636

Erzeugung 11.686 3.523
- Obst, Gemise 9.024 3.518
- Kartoffeln 2.662 5
I Grof3handel 571 113
Lebensmitteleinzelhandel 10.584 -

+++ KURZ UND AKTUELL +++ KURZ UND AKTUELL +++ KURZ UND AKTUELL +++ KURZ UND AKTUELL +

Ethephon in spanischer Paprika

Auf aktuelle Vorkommnisse im Markt schnell
reagieren zu konnen ist eine Kernfunktion des
Rickstandsmonitorings. Wie das in der Praxis
funktioniert, zeigte ein Vorfall Mitte Januar 2011:
Zu diesem Zeitpunkt wurde mehrfach Ethephon
iber dem gesetzlichen Riickstandshochstgehalt
in spanischer Paprika nachgewiesen. Ethephon
ist ein Wachstumsregulator, der zur schnellen
Ausfarbung des Gemises eingesetzt wird, aber
der flr Paprika in Spanien seit Sommer 2010
keine Zulassung mehr hat. QS informierte umge-
hend die Systempartner und hob sofort die Pro-
benzahl fir spanische Paprika im Kontrollplan
an (von Risikostufe 1 auf 7). Zusatzlich werden
Ethephon-Untersuchungen mittels Einzelmetho-
de in der Wintersaison verpflichtend vorgege-
ben. Damit tragt QS dem vorsorgenden Verbrau-
cherschutz umfassend Rechnung.

QS auf der Fruit Logistica 2011

Die Fruit Logistica in Berlin zahlt zu den wich-
tigsten Leitmessen des internationalen Frucht-
handels. Zusammen mit der Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisationen Obst und Gemuse e.
V. (BVEO) présentiert sich QS vom 9. bis zum 11.

Februar 2011 mit einem eigenen Messestand
in Halle 20, C - 03. Fachbesucher kénnen sich
wahrend der gesamten Messe umfangreich tiber
das QS-Prifsystem bei Obst, Gemuse, Kartoffeln
informieren. Aktuelle Themen sind u. a. die Wa-
renverfiigbarkeit und Fresh-Cut.

Auf der Messe findet am 11. Februar ein
Laborleitertreffen statt, bei dem auch die Ergeb-
nisse des Laborkompetenztests 2010 bespro-
chen werden. Erstmals informiert Dr. Gustav
Offenbacher als Laborexperte zu den Entwick-
lungen in der Einzelwirkstoffanalytik.

Kartoffeln: Neue Nematodenverordnung

In Deutschland sind die gesetzlichen Grundla-
gen flr eine verscharfte Bekampfung der Kartof-
felnematoden gelegt. Der Bundesrat stimmte im
Januar 2011 der Verordnung zur Bekampfung des
Kartoffelkrebses und der Kartoffelzystennemato-
den zu. Umgesetzt wird damit eine EU-Richtlinie,
mit der die Bekampfungsschritte gegen die Ne-
matoden und gegen den Kartoffelkrebs an neue
wissenschaftliche Erkenntnisse angepasst wer-
den.

Um einer Gefahr der Verschleppung der Schad-
organismen vorzubeugen, ist kiinftig eine amtli-

che Untersuchung der Felder, die fiir den Anbau
von Pflanzkartoffeln vorgesehen sind, vor dem
Anpflanzen verpflichtend.

Flordimex 420 - Zulassung ruht fiir Tomaten
Zum 28. Januar 2011 hat das BVL (Bundesamt
fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit) das Ruhen der Zulassung fir das Pflan-
zenschutzmittel Flordimex 420 (Wirkstoff: Ethe-
phon) angeordnet, das zur Reifebeschleunigung
in Tomaten im Gewdchshaus eingesetzt wurde.
Die MaBnahme erfolgte auf Antrag des Zulas-
sungsinhabers CBW Chemie GmbH, da in Einzel-
fallen Rickstande nahe des zuldssigen Hochst-
gehaltes gefunden worden seien.
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