Viele Fragen zu klaren

Mit dem weltweit steigenden Bedarf an Koscher- und Halal-Produkten werden auch Herstellung und
Expart der Produkte komplexer, Ein quies Netzwerk und viel Kreativitit helfen Unternehmen, Horden und
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ing ist klar: Koscher wnd Halal pro-
Edu:ieﬂ: man nicht mal eben so! Hier

i1 Wissen dber die hiesige und in-
ternationale Zertifizierungswelt gefragt
= und Zeit, Beraits 2u Beginn der Planun-
qgen muss klar sein, wohin déie Halal- oder
Kescher-Produkte gehen sollen. Denn vie-
le Zielmarkte geben vor, welches Siegel
iberhaupt ing Land eingehihrt werden
darf und welches nicht,

Hiesige Zertifizierer missen dber el-
né Akkreditierung im Zielland verfbgen
und binden sich damit an einen individu-
ell vorgegebenen Standard und d&ine An-
farderungen, Nicht jeder Zertifizierer wird
dberall akzeptiert, Miglicherweise akzep-
tiert der eigene Zertilizierer nicht das Zer-
tifikat des Rohstofflieferanten oder der
ausldndische Abnehmer hat eigene Vor-
stellungen zum Zertifikat, .Die gegensei-
tige Anerkennung von Zertifizierern, ihrer
Zertifikate, treddt wns permanent um®, er-
klirt Frank Sioveke, Quality Manager b
Wilhelm Reuss., .Denn es qgibt ketnen qil-
tigen Standard §0r alle, E5 kommit 2w Miss-
verstindnisten wnd Refbungsveriusten
in der Kommunikation, denn Worte wie
“kodcher” und “halal® bedeulen bei Lie-
feranten, Kunden und Zertiizierern nicht
immes das gleiche.”

Ein Prablem, das die Mitglieder der Ar-
beltsgruppe Halal und Koscher der IHKE
kennen. E5 wird viel Zedl damil verbrachi,
die Anforderungen von Kunden und Zerti-
lizierern untes einen Hul 2u bringen - was
nicht immer gelingt.

Grundwissen ist Voraussetzung

Der richtige Mix an Zertifizierern und Zer-
tilikaten ist fhr dee Anerkennung und dem
erfolgreichen Vertrieb auf internationa-
len Markten ausschlaggebend. Sicherge-
stellt werden muss dies in den internen
Produktionsabliufen. Marberlt Kahmann,

bei Symrise in Holzminden weraniwort-
lich fir die gesamie Supply Chain bis
zum Warenausgang, erkl&r dazu:
Wenn Sie Verantworiung tra-
gen 10r diese Bereiche, ler
nen Sie sehr schnell, dass
Sie in ihrem Untermeh-
men an die Grenzen kom-
min kiinnen, Sie mossen
einerseits  Grundwis-
sen Ober die Malerie
Koscher wnd Halal ha
ben. Das versuchen wir
auch als Erstes Tu wer
mittein, und Sie missen
&4 schaften, in lhrer Supply
Chain einen neu 2u eflernen-
den Ablauf zu integrieren. Das
sEEPL nicht immer aul Gegenliebe.
Wir wissen alle, wie schwar es ist, Ver-
anderungen zu implementieren. Innerpe-
trigbliche Prozesse kénnen eine grofie
Herausforderung bei der Zertifizierung
darstellen, etwa bei mibglchen Kreuzkon:
taminationen wie pubveriGrmigen Saf
fen. Da sind uns oft die Hinde gebunden,
winn ¢in Zertilizierer seine speziellen An:
forderungen durchiedzen méchte und am
Ende die Produklipnsstatte nicht zertifi-
riert”

Erndhrungsgebote und Speiseqesetze
Unwersichibar fhr die Koscher- und Hal
al-Produktion ist das Wissen Ober isla-
mische Erndhrungsgebaote und jidische
Speisegeselze, deren Vorgaben auch die
Industrie berdcksichtigen muss. Kosche
res Fleisch und Gelligel erfordern eir
ne spezielle Schilachtung, Reinigung, In-
spektion und Handhabung. Der Standard
kennt mehrers Stufen, die Produktion ist
duferst schwierig wnd daher nur sellen
im Angebol der deutschen Lebensmitte-
lindustrie u finden, Fir Milchprodukte
gibt es zwel Koscher-Kategorien: Chalay
Yisroel wnd Chalaw Stam. Chalaw Yisroel
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Unwagharkeiten zu iberwinden.

beinhaltet ¢in hdheres Maf an Oborwa-
chung ab Zeitpunkt des Melkens und ist
erfarderlich, wenn die Ware nach lsrael
qeht, an staatliche Emnrichtengen oder ul-
tracorthaodone Gemeinden, Chalay Stam,
Bl méglicherweise nicht vom Melken
an Gberwacht, aber ansonsten so regu-
liert, dass eine Verunreinigung mit nicht
koscherer Therméich ausgeschlossen ist,
Ammes wisder werden Anlragen 2ur Sus
per-Koscher-Praduklion an uns herange:
tragen”, sagt Helge Bruhn von der DMK
Deulsche Milchkontor GmbH. .Das ist
nicht nur efn logistisches Problem, son-
dern auch mit erheblichem Mehraulwand
und Kosten verbunden, angelangen beim
Melkan, Der Kashrut-Status des landwirt-
schaltlichen Betriebs muss Gberwacht,
die Milch getrennd zu anderer Milch gela-
qert, transportiert, gegebenenfalls auch
werplomiot und versieqelt werden.”
Backwaren habin in strengen Gemitin:
den oft eine hihere Zertilizierungsstule,
bekannt als Pas Yisroel. Dies erfordert,

dass der Ofen won einem Koicher-Be
auftragten eingeschalbet wird. Der Ra
bbd kemmt zur Zdndung der Oden am
Maontag Irdh oder auch am spitén Sonn
tagabend zu uns Ins Werk, Danach laulen
die Ofen bis rum ndchsten Wochenende
durch. Falls es pu Stdrungen kammil, die
Temperatur zu stark abfant, muss der Ra-
bbi efmeut anreisen. Das ist wichtig, be
deutet aber Zeitverlust, Gerade am An-
fang, wenn man diese Zertilizierung neu
ginddhrt, muss man daher wirklich kanse-
quent handeln und den Mitarbeitern das
Verstdndnis 1dr diese Anlorderung klar
machen®”, o Iris Bnache-Reos von Bahl
e,

Und dann gibt ¢ noch Pradukte, die
Kascher-Parve sind. Sie enthallén kein
Fleisch, Gedidgel oder Milchprodukte. Die-
se Lebensmittel dirfen von jidischen
Personen In der glelchen Mahlzeit wie
Milchprodukle oder Fleisch, Gelligel oder
allein verzehrl werdien. Das macht sie 2u
den vielsedtigsten und am besten zu ver-
kaulenden Koscher-Pradukben.

Auch die Prozesse bei der Uelzena
Gruppe, einem [dhrenden ewropdischen
Lonntrockner Tir Lebensmallel, gestalten
sich aufwindig, .Eine Herausforderung
bei der Sprohtrocknung ist der Wechsel
wvan milchhaltigen aul  nichi-milchhali-
ge Produklionen aul einer Anlage”, sagt
Woll-Dieter Borawitz, Koscher&Halal-Be-
auftragter. . Sobald nach milchhaltigen
Artieln neutrale Koscherprodukte (Par-
wiEd hergestelll werden, st ¢ine zusdtzliche

rituelle Reindgung, genanni Kasche-
runig. unter Aufsicht eines Rabbl-
ners erfarderlich. Dies bedeu-
tet, aul einen 24-stdndigen
Stillstand der Anlage lolgt
elne weitere Rednkgung - je
nach Anlagengrifie sechs
bis zehn Stunden. Zum

Zeltwerlust bel jeder Ka-

schefung kammt Tie die

Anlage Stress und hihe-

rer Verschieifl hinzu, Eine

sorglaltige und ausgekid-
gelte Produktionsplanung ist
unmgangch.”

Halal erscheint nur auf den
ersten Blick einfacher, da es doch

LM um einzelne Inhaltstolle wie al-
kaholische adir schweinehaltige Produk:
te und wenlges mehr geht. Weit gedehit!
Was, wenn Teile einer Anlage nur mit
Ethanal gereinigl werden kianen? Ein
migliches Mo-Go filr die Halal-Produk-
tion, dénn einige Zertifizierer verbieben
jeden Alkohe! aul der Anlage, wahrend
andere das kompletle Trocknen oder ein
Hachspdlen mil Wasser verlangen.

Far die Carl Kihne KG ist die Essig-
praduktion das Herzstick jeder Zertifizie-
rung, Fum einen belielern wir wiele Kun-
den in der Indusirie mit dsesem Produkl,
um anderen st es ein wesentlicher Be-
standbeil in einem Groftell unserer Pro-
dukte”, berichlet Christiane Wilkens-Rip-
ch, Hey Account Manager, Asia-Pacific
Region. JEssk) selbst (st kein Problem,
nur dig Herstellung. Alkohal wird 2u Essig,
wenn man ihn an der Lult $tehen [B551 Es-
sigbakterien sind Gberall in der Luft, Laut
Kaoran o kein Problem. Nur in dér Indus:
trie kann man natdrisch so nicht arbel-
ten. Man hilll der Natwr aul die Sprin-
qe mit Zugabe spezieller Essighulluren
und Hihrstoffen, damit die Essigbakteri-
&n sich wahd fdhlen und schnell arbeiten.
Das muss von der zertifizierenden Orga-
nisation akzepliert werden und hat durch-
aus schan 2u Problemen gellinel. ist das
qelist, muss der Essig durch ein Rohrsys:
tem zu der jeweiligen Verwendung gelan-
qen, chne in irgendeiner Form unseren
Weinessiq zu kreuzen. Hier musste inves-
tiert und unsere Rohrleftungssystem an-
qupagst werden,”

Uelzena hat die Prozesse daher in den
betroffenen Produklionsbereichen unber

dée permanente Koscher- und Halal- Uber-
wachung durch namhalte Zertifizierer wie
KLBD und HFFIA gestelll = zur Sichersbel-
lung der Produktion nach religidsen An-
forderungen, so Boarawitz. Um eine per-
manente berwachung 2u gewdhrieisten,
werden die Produktionen wichentlich
rollierend mit einem vierwichigen Fao-
recast und den erzieften Produktionsaws-
beuten dem KLBD und der HFFLA gemel-
det. Dieser Prozess wurde Ober die Jahre
waiterentwickelt und ist heute fest etab-
ligrk. Allerdings versuchen die 10r die Kun-
den zustindigen Halal-Zertilizierer wie-
derholt, durch Umgehen der HFFIA und
der betreffenden Kunden, Audits bei ung
durchausetzen, Filr ung bedeutet das im-
mer wieder, unter Einbindung der HFFLA
und dir Kunden, diesen Suflerst sensiblen
Geschaltsberesch zu schitzen.”

Diese Erfahrung haben wviele Mit-
glieder der |HE-Arbeilsgruppe Halal &
Koscher gemacht, Sle sind bel fihrenden
Koscher und Halal Organisationen zertili-
ziert, erfidlen alle Anforderungen an die
Produktionsstitien. Dennoch komml es
immer wieder ru Akzeplanzdiskussionen
mit Kundengzertifizierern und zusdtziiche
Audits werden gelordert.

Spezialthema: Tankziige

Ein weiteres heikles Thema ist die An-
und Auslieferung von fiissigen Halal- und
Koscher-Waren in Tankzdgen. .Tankwa-
gen, die flr verschiedene Produkbe wer
wendet werden, kinnten religits nicht
rullisiige Produkle - wie nicht kosche:
ren Alkohal, tigrische Fette = bed der letz-
tem Fahrt transportiert haben. Dies Tihrt
beiti giner Halal- adeér Koscher-Pradukti-
on zu einem nicht zubdssigen Status®, er-
klart Manfred Straninger von der Dahler
GenbH. , Daher ish hier eine enldprechens
de Reinigung notwendig, Diese ist bis hew-
te noch nicht abschibefend standandisiert.
Um dies in den Gritd zu bekommen, lassen
sich die Unternehmen von ihren Spediteus
ren bestitigen, dass die letzten drei Liele-
rungen halal- und koscherkonforme Pro-
dukte geladen hatten. Zusatzlich wird das
Reinigungszertifikat des Tankwagens wer-
langt, aus dem hervorgent, dass auch ei-
ne DEmplung der Leitungen und Kam-
mern erfolgh ist. Proben aul Sauberkeit
mit Abstrichen und anschiiefender Unter-
suchung runden das Bild ab”




