Qualitatsnormen fiir Knollensellerie

Begriffsbestimmung

Diese Norm gilt fir Knollensellerie mit oder ohne Laub der aus der Art Apium
gravéolens L. var. rapaceum (Mill.) Gaud. hervorgegangenen Sorten, die zum
Verbrauch in frischem Zustand, jedoch nicht zur Be- und Verarbeitung
abgegeben werden und bestimmt die Anforderungen, denen Knollensellerie

nach Aufbereitung und Verpackung entsprechen muss.

Knollensellerie muss nicht nach Qualitdtsnormen aufbereitet und gekennzeichnet sein. Bei einem
inverkehrbringen durch ,,Obst-, Gemisebau und Absatzgenossenschaft Soest-Miinster eG* muss das
Produkt, den Anforderungen der Norm ohne Rlicksicht auf ihren spéteren Verwendungszweck

entsprechen.

Guteeigenschaften

A. Mindesteigenschaften fiir alle Klassen, vorbehaltlich der
Sonderbestimmungen fiir jede Klasse.

Die Mindesteigenschaften gelten ohne Toleranzen fiir alle Klassen, vorbehaltlich ausdriicklich
genannter Abweichungen.

1) Knollensellerie muss sein:

ganz

Es darf kein Teil fehlen oder so geschédigt sein, dass der Sellerie dadurch unvollstdndig
ist. Insbesondere muss das Putzen sorgféltig ausgefiihrt werden, so dass die Knollen
nicht beschédigt werden. Es wird auf die Ausnahmebestimmung in Klasse ,I1*
hingewiesen.

gesund

Der Sellerie muss frei sein von Krankheiten oder Fehlern, die ihn fir eine Vermarktung in
frischem Zustand ungeeignet machen. Er darf somit auch keine Schdden aufweisen, die
durch Krankheiten, Schéadlinge oder physiologische Stérungen hervorgerufen sind, soweit
nicht in den einzelnen Klassen Ausnahmen zugelassen sind.

sauber, d.h. praktisch frei von Erde und frei von anderen

Fremdstoffen

Um dieser Forderung zu gentigen, muss ungewaschener Sellerie von grobem Schmutz
gereinigt sein. Er muss ferner frei von Rlickstdnden von Diinge- und/oder
Behandlungsmitteln sein.

frisch

Bei Aufbereitung und Verladung im Erzeugungsgebiet darf Sellerie keine Anzeichen von
Welke zeigen. Die Blétter miissen frisch und griin sein.

Auf dem Transportweg und in den weiteren Handelsstufen auftretende leichte
Welkeerscheinungen sind zuldssig.

Bei gelagertem Sellerie ist eine leichte Welke auch bei Abgang aus dem
Erzeugungsgebiet zuldssig.

nicht geschossen
Geschossene Knollen sind nicht zuldssig, sie sind in der Regel auch holzig

frei von fremden Geruch und Geschmack

Lagerrdume, Verpackungsmaterial und Transportmittel miissen sauber und
geruchsneutral sein. Der Sellerie darf nicht mit geruchs- und/oder
geschmacksbeeinflussenden Stoffen in Beriihrung kommen.

frei von anomaler auBerer Feuchtigkeit

Das bedeutet, dass nasser Sellerie auszuschlieBen ist. Durch Regen oder Waschen nass
gewordener Sellerie muss ausreichend abgetropft sein. Taufeuchtigkeit oder
Kondenswasserniederschlag (z.B. als Folge des Temperaturwechsels nach Verlassen
des Kiihllagers oder Kuihlwagens) sind zuldssig.

B. Klasseneinteilung

1) Klasse |
Die Klasse ,I” bildet bei ,Obst-, Gemiisebau und Absatzgenossenschaft Soest-Miinster eG*
die groBBe Masse der in den Handel kommenden Erzeugnisse.

Erzeugnisse dieser Klasse missen von guter Qualitat sein.



Der Sellerie soll das normale Erscheinungsbild seiner Sorte und eine gute innere und duBere
Qualitat aufweisen.
Knollen dieser Klasse muiissen sein:
- einheitlich in Form und Farbe
- frei von gréBeren Rissen und Flecken
Leichte &uBere Fehler, z.B. kleine oberfldchige Risse, sind zuldssig.

- weibBfleischig
Die Fleischfarbe wechselt sortenbedingt von weiB bis gelblich-weil3. MaBgebend ist die
Fleischfarbe des frischen Anschnittes.

- geputzt, d.h. Hauptwurzeln kurz gestutzt und frei von

Nebenwurzeln
Dabei sollen die Wurzeln jedoch nur soweit entfernt sein, dass die Knollen nicht verletzt
werden, da sie sonst leicht austrocknen und sich verfarben kénnen.

- nicht hohl und nicht pelzig
- Praktisch frei von Schorf und Rost

Zulassig sind Knollen mit einer kleinen wattigen Stelle im Innern.

Sellerieknollen mit einer weichen Gewebestelle im Inneren treten je nach Jahr unterschiedlich
stark auf. Auch die einzelnen Sorten sind dafiir unterschiedlich stark anféllig. Im
Zusammenhang mit einer weichen (wattigen) Gewebestelle tritt hdufig eine kleine Hohlstelle
auf, die jedoch trocken sein muss und deren Rander nicht verférbt sein diirfen. Diese
Hohlstellen sind zuldssig, wenn sie nicht mehr als 15 % des Durchmessers der Knolle
ausmachen.

Aus dem Wintereinschlag stammende Knollen sind mit kurzem gelbe
Laub zulassig.
Auch griines Laub ist zuldssig.

2) Kilasse II*
Diese Klasse umfasst Erzeugnisse von marktfahiger Qualitat, die nicht
in die Klasse ,I* eingestuft werden kénnen, aber den obengenannten
Mindesteigenschaften entsprechen.
Zulassig sind:

- kleine Putzstellen
Hierzu zdhlen auch Sellerieknollen, bei denen die Wurzeln soweit abgeschnitten wurden,
dass dadurch die Knollen beschédigt sind.

- Risse

- Druckstellen

- oberflachliche Krankheitsspuren
Zuldssig sind auch Knollen mit leichten Schorf- und Roststellen.

- hohle und pelzige Stellen, jedoch zusammen nicht gréBer als 1/3
des Knollendurchmessers

GroBensortierung

Die GréBensortierung erfolgt nach dem gréBten Querdurchmesser der
Sellerieknolle.

Mindestquerdurchmesser fur Klassen ,I* und ,II*: 6 cm
Mindestquerdurchmesser fir Frihsellerie mit Laub: 3 cm

Far die Klasse ,|“ ist die GréBensortierung verbindlich.

Querdurchmesser Uber 6 cm
Uber 9 cm
Uber 15¢cm

Far die Klasse ,|1* ist die GréBensortierung wahlfrei oder kann entsprechend der
GréBenaufteilung fir die Klasse ,I“ vorgenommen werden.



Iv.

VL.

Bei Sellerie der Klasse ,II” ist auf jeden Fall darauf zu achten, dass der entsprechende
Mindestquerdurchmesser eingehalten wird.

Toleranzen

Als Gulte- und GréBentoleranzen sind in jedem Packstiick zulassig:

Gemeint sind solche Abweichungen, die trotz sorgféltiger und fachméannisch einwandfreier Arbeitsweise bei
der Einreihung in die Klassen technisch unvermeidbar sind. Dagegen ist es z.B. unzuldssig, bei der
Sortierung absichtlich oder aus mangelnder Sorgfalt Fehler durchgehen zu lassen, selbst wenn die
Toleranz nicht dberschritten wird. Die Toleranzen sind Héchstgrenzen, die nicht tiberschritten werden
dtirfen, jedoch in der Regel nicht erreicht werden sollen, damit Verénderungen, die wéhrend der
Vermarktung eintreten kénnen, nicht zu einer Uberschreitung fiihren.

A. Gilitetoleranzen

1) Klasse |
10 % der Anzahl oder des Gewichts der Knollen, die nicht den
Anforderungen dieser Klasse genlgen, aber denen der Klasse |1
entsprechen missen.

2) Klasse I
10 % der Anzahl oder des Gewichts der Knollen, die nicht den
Anforderungen dieser Klasse genlgen, aber zum Verzehr geeignet
sind.

B. GroBentoleranzen

Klassen ,I“ und ,II*
Je Packstiick 10 % nach Anzahl oder Gewicht der Knollen, die der
unmittelbar héheren oder niedrigeren GréBe als der auf dem Packstlick
angegebenen entsprechen, auBer bei Erzeugnissen ohne
GrdBensortierung.

Verpackung und Aufmachung

A. GleichméaBigkeit
Der Inhalt jedes Packstiicks muss gleichmaBig sein und darf nur
Erzeugnisse der gleichen Herkunft, Sorte, Klasse und Gr6Be enthalten,
Spiegelpackungen sind unzulassig.
Spiegelpackungen sind somit nicht zuldssig, d.h. der sichtbare Teil muss in allen geforderten
Eigenschaften der durchschnittlichen Zusammensetzung des Packstlicks entsprechen.

B. Verpackung
Die Verpackung muss derart sein, dass sie der Ware einen angemessenen
Schutz gewahrt. Kleinpackungen sowie im Innern des Packstiicks
verwendetes Papier oder anderes Material missen neu und nicht
abféarbend sein. Aufdrucke durfen nicht mit der Ware in Berlihrung
kommen. Die Packstiicke durfen auBBer dem Verpackungsmaterial und den

Erzeugnissen keine Fremdkdrper enthalten.

Diese Vorschrift bezieht sich auf die Sauberkeit des Packstiicks als Ganzes. Sie bezweckt
sicherzustellen, dass Fremdkérper die Aufmachung der Ware nicht mindern. Es soll unterschieden
werden zwischen zufélligen Fehlern und systematischer Unsauberkeit, die in jedem Fall eine
Zurtickweisung der Ware nach sich zieht.

Kennzeichnung
Jedes Packstiick muss auBBen auf einer Seite in deutlich lesbaren und
unverwischbaren Buchstaben folgende zusammenhangende Angaben tragen:

Bei Verpackung in Sdcken, Netzen oder Beuteln muss die Kennzeichnung auf einem Anhdnger bzw.
Einleger angebracht sein. Kennzeichnungen mit unausléschbarer Farbe kbnnen anstelle eines Etiketts
verwendet werden.

A. Identifizierung des Packers oder Absenders



- Name und Anschrift des Packers und / oder Absender.
Art des Erzeugnisses

- Knollensellerie bei Verpackungen, die den Inhalt nicht von auBen
erkennen lassen

- Suppensellerie

Ursprung des Erzeugnisses

- Ursprungsland und — wabhlfrei — Anbaugebiet oder nationale, regionale
oder drtliche Bezeichnung.

Handelsmerkmale

- Klasse
- GroBe
- Nettogewicht oder Stlckzahl



