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Mehrwert fur B-Ware, kleine und grof3e Eier

it der Zunahme von kleinen Legehennenbestidnden in den letzten Jahren und einem

Anstieg der produzierten Eier werden auch vermehrt Verwertungsmoglichkeiten fiir

nicht oder schwer vermarktbare Eier gesucht. Je nach den betrieblichen Gegebenhei-

ten kdnnen bestehende Vermarktungskanale genutzt oder ausgebaut werden. Clevere Ideen sind

gefragt, diese schaffen einen Mehrwert durch verbesserte Kommunikation, gesteigerte Nachhal-

tigkeit und eine gesteigerte Kundenbindung. Okonomisch und logistisch muss genau hingesehen

werden was sich lohnt, damit die Mehrarbeit verglitet wird.

Diese Strategiesammlung fasst viele Ergeb-
nisse des Projekts Inwertsetzung Bio-Ei zusam-
men. Zwischen 2020 und 2021 hat das Projekt-
team eine Umfrage unter Legehennenhalterin-
nen und -haltern durchgefiihrt. Die Erkennt-
nisse daraus wurden mit Experteninterviews
erganzt und mit Praxisbeispielen untermalt.
Fiir die Auswahl einer geeigneten Strategie ist
die Umsetzbarkeit der Anforderungen auf dem
Betrieb ausschlaggebend. Allgemeingiiltige
Aussagen lassen sich nur schwer ableiten, denn
die Angaben missen in den Kontext der vielfal-
tigen individuellen Betriebs-, Verarbeitungs-
und Vermarktungsstrukturen sowie der Mog-
lichkeiten der Preisgestaltung gesetzt werden.
Je nach Gegebenheiten werden in der Praxis
die verschiedenen Strategien haufig miteinan-
der kombiniert.

Die identifizierten und beschriebenen Verwer-
tungsmoglichkeiten fiir nicht vermarktungsfa-
hige Eier werden im Folgenden , Strategien”
genannt und soweit moglich inklusive der da-
mit verbundenen Hirden und des finanziellen
und zeitlichen Aufwands vorgestellt. Als nicht
vermarktungsfahig gelten Eier, deren Kalk-
schale beschmutzt oder beschadigt st
(Schmutz- und Knickeier). Auch die sehr klei-
nen (Gewichtsklasse S) oder sehr groRBen (Ge-
wichtsklasse XL) Eier zdhlen dazu, denn deren
Vermarktung ist haufig mit Preisabschlagen
verbunden.
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Unabhdngig von der gewahlten Verwertungs-
strategie mussen die rechtlichen Vorgaben fiir
die Verarbeitung und Vermarktung von Eiern
eingehalten werden. Welche das im Detail sind
und wie diese am besten auf dem eigenen Be-
trieb umgesetzt werden kénnen, muss bereits
in der Planungsphase mit dem zustandigen Ve-
terindramt geklart werden.

Wichtige Griinde fir die Verwertung nicht ver-
marktungsfahiger Eier waren fir die befragten
Betriebe haufig die Wertschatzung eines pro-
duzierten Lebensmittels, die Erweiterung der
Produktpalette (Kundenbindung) sowie 6ko-
nomische Uberlegungen.

Das Projekt ,Bio-Eier aus kleinen Produkti-
onseinheiten — Aktuelle und alternative Ver-
wertung nicht vermarktungsfahiger Eier
(Inwertsetzung Bio-Ei)“ wurde gefordert
vom Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestags im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau
und anderer Formen nachhaltiger Landwirt-
schaft (BOLN). Die Projektlaufzeit war vom
01.01.2020 — 30.09.2022. Geleitet wurde
das Verbundvorhaben vom Institut fir
Landliche Strukturforschung e.V. in Zusam-
menarbeit mit der Bioland Beratung GmbH

und dem Demeter e.V.




Was sind Knickeier und wie kann man sie vermeiden?

as sind eigentlich einwandfreie Eier und wann spricht man von einem Schmutz-,
Knick-, oder Bruchei? Kann man etwas tun, damit diese Eier gar nicht erst anfallen?
Dazu ein paar Definitionen und Verweise.

E}‘ Einwandfreier Zustand bei Eiern

Schale Sauber, unbeschadigt, normale Form, ohne Auflagerungen.
Luftkammer Hohe nicht Giber 6 mm, unbeweglich

Eiklar Klar, durchsichtig, von gallertartiger Konsistenz, frei von fremden Einlage-
rungen jeder Art.

Beim Durchleuchten nur schattenhaft sichtbar; beim Drehen des Eis nicht
Dotter wesentlich von der zentralen Lage abweichend; frei von fremden Einlage-
rungen jeder Art.

Keim Nicht sichtbar entwickelt.
Geruch Frei von Fremdgeruch.

Eier der Giiteklasse A diirfen weder gewaschen noch auf sonstige Weise gereinigt worden sein.
Alle Eier, die diese Voraussetzungen nicht erfiillen, fallen unter die Kategorie B-Ware.

=" Nicht einwandfreier Zustand bei Eiern

Verletzte Kalkschale, die innere Schalenhaut ist dabei intakt (B-Ware),
auch Lichtspriinge.

Knickei

Eier, die eine Verschmutzung der Schale aufweisen (B-Ware). Auf den

Grad und die Art der Verschmutzung wird vom Gesetzgeber nicht ndher

eingegangen.

Bruchei Neben der Kalkschale ist auch die innere Schalenhaut verletzt. Das Ei ist
»,offen”. Es zahlt weder zur A- noch zur B-Ware.

Schmutzei

Hinweis

Achtung, eine steigende Anzahl an Knick- und Brucheiern hangt haufig mit
einer verringerten Schalendicke der Eier zusammen. Dies kann u. a. ein
Hinweis auf Mangelerscheinungen (Kalziummangel) sein. Diese und wei-
tere Einfliisse auf die Qualitit der Eier werden in einem Leitfaden zur Ver-
ringerung managementbedingter Einfliisse auf die Eiqualitat behandelt.

https://orgprints.org/id/eprint/43238/1/Inwertsetzung_Bio-Ei_Managementleitfaden.pdf

4 Einflhrung



Uber diese Merkblattsammlung

n dieser Merkblattsammlung werden flinf haufig angewendete Strategien zur Inwertsetzung

der nicht vermarktungsfahigen Eier naher betrachtet. Darliber hinaus wird anhand von vier

Betriebsbeispielen dargestellt, wie die Strategien Anwendung finden. Diese Merkblattsamm-
lung richtet sich besonders an Landwirtinnen und Landwirte, die Legehennen halten. Wir hoffen,
einige Anregungen zu geben und wiinschen viel SpaR bei Lesen.

1. Herstellung von Eiprodukten
;"‘“‘"’" 2. Verkauf an verarbeitenden Betrieb
3. :::._ 3. Verkauf in der Direktvermarktung
Yoo 4. Verkauf an Zwischenhandler
o x:‘ - 5. Eigene Verwertung und Entsorgung
o~ . » Eigenverzehr
» Verflitterung

» Entsorgung

Bei der Beschreibung der Strategien werden jeweils folgende Themenbereiche angesprochen:

Rechtliche Vorgaben Ressourcenschutz

Arbeitsablaufe Kundenbindung

€ Okonomie
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1. Herstellung von Eiprodukten

lassische Eiprodukte wie Nudeln und Eierlikor sind eine Moglichkeit Knick-, Schmutz-, und

S-Eier zu verarbeiten. Die Produktion der Erzeugnisse kann in Eigenleistung auf dem Hof

stattfinden oder im Lohn erfolgen. Dabei sind einige rechtliche Anforderungen und mog-

liche Regelungen der Bioverbande zu beachten. Die Eiprodukte werden in der Regel im Hofladen

in der Direktvermarktung angeboten.

Rechtliche Vorgaben

Eigenverarbeitung

Bei der Verarbeitung von Eiern auf einem
landwirtschaftlichen Betrieb sind zahlreiche
hygienische Anforderungen einzuhalten. Er-
forderliche Einrichtungen und Ablaufe sind
mit dem zustdandigen Veterindramt abzu-
sprechen. Anschliefend ist die Einhaltung
fir die herstellenden Betriebe gut umsetz-
bar. Grundsatzlich gilt, dass der verarbei-
tende Betrieb fiir die Sicherheit des erzeug-
ten Lebensmittels haftet. Schmutzeier mis-
sen vor dem Aufschlagen gereinigt (gewa-
schen und getrocknet) werden. Eine profes-
sionelle Reinigung Ubersteigt in der Regel
aufgrund der technischen Dimensionen ei-
ner Waschanlage die Mdoglichkeiten eines
landwirtschaftlichen Betriebes. Es ist jedoch
anzunehmen, dass in bestimmten Umfangen
bzw. Verschmutzungsgraden die Verwer-
tung moglich ist und lokal erlaubt wird. Im
Zweifelsfall ist eine Verwendung von
Schmutzeiern zur eigenen Verarbeitung mit
dem zustdndigen Veterinaramt abzuklaren.

Bei regelmaliger Produktion ist eine durch
das Veterindaramt geprifte Kiiche vorzuwei-
sen. Inwieweit zwei Raume fir Aufschlag
und Verarbeitung gegeben sein missen oder
ob durch eine zeitliche Trennung der Verar-
beitungsschritte ein Raum ausreichend ist,
muss ebenfalls mit dem zustandigen Veteri-
naramt abgeklart werden.
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Fremdverarbeitung

Bei der Verarbeitung in Lohn gilt auf Biobe-
trieben die Okoverordnung (VERORDNUNG
(EU) 2018/848 Art. 34) und damit die Pflicht,
sich dem Kontrollsystem zu unterstellen und
seine Tatigkeiten an die Behorden zu mel-
den. Die im Auftrag vergebenen Tatigkeiten
unterliegen ebenfalls der Kontrollpflicht. Bei
der Lohnverarbeitung kann der Verarbeiter
selbst bio-zertifiziert sein oder es erfolgt eine
Einbindung in das Kontrollverfahren des Auf-
traggebers. Die Oko-Verbinde haben dabei
weitere Vorgaben.

Bei Bioland gibt es verschiedene Optionen.

1. Bei einem Bioland-zertifizierten Ver-
tragsverarbeiter sind keine weiteren Verein-
barungen notwendig. Der beauftragte Bio-
land Lohnverarbeiter darf alle Betriebsmittel
selbst kaufen und verarbeiten.

2. Bei einem bio-zertifizierten Verarbeiter
gibt es zwei Moglichkeiten:

A: Eine Verpflichtungserklarung zur Bio-
land Lohnverarbeitung, d. h. zu den Eiern
werden zusatzlich alle weiteren Betriebs-
mittel wie Krduter, Gewirze, Salz etc.
vom Auftraggeber gestellt.

B: Eine Verpflichtungserklarung zur Bio-
land Auftragsproduktion, d. h. der Auf-
tragnehmer kann selbststandig Betriebs-
mittel im Auftrag des Auftraggebers ein-
kaufen und verarbeiten.



3. Bei nicht bio-zertifizierten Unternehmen
ist eine Meldung bei der Bio-Kontrollstelle
des Auftraggebers notig. Eine Betriebsbe-
schreibung fir Subunternehmer muss abge-
schlossen werden. Hierbei ist zur Einhaltung
der Bioland-Richtlinien ausschlieSlich Mog-
lichkeit A aus Option 2 anwendbar.

Bei Demeter wird es ahnlich gehandhabt,
dort heildt es nicht Verpflichtungserklarung,
sondern Lohnverarbeitervertrag. Zwischen A
und B wird nicht unterschieden.

Okonomie
Eierlikorherstellung

Investitionsaufwand: Die Kosten fir Raume

und Ausstattung sind tendenziell gering, so-
fern bereits eine Arbeitskiiche vorhanden
ist. Haushaltslibliche Geratschaften (groRer
Topf, Handmixer) sind fir kleine Mengen
ausreichend.

Herstellungskosten: Die Kosten fur die Her-

stellung des Eierlikors sind sehr unterschied-
lich. Durch die Alkoholqualitat und den Alko-
holgehalt gibt es stark schwankende Liter-
preise fur den Grundalkohol. Je nach Rezept
werden Alkoholmengen zwischen 0,25 und
0,45 Liter Alkohol pro Liter Eierlikor verwen-
det. Zwischen sechs und zehn Eier pro Liter
Eierlikor werden verarbeitet. Weitere Wert-
gebende Zutaten sind Sahne, Milch, Kon-
densmilch und Aroma liefernde Zutaten.

Arbeitszeitaufwand: Abhangig von der pro-

duzierten Menge pro Charge und der Rezep-
tur ergibt sich ein unterschiedlicher Arbeits-
zeitbedarf. Von einer Praktikerin wurden
beispielsweise flr 20 Liter Eierlikor von der
Flaschenreinigung bis Etikettierung vier
Stunden angesetzt (FlaschengroRe iberwie-
gend 0,3 Liter, seltener 0,5 Liter).
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Gewinnaussichten: In der Eierlikbrherstel-

lung geht die Arbeitszeit teilweise nicht voll-
standig in die Preiskalkulation ein.

Nudelherstellung

Investitionsaufwand: Haushaltsibliche Ge-

ratschaften sind nur fir kleinere Mengen
Nudeln sinnvoll. Der Aufwand fiir eine pro-
fessionelle Ausstattung ist tendenziell hoch.
Beispielsweise kostet eine 3-kg-Nudelma-
schine inkl. vier Nudelformen ca. 6.000 €, ein
Trockenschrank fur 60 kg Nudeln rund
10.000 €.

Herstellungskosten: Abhdngig von der Quali-

tat (konventionell / 6kologisch) und der Be-
schaffung (z. B. GrolRhandel) des Grieses, er-
geben sich unterschiedliche Preise von ca.
1,00 - 1,50 €/kg. Der Eierverbrauch ist ab-
hangig vom Rezept. Verwendet werden ca.
5 -7 Eier je kg Nudeln.

Arbeitszeitaufwand: Die Dimension der Nu-

delmaschine hat einen groRen Einfluss auf
die Arbeitszeit. Mit einer 3-kg-Nudelma-
schine konnen 24 kg Nudeln in 8 Stunden
produziert werden, zuzliglich 2 Stunden Ver-
packungszeit.

Gewinnaussichten: In der Nudelverarbei-

tung wird je nach regional durchsetzbarem
Endpreis tendenziell eine Kostendeckung er-
reicht bzw. ein Gewinn erzielt.

Einbindung in bestehende Arbeitsab-
laufe

Sofern fiir die Verwertung von nicht ver-
marktungsfahiger Ware eine Verarbeitung
angestolRen wird, sind neue Arbeitsablaufe
zu etablieren. Sofern bereits A-Ware verar-
beitet wird, konnen die B-Ware und S-Eier in
den Ablauf integriert werden.




Ressourcenschutz

Eine Inwertsetzung nicht vermarktungsfahi-
ger Eier in hochwertigen Produkten findet
statt.

Fazit

Die Haltbarmachung der Eier durch die Ver-
arbeitung ist ein groRer Vorteil, wenn Eier-
iberschiisse anfallen. GroRe Uberschiisse
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kénnen damit nicht aufgefangen werden, da
die Verarbeitungs- und Arbeitszeit- sowie
Absatzkapazitdten (z.B. in der Direktver-
marktung) begrenzt sind.

Die (insgesamt fragliche) Verwertung von
Schmutzeiern wird aufgrund einer erhohten
Keimgefahr in den verarbeiteten Produkten
von einigen Praktikerinnen und Praktikern
vor allem bei Nudeln nicht befiirwortet.




2. Verkauf an verarbeitenden Betrieb

ier, die schwer oder gar nicht an den Endverbraucher zu vermarkten sind, kénnen in Betrie-

ben der Nahrungsmittelindustrie eine Verwendung finden. Der Verkauf an Backereien,

Gaststatten oder an sonstige weiterverarbeitende Betriebe erfolgt zumeist aus Uberzeu-

gung, weniger auf Grund der Profitabilitat. Insbesondere wenn Biobetriebe nur konventionell

Ubliche Preise erzielen kbnnen.
Rechtliche Vorgaben

Wenn mehr als 1/3 der am Hof erzeugten Eier
an einen Betrieb des Einzelhandels abgege-
ben werden und/oder der Absatzradius Uber
100 km liegt, muss der Betrieb eine hygiene-
rechtliche Zulassung nach der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 aufweisen. Das gilt also fir
die Abgabe an Einzelhadndler, aber auch fir
die Abgabe an Gastronomie, GroRkiichen, an-
dere Direktvermarkter und ahnliche Einrich-
tungen aus diesem Sektor. Wer in seiner
Packstelle Eier sortiert und verpackt, verfiigt
bereits Uber diese Zulassung. Denkbar ist
auch eine Weitergabe an Eiprodukteherstel-
ler, wobei der zu erlosende Gewinn hier
meist niedriger ist. Auch eine Weitergabe der
Eier an die Nicht-Nahrungsmittelindustrie
(z. B. Kosmetikhersteller) ist rechtlich mog-
lich, fur kleinere Einheiten jedoch wahr-
scheinlich nicht interessant. B-Ware wird mit
dem Erzeugercode und/oder mit einem Kreis
von mind. 12 mm Durchmesser und dem
mind. 5 mm hohen Buchstaben ,,B“ oder mit
einem farbigen Punkt (nicht schwarz) von
mind. 5 mm Durchmesser gekennzeichnet.

Okonomie

Die hier zu erzielenden Preise variieren stark
und sind abhdngig von den umliegenden
Gastronomie

Moglichkeiten (Backereien,
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etc.), der Nachfrage, dem personlichen Enga-
gement und dem Verhandlungsgeschick der
verkaufenden Person. Backereien, Gaststat-
ten und Caterer zahlen fir S-Eier im Einzelfall
bis zu 32 Cent. Fir Schmutz- und Knickeier
gibt es entsprechend weniger und diese wer-
den auch nicht von allen Betrieben angenom-
men. Eine Deckung der Erzeugerkosten pro Ei
kann mit dieser Strategie der Verwertung
nicht erzielt werden. Aus Sicht vieler Betriebe
lohnt sich die Abgabe der Eier auf diesem
Weg aber aus Griinden der Nachhaltigkeit
(die Eier missen nicht entsorgt werden) und
dem personlichen Empfinden, eine sinnvolle
Verwertung der Eier zu garantieren. Nicht zu-
letzt sind 20 Cent, die man evtl. fir ein
Schmutzei erzielen kann, das auch noch vere-
delt wird, besser als eine Entsorgung ohne Er-
|6se fur das Ei.

Einbindung in bestehende Arbeitsab-
laufe

Wer Eier an Weiterverarbeiter verkauft, muss
diese in einer Packstelle nach Gite- und Ge-
wichtsklasse sortieren und verpacken,
wodurch Schmutz- und Knickeier automa-
tisch herausgefiltert werden. Das Aufkom-
men von Schmutz- und Knickeiern wird also
im normalen Vorbereitungsprozess fir den
Verkauf aufgefangen und beansprucht kei-

nen Mehraufwand. Ein zusatzlicher Aufwand




entsteht dann aber oft in der Weitergabe der
Eier an andere Unternehmen. Das bindet zu-
mindest zusatzliche Zeit fur das Packen und
Dokumentieren, ggf. noch fiir den Transport.
Voraus geht auBerdem eine Akquise von
moglichen Partnern.

Ressourcenschutz

Die Lieferung an verarbeitende Betriebe setzt
Eier in Wert, die sonst nur schwer zu ver-
markten sind. Die Eier werden sinnvoll wei-
terverarbeitet und der Betrieb erhalt zumin-
dest einen Teil der Erzeugerkosten. Die Ent-
sorgung wird vermieden.

Fazit

Diese Strategie ist eine oft praktizierte Alter-
native zur Weitergabe an eigene Kunden
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(S-Eier, XL-Eier) und die eigene Verwertung
(eigene Herstellung von Eiprodukten, Abgabe
an Mitarbeiter, eigener Verzehr etc.) von
Schmutz- und Knickeiern. Sie setzt ein Umfeld
voraus, das Eier zur Verarbeitung nachfragt
bzw. erfordert diese Vermarktung eine ge-
wisse Eigeninitiative, um geeignete und inte-
ressierte Partner zu finden. Gegebenenfalls
lasst sich sogar mit einer bestehenden Part-
nerschaft werben (z. B. ,, aus der Region fir
die Region...unsere Eier genieRen sie auch in
Backwaren der Backerei XY“).

= typische Weiterverarbeiter sind:

Backereien, Metzgereien, Gastronomie-Be-
triebe, Caterer, sonstige Eiprodukte herstel-
lende Betriebe.



3. Verkauf in der Direktvermarktung

n der Direktvermarktung ist die Nahe zum Kunden oft grof3. Das bietet die
Chance auch Ware zu verkaufen, die es im (anonymeren) Handel schwerer
hat. In der Praxis werden alle Varianten an Eiern in Hofladen verkauft. Doch

auch wenn der Absatz aller Eier in der Direktvermarktung verlockend und sinnvoll erscheint,

ist hier Vorsicht geboten, was die rechtlichen Rahmenbedingungen angeht.

Rechtliche Vorgaben

Bei Abgabe an den Endkunden miissen die
Eier sauber, unbeschadigt, trocken und frei
von Fremdgeriichen sein. AuBerdem soll-
ten sie normal geformt und ohne Ein- oder
Auflagerungen sein. Das gilt sowohl fir die
Abgabe von sortierten als auch von unsor-
tierten Eiern. Bei Letzteren empfiehlt sich
eine vorherige visuelle Kontrolle der Eier,
um die Kriterien einzuhalten. Eier, die die
oben genannten Kriterien erfillen, geho-
ren zu den Guteklasse A Eiern. Die nicht
vermarktungsfahigen Eier wie Schmutz-
und Knickeier, auch solche mit Lichtsprin-
gen in der Schale und inneren Blutflecken,
erflllen diese Kriterien nicht und dirfen
nicht an den Endverbraucher abgegeben
werden. Eier der GrofRen S und XL hingegen
dirfen vermarktet werden, wenn sie die
oben genannten Kriterien erfillen. Der
Verkauf nach GroRe setzt allerdings eine
vorherige Sortierung der Eier nach Giite-
und Gewichtsklasse voraus. Damit einher
geht fiir den Betrieb die Registrierung des
Legehennenstalls, die Zuteilung und Ver-
wendung des Erzeugercodes auf dem Ei
und die Registrierung einer Packstelle. Be-
triebe, die ihre Eier unsortiert, unverpackt
und ohne Angabe von Glte- und/oder Ge-
wichtsklasse als Direktvermarkter verkau-
fen brauchen keine Registrierung als Pack-
stelle und sind je nach Anzahl der Legehen-
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nen und Vermarktungsweg (Hofladen so-
fern kein eigenstandiger Betriebszweig,
Verkaufswagen) teilweise auch vom Ge-
brauch des Erzeugercodes und der Stallre-
gistrierung ausgeschlossen. Der Verkauf
auf einem Wochenmarkt erfordert immer
die Nutzung des Erzeugercodes. Eine Uber-
sicht liefert untenstehende Tabelle. Mog-
lich ist die Sortierung nach Augenschein per
Hand in verschiedene Preisgruppen
(z. B. 18 bis 20 Cent Eier).

Okonomie

Flr S- Eier kann der Verkaufserlds in der Di-
rektvermarktung bei 20 Cent und mehr fir
ein Ei liegen. Viele Betriebe verkaufen
kleine Eier aber auch abgewogen. Hier liegt
die Spanne zwischen 2,00 € und 5,50 € je
Kilogramm. Auch Mischkalkulationen sind
moglich. Denkbar ist hier ein Verkauf von
beispielsweise 5 M- oder L-Eiern mit 8 S-Ei-
ern zum Preis von zehn ,normalen” Eiern.

Einbindung in bestehende Arbeitsab-
laufe

Sofern die am Hof erzeugten Eier in einer
Packstelle sortiert werden, fallt kein zusatz-
licher Arbeitsaufwand an. Soll die Ware be-
reits abgewogen angeboten werden, stellt
dieser Vorgang einen zusatzlichen zeitli-
chen Faktor dar. Gleiches gilt fiir den Ver-
kauf von Mischpackungen.




Ressourcenschutz

Im Hofladen lassen sich S- und XL- Eier
meist problemlos verkaufen und finden so
eine dem Ziel entsprechende Verwendung.
Knick- und Schmutzeier diirfen auch in der
Direktvermarktung nicht an den Endver-
braucher abgegeben werden, sondern kon-
nen ausschlieBlich an die Nahrungsmittel-
und Nichtnahrungsmittelindustrie geliefert
werden.

Kundenbindung

Der Absatz Uber die Direktvermarktung be-
deutet eine grofRe Nahe zum Kunden. Viele

Verbraucher schatzen den Einkauf im Hof-
laden und die so entstehende ,Verbin-
dung” zur Landwirtschaft. AuBerdem bie-
ten die Sortimente oft eine Abwechslung
und mehr Frische im Vergleich zum Einkauf
im Supermarkt.

Fazit

Fir den Verkauf von kleinen und groRRen
EigroRen ist die Direktvermarktung bestens
geeignet. Aufgrund der rechtlichen Vorga-
ben diirfen keine Eier an den Endverbrau-
cher abgegeben werden, die nicht ein-
wandfrei sind (B-Ware), auch wenn das in
der Praxis nicht selten so gehandhabt wird.

Registrierungspflichtigkeit nach
Legehennenbetriebsregistergesetz”

Vermarktungsweg des Stalls

Verwendung des

Registrierung Erzeugercodes auf

Registrierung einer

. Packstelle**
dem Ei

Ab Hof/Haustiire
Nein*
< 350 Legehennen

Ab Hof/Haustiire
350 Legehennen

Offentlicher
Wochenmarkt

Wiederverkiufer/
Handel

Nein* Nein*

Nein* Nein*

Ja Nein*

Ja Ja

*Falls Eier unsortiert und ohne Angaben von Gewichtsklassen oder Giteklasse sind

und unverpackt angeboten werden.

** Nutzung einer Packstelle eines anderen Betriebes ist moglich.
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4. VVerkauf an Zwischenhandler

ie Strategie ,Verkauf an Zwischenhandler” wird eher von Betrieben mit gréReren

Strukturen (in unserer Erhebung 750 bis 3.000 Legehennenpladtze) genutzt. In Frage

kommen Firmen des LebensmittelgroR- und -einzelhandels, Erzeugergemeinschaften

oder Abo-Kisten-Packer. Viele Betriebe kdnnen so ihre S-Eier absetzen. Auch der Verkauf an

Erzeugerorganisationen fallt unter diese Strategie. Erkenntnisse dazu werden auf der Fol-

geseite separat ausgefihrt.

Rechtliche Vorgaben

Der Zwischenhandler gibt die aufgekauften
Eier meist als Konsumeier weiter. In diesem
Fall missen diese in einwandfreiem Zu-
stand sein, was nur auf sehr grolRe oder
kleine Eier zutrifft. Gibt der Zwischenhand-
ler, z. B. eine Sammelpackstelle die Eier an
ein Aufschlagwerk weiter, dann ist auch die
Weitergabe von Schmutz- und Knickeiern
moglich. Wer Eier an einen Zwischenhand-
ler weitergibt, der muss diese in einer re-
gistrierten Packstelle nach Gite- und Ge-
wichtsklasse sortieren, mit dem Erzeuger-
code stempeln und verpacken. Eine Aus-
nahme gilt fur die Lieferung an registrierte
Packstellen, die als Biindler fungieren. Der
Erzeuger kann seine Eier hier theoretisch
unsortiert und ungestempelt abgeben. Er
muss aber Uber einen Erzeugercode verfi-
gen, der durch die Sammelpackstelle zur
Kennzeichnung der Eier verwendet wird.

Okonomie

Der zu erzielende Preis pro Ei muss durch
die Betriebe mit den Zwischenhandlern
ausgehandelt werden. Ist die Weitergabe
der nicht vermarktungsfahigen Eier an ei-
nen Zwischenhandler mit der gleichzeitigen
Lieferung sonstiger Ware an diesen ver-
bunden, lohnt sich diese Strategie.
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Einbindung in bestehende Arbeitsab-
laufe

Die Sortierung der Eier geschieht automa-
tisch in dem normalen Arbeitsprozess. Ein
alleiniger Transport der nicht vermark-
tungsfahigen Eier an einen Zwischenhand-
ler, ist kaum lohnend, da dieser mit Zeit-
und Arbeitsaufwand verbunden ist.

Ressourcenschutz

Anfallende, aber wegen ihrer Grofte
schlecht vermarktbare Eier werden sinnvoll
genutzt. Eine Verwertung von Schmutz-
und Knickeiern tGber Zwischenhandler fin-
det, wenn iberhaupt, nur iber Blindler wie
Sammelpackstellen statt.

Fazit

Die Strategie lohnt sich, wenn neben der
Ausschussware auch einwandfreie Ware zu
einem Zwischenhandler geliefert wird und
sich der Arbeitsaufwand in Grenzen halt. Es
werden grolRe und kleine Eier in Wert ge-
setzt. Fur die sinnvolle Nutzung von
Schmutz- und Knickeiern ist die Strategie
aus rechtlichen Griinden nicht geeignet.
Eine Ausnahme bilden hier Biindler, die
Schmutz- und Knickeier an Aufschlagwerke
liefern (siehe ,3. Verkauf an verarbeiten-
den Betrieb”).

W)




Rolle der Erzeugerorganisationen

m Rahmen des Projekts wurden acht Erzeugerorganisationen (EOen) zu deren Verwer-

tungsstrategien von Schmutz- und Knickeiern befragt. Dabei gibt es sehr unterschiedliche

Ankaufs- und Verwertungsstrategien.

Ankaufsstrategien

In der Praxis gibt es viele vertraglich gere-
gelte Modelle zwischen den Erzeugerorga-
nisationen und ihren Mitgliedern. Wesent-
lich dabei ist der Anteil der abgenomme-
nen Eier an der Gesamtmenge und die lie-
ferbaren Qualitaten. Einige der EOen neh-
men nur vorsortierte Ware (A-Ware) an,
wahrend andere einen Vertrag lGber die ge-
samte Produktionsmenge geschlossen ha-
ben. Bei einer solchen Abnahmegarantie
sind Eier aller Gewichtsklassen sowie B-
Ware in der Liefermenge enthalten. Ge-
zahlt wird den Erzeugern einen festen
Preis, der sich aus einer Mischkalkulation
der verschiedenen Eierqualitaten und ihren
jeweiligen Erldsen ergibt.

Verwertungsstrategien

Vermarktung lber die Packstelle

Die Erzeugerorganisationen bzw. die dort
angesiedelte Packstelle vermarktet die Eier
meist an den Lebensmitteleinzelhandel,
aber auch an Gastronomiebetriebe, Backe-
reien und Hofladen. Eine hohe Anzahl der
EOenwerben mit einem eigenen Logo und
ihren eigenen Vorgaben, beispielsweise ei-
ner Hochstzahl an Hennen pro Herde.
Meist wird viel Wert daraufgelegt, die Eier
regional und z.T. von kleinbauerlichen,
vielfdltig strukturierten Hofen zu beziehen.
Viele EOen vermarkten S-Eier nach Ge-
wicht, beispielsweise in Ein-
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Kilo-Kartons, wenn die Nachfrage nach Ei-
ern groR ist. Dabei werden, auf das Gewicht
bezogen, meist dhnliche Preise wie bei der
Vermarktung von M-Eiern erzielt. Auch XL-
Eier werden oft von den EOen vermarktet
und die Nachfrage auf dem Markt als auch
von den Aufschlagwerken ist groR. Eine Er-
zeugerorganisation stellt aus der B-Ware
und den Uberhingen selbst Nudeln her
und vermarktet diese anschlieRend.

Ei-Aufschlag

Der Grol3teil der befragten Erzeugerorgani-
sationen lasst Eier aufschlagen, betreibt ein
eigenes Aufschlagwerk oder nutzt in einem
Fall die Kooperation mit einem Aufschlag-
werk einer anderen EO. Insbesondere B-
Ware, Uberhidnge und XL-Eier werden
dadurch zu FlUssigei verarbeitet und an-
schliefend vermarktet. Durch die Zusam-
menarbeit bzw. das Betreiben von Auf-
schlagwerken kann eine Vermarktungsga-
rantie fir die nicht-vermarktungsfahigen
Eier gegeben werden und bei saisonal nied-
riger Ei-Nachfrage Marktschwankungen
ausgeglichen werden. Die Herstellung von
FlUssigei ist fiir die meisten EQen nicht ge-
winnbringend. Wiirden die Eier aber statt
in den Ei-Aufschlag in die Entsorgung ge-
hen, wiirde ein deutlich groRerer Verlust
entstehen. Entsprechend kann mit der Her-
stellung von Flissigei der Verlust minimiert
werden. Folgende Beispielrechnung ,Kos-
tenstruktur Ei-Aufschlag” ist aus den Anga-
ben einer befragten EO abgeleitet.
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Beispielrechnung
Kostenstruktur Ei-Aufschlag

Einkaufspreis flr das Aufschlagwerk

0,80 - 1,20 € / kg Eier

Gewicht Ei Klasse M

53g

Anzahl Eier je kg Flussigei

19 Stick

Erzeugungskosten je Ei

17 -19 ct.

Erzeugungskosten je kg

3,23-3,61€

Verlust

2,03-2,81€/kg

Strategien




5. Eigene Verwertung und Entsorgung

nter diese Strategie fallt der Eigenverzehr, die Verflitterung, oder auch die Entsor-

gung nicht vermarktungsfihiger Eier. Uberschiissige Knick- und Schmutzeier werden

von fast allen befragten Betrieben mit kleinen Legehennenbestanden tiber den eige-

nen Verzehr verwertet. Nicht selten werden diese auch entsorgt und seltener verfittert. S-

Eier werden nicht fiir diese Strategie verwendet.

Rechtliche Vorgaben

Fir den eigenen Verzehr ist jeder selbst
verantwortlich, weshalb es keine rechtli-
chen Beschrankungen gibt. Die Verfitte-
rung hingegen ist geregelt, genauso wie die
Entsorgung.

Eier und Eiprodukte sind auf EU-Ebene als
Einzelfuttermittel zu betrachten. Jeder Be-
trieb, der Eier zur Verfutterung aufbereitet
gilt dabei als Futtermittelhersteller und ist
nach Futtermittelhygieneverordnung re-
gistrierungspflichtig. Sobald auf einem Be-
trieb Tiere gefiittert werden, die in irgend-
einer Form der Lebensmittelgewinnung die-
nen, fallt dieser aber ohnehin unter die Re-
gistrierungspflicht, auler die gewonnenen
Produkte dienen ausschlief3lich zum Eigen-
verzehr. Die Registrierung erfolgt lber die
jeweilige Futtermitteliiberwachung auf Lan-
derebene.

Der Umgang mit Eiern sowie Ei-Nebenpro-
dukten einschlieBlich Eischalen, die nicht
fir den menschlichen Verzehr geeignet
sind, unterliegen dem Tierischen Neben-
produkte (TNP)-Recht. Brucheier z. B. stel-
len eine geringe Gefahr fiir die menschliche
und tierische Gesundheit dar und gehéren
der Risikokategorie 3 an. Eine Entsorgung
von Eiern, die dem TNP-Recht unterliegen,
darf nur Uber registrierte oder zugelassene

17 Strategien

Unternehmen erfolgen, was eine Entsor-
gung von Brucheiern, Schalenresten etc.
auf dem landwirtschaftlichen Betrieb liber
die herkémmliche griine oder
graue/schwarze Tonne oder den Misthau-
fen ausschlieBt. Die Dokumentation der
Abfallbeseitigung sowie der Beseitigung
der tierischen Materialien, die nicht zum
Genuss flur den Menschen geeignet bzw.
vorgesehen sind, muss von den Betrieben
durchgefiihrt werden. In welchem Umfang
die Dokumentation zu erbringen ist, muss
mit dem zustandigen Veterindaramt abge-
stimmt werden.

Okonomie

Die Verfutterung von Uberschissigen Eiern
l[asst sich monetar kaum bewerten. Die
Verfitterung von Eiern erganzt die Ration,
meist in der Aufzucht und findet kaum re-
gelmaRig statt. Eine Bewertung der Strate-
gie ist daher schwierig, kann aber zeitweise
wertvolle Nahrstoffe im Betriebskreislauf
halten.

Einbindung in bestehende Arbeitsab-
laufe

Das Aussortieren der Eier erfolgt wahrend
des ohnehin stattfindenden Beurteilungs-
prozesses. Fur die Aufbereitung wie Ko-
chen, Schélen, Zerkleinern und Reinigung
der bendtigten Utensilien zur Verfiitterung
muss ein Mehraufwand gerechnet werden.




Ressourcenschutz

Werden Eier selbst gegessen oder verfit-
tert, so erfahren diese eine sinnvolle Ver-
wertung.

Die Entsorgung hingegen ist keine Verwer-
tung in dem Sinn, sondern erfolgt dann,
wenn keine andere Maoglichkeit besteht,
die Eier sinnvoll zu nutzen. Die Ressource
geht somit verloren.
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Fazit

Die drei genannten Optionen der eigenen
Verwertung sind unterschiedlich zu bewer-
ten. Solange die anfallenden Einmengen
verzehrt oder verfittert werden koénnen,
findet eine sinnvolle Verwertung statt.

Die Entsorgung hingegen ist ohne Nutzen
fir den Betrieb und mit Aufwand und Kos-
ten verbunden.



Betriebsbeispiel 1

Herstellung von Dinkelnudeln mit XS-Eiern, runzeligen, leicht verschmutzen
oder beschadigten Eiern in Eigen- oder Fremdfertigung.

| G

Motivation

Eine Erweiterung des Produktangebots im
Hofladen durch selbst hergestellte oder in
Lohn produzierte Nudeln.

Die Kombination aus Eigen- und Fremdpro-
duktion ermoglicht eine flexible Verarbei-
tung der anfallenden Mengen. GrolRe Men-
gen Eier (1.000 Stiick.) werden in der Lohn-
produktion zu Nudeln verarbeitet. Kleinere
Eiermengen (50 Stiick) kénnen selbst verar-
beitet werden. Die vorhandene Kiiche war
bereits vom Gesundheitsamt abgenom-
men.

Ablauf

Eigene Verarbeitung: Eier, die nicht in den
Ublichen Verkauf gehen, werden mit regio-
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nalem Dinkelmehl zu Dinkel-Nudeln verar-
beitet. Verwendet werden Eier der GroRe
XS. Hinzu kommen runzelige Eier, leicht
verschmutzte oder beschadigte Eier. Fir
eine Charge Nudeln miissen innerhalb von
einer Woche 50 Eier gesammelt werden,
damit eine Produktion erfolgen kann.

Fremdverarbeitung: Je nach Status des
Lohnverarbeiters (Bioland-zertifiziert, bio-
zertifiziert, nicht bio-zertifiziert) mussen
die weiteren Zutaten mit angeliefert wer-
den oder es ist im Rahmen einer Auftrags-
produktion festgelegt, dass der Auftrag-
nehmer alle bendtigten Zutaten zukaufen
darf. Verarbeiter ohne Bio-Zertifikat sind
bei der Bio-Kontrollstelle des Auftragge-
bers zu melden, der Auftraggeber muss
hier in jedem Fall die weiteren Zutaten lie-
fern (siehe auch Strategie 1: Herstellung
von Eiprodukten).

Technik
Sela Nudelmaschine TR50 fir 1,5 Kilo-
gramm Gries.

Die Trocknung der Nudeln erfolgt an der
Luft in Trockenkorben. Ein extra Trocken-
schrank fiir die Nudeln musste nicht ange-
schafft werden.

Okonomie

Die Nudeln werden im Verkaufsraum am
Hof zu einem Preis von drei Euro je 300
Gramm verkauft. Bei einer Abschreibung
Uber 10 Jahre ergibt sich ein Erlds je Ei von



25 Cent fir helle und 33 Cent fiir Vollkorn-
nudeln (siehe Beispielrechnung Nudelpro-
duktion im Folgenden). Die Nutzungsdauer
ist dabei maRgeblich fiir die Okonomie.

Arbeitswirtschaft

Die eigene Produktion ist zeitaufwendig.
Flr eine Charge Nudeln (9 x 300 Gramm)

braucht man circa eine Stunde (inklusive
Verpackung der vorangegangenen Charge).

Die Beschaffung des Mehls ist in diesem
Beispiel die Abholung an der Mihle. Die
Einbindung in eine vorhandene Fahrt muss
dabei im Vorfeld organisiert sein.

Beispielrechnung Nudelproduktion

Helle Nudeln | Vollkornnudeln

Kosten je Charge exkl. Eier [€]*
- Mehl [€]**

- Lohn [€]***

- Material und Verpackung [€]

- AfA**** [€]

- Strom [€]

Verkaufserlos (netto) [€]

20,92 19,57

5,25 3,90

12 12
0,90 0,90
2,14 2,14
0,63 0,63

25,23 25,23

*bezogen auf 1 Charge: ca. 18 Knickeier (900 g), 3 kg Dinkelmehl hell oder Vollkorn;
ergeben 9 Packungen Nudeln & 300 g; 1 Packung kostet im Hofladen 3 €.

** Kosten des Mehls 1,75 € / kg hell und 1,30 €/ kg dunkel.

*** Lohnniveau Minimum; fur eine Charge braucht man ca. 1 Stunde, in der man
aber die vorangegangene, getrocknete Charge nebenher verpackt.

**** Abschreibung Nudelmaschine Anschaffungskosten 4.280 €/ 10 Jahre / 2.000

Packungen pro Jahr.
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Betriebsbeispiel 2

Verkauf der unsortierten Eier nach Kilogramm, Verfiitterung von Eiern in der
Kiikenaufzucht sowie die Herstellung von Eierlikor.

Uber Mund zu Mund Propaganda weiterge-
“kﬁ°° pag g
> v geben.

Der Verkauf ab Hof erfolgt nur zu einem ge-
ringen Anteil (kleines Dorf, viele private
Hiihnerhalter).

Strategien

Die Eier werden taglich gesammelt, mit der
Hand gestempelt und unsortiert in 1 Kilo-
gramm Kartons verpackt.

Die Herstellung von Eierlikdr erfolgt, um
Schmutz- und Knickeier sinnvoll im Winter-
halbjahr zu verwerten. Meist wird der Eier-
likor in 0,2 Liter Flaschen an treue Kunden
abgegeben oder auf Hoffesten ausge-
schenkt.

Das Kiikenaufzuchtfutter wird mit gekoch-
ten und gehackten Eiern erganzt.

Ablauf

Vermarktung der Eier: Der zeitliche Auf-
wand fir das Stempeln und Verpacken liegt
taglich bei ca. 45 Minuten. Die Auslieferung
nach Berlin erfolgt wochentlich. Dabei wird
nicht jeder Kunde einzeln angefahren. Die
Kunden organisieren sich selbst bei der
Weiterverteilung. Uber diesen Absatzweg
werden auch die Suppenhennen, Bruder-

hahne und das Rindfleisch vermarktet.

Motivation

Die Eierkartons sind aus stabiler Well-

Uber die Auslieferung der Ware nach Berlin pappe, die Eier stabilisieren sich gegensei-

wurde ein Kundenstamm aufgebaut. Seit- tig im Karton, die Beschriftung erfolgt tiber

her steigt die Nachfrage. Die Infos werden
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Aufkleber noch handisch. Kosten je Karton
0,44 € (bei Einkauf Gber 200 Stiick).

Verfiitterung: Als Erganzung und Abwechs-
lung in der Aufzucht der Kiken; Eier wer-
den durcherhitzt, anfangs geschalt und ge-
hackt.

Eigene Herstellung Eierlikor: Die Herstel-
lung des Eierlikors erfolgt in unregelmafi-
gen Abstanden in Kleinstmengen. Die be-
fullten 0,2 Liter Flaschchen werden zum
Herstellungspreis abgegeben.

Arbeitswirtschaft

Das Sammeln der Eier, Stempeln und Ver-
packen halt sich zeitlich im Rahmen und
stellt eine alltagliche Situation in der Ver-
marktung von Eiern dar. Die unsortierte
Abgabe bedeutet eine zeitliche Ersparnis.

Die Zeit fiir die Herstellung des Kikenfut-
ters und Eierlikors, wird nicht monetar be-
achtet. Ausschlaggebend fiir den Betriebs-
leiter ist der Mehrwert der sinnvollen Ver-
wertung der sonst nicht vermarktungsfahi-
gen Eier.

Okonomie

Der Erlos fur die Eier im Verkauf an den
Endverbraucher gestaltet sich wie folgt:

Ab Hof kostet 1 Kilogramm Eier 8 €, meist
sind zwischen 18 und 22 Eier in einer Pa-
ckung. Demnach folgt eine Spanne zwi-
schen 36 und 44 Cent pro Ei als Erl6s. Aus-
geliefert kostet das Kilogramm 11 €.
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Betriebsbeispiel 3

Eigene Herstellung von Backwaren, Speisen fiir das Bistro und Verarbeitung in

der Metzgerei.

RS

Motivation

Auf dem Stautenhof findet viel Wertschop-
fung direkt auf dem Betrieb statt. Entspre-
chend ist die personelle und raumliche
Ausstattung vorhanden und die Verarbei-
tung der nicht vermarktungsfahigen Eier
kann auf dem Hof erfolgen.

Strategien

Die Eier werden im Hofladen unsortiert
nach Gewicht verkauft. An den Endver-
braucher werden nur Eier in einwand-
freiem Zustand abgegeben, die bei einer
Sortierung der Kategorie A-Ware entspre-
chen wiirden.
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Die eigene A- und B-Ware findet auf dem
Hof Verwendung in Kuchen, Geback, Frika-
dellen und verschiedenen Eigerichten fiir
das Bistro.

Gelegentlich wird auch Eierlikor hergestellt
und groRere Mengen S-Eier (bei jungen
Hennen) werden in Lohn zu Nudeln verar-
beitet.

Es werden taglich leicht verschmutze oder
Eier mit runzeliger Schale verwendet. Eier
mit Dreckklumpen oder Kotauflage werden
nicht verwendet. Diese werden aus Griin-
den der Hygiene nicht flr die Produktion
verwendet, sondern gehen gemeinsam mit
den Knickeiern in den Eigenverzehr. Bei ei-
nem groRen Uberhang an Eiern lasst der
Betrieb auch Eierlikor oder Nudeln in Lohn
produzieren.

Ablauf

Vorhanden sind getrennte Raume fir die
Konditorei und die Backerei. Die Eier wer-
den dort taglich frisch zu Kuchen und Ge-
back verarbeitet. Es erfolgt eine zeitliche
Trennung des Aufschlagens der Eier und
der Produktion des Gebacks.

Die hygienischen Anforderungen sind um-
fangreich und werden vollumfanglich er-
fillt. Es sind WC, Duschmaoglichkeit, Um-
kleidekabine, Waschesammlung und Hand-
waschbecken vorhanden.



Betriebsbeispiel 4

Annahme von nicht vermarktungsfahigen Eiern in der Packstelle, Biindelung
und Weitergabe an ein Aufschlagwerk und Vertrieb von Vollei an Bio-Backe-

reien.

| G

Motivation

Steigende Eiermengen in der Packstelle
fuhrten zu mehr B-Ware, fiir die eine sinn-
volle Verwertung gesucht wurde. Hinzu ka-
men in den Sommermonaten zeitweise
Uberhdnge an A-Ware. Das Aufschlagen
der Ware wurde zunehmend interessanter
und ist mittlerweile fester Bestandteil der
Packstelle. Die 10-Liter Gebinde werden
vom Aufschlagwerk direkt an die Kunden
wie Backereien geliefert.

Ablauf

Die Erzeuger liefern die Eier meist unsor-
tiert an die Packstelle. Bei der Sortierung
fallen Knick- und Schmutzeier an, die als B-
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Ware nicht in den Handel gehen. Wenn
diese Eier keine aufgelagerten Dreck- oder
Kotklumpen haben, eignen Sie sich fir die
Volleiproduktion. Wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum fiir den Handel zu kurz wird,
kann auch die Uberschissige A-Ware an
das Aufschlagwerk geliefert werden.
Bruch- und extreme Schmutzeier sind aus
hygienischen und rechtlichen Griinden von
der Verwertung ausgeschlossen. Die Eier
zum Aufschlagen kénnen einige Zeit in ei-
nem Kiihltransporter auf dem Hof gesam-
melt werden, bevor sie in regelmaBigen
Abstanden an das Aufschlagwerk geliefert
werden.

Bei der Verarbeitung zu Vollei werden die
Eier pasteurisiert und in 10-Liter Gebinde
abgefiillt. Die Lieferung erfolgt direkt vom
Werk an weiterverarbeitende Betriebe,
zurzeit ausschlieBlich an Backereien.

Okonomie

Die Preise fur Aufschlagware unterliegen
permanenten Schwankungen. Interessierte
Landwirte kdnnen sich telefonisch nach
den tagesaktuellen Preisen erkundigen.
Abgerechnet werden die Eier nach Kilo-
gramm. Ob eine Anlieferung oder gegebe-
nenfalls Aufholung stattfinden kann, wird
individuell mit den Erzeugern abgespro-
chen.
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